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Introducao

O caquizeiro (Diospyros kaki L.)
€ uma espécie de clima temperado
bastante cultivada nas regides Sul e
Sudeste do Brasil, sendo o estado de
Sao Paulo o maior produtor, com 58%
da producgéao nacional.

Estudos realizados pela Embrapa
Semiarido mostram um alto potencial
para o cultivo do caquizeiro no Vale
do Sao Francisco (Lopes et al., 2014).
Nos ultimos anos, a produgéo de caqui
vem aumentando nessa regido, ob-
servando-se que em 2019 o estado da
Bahia apresentou uma producédo de 222
toneladas, responsavel por 0,13% da
producao nacional de 168.658 toneladas
(IBGE, 2020).

As cultivares comerciais de caqui
podem ser classificadas em frutos que
nao mudam a coloracao da polpa quan-
do polinizados e aqueles que apresen-
tam polpa escura quando polinizados,
assim como podem ser classificados
como adstringentes e nao adstringentes
(Benato et al., 2005; Edagi; Kluge, 2009).
A adstringéncia é causada pela presen-
¢a de taninos soluveis que precipitam as
proteinas presentes na saliva, principal-
mente a amilase, a qual, uma vez ligada

aos receptores gustativos causa uma
sensacao de secura no palato (Besada
et al., 2013).

A adstringéncia apos a colheita ndo
€ desejavel, pois afeta negativamente a
qualidade de consumo dos frutos. Neste
grupo de cultivares torna-se necessario
0 uso de um processo artificial para
a remogao da adstringéncia antes do
consumo dos frutos, denominado desta-
nizagédo (Edagi; Kluge, 2009).

Destanizacao
de caquis

A destanizagao envolve a polimeriza-
¢ao das moléculas de taninos soluveis,
tornando-as insoluveis e incapazes de
reagir com as enzimas presentes na sa-
liva (Besada et al., 2013). O acetaldeido
€ um composto que promove a polimeri-
zacao de taninos soluveis, sendo forma-
do nos frutos em baixas concentragdes
durante o amadurecimento, assim como
em altas concentragdes em resposta ao
etanol nos tecidos e condigbes anaero6-
bicas (Pesis, 2005; Edagi; Kluge, 2009).



No processo de destanizagdo os
frutos sdo expostos ao etanol ou a con-
dicbes anaerdbicas para que ocorra o
acumulo de acetaldeido e, consequen-
temente, a polimerizacdo de taninos
soluveis nos frutos. O etanol, aplicado
na forma de vapor, penetra na casca
e polpa, sendo transformado em ace-
taldeido pela agdo da enzima alcool
desidrogenase.

Altas concentragbes de CO, e N,
sao utilizadas para induzir a respiracao
anaerébica dos frutos, onde o piruvato
proveniente da glicélise é transformado
em acetaldeido pela agcdo da enzima
piruvato descarboxilase. Ambas as
técnicas tém como resultado final o acu-
mulo de acetaldeido, polimerizagéo e
transformagéo de taninos soluveis para
insollveis, 0s quais ndo apresentam
adstringéncia (Figura 1).
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Figura 1. Processos bioquimicos envolvidos na
destanizagdo de caqui em resposta ao tratamento
dos frutos com vapor de etanol, CO, (100%) ou
N, (100%).

O uso de altas concentragdes de CO,
€ 0 método de destanizagdo mais utili-
zado no mundo, pois além da remocéao
da adstringéncia, preserva a coloragéo
da casca, firmeza de polpa e prolonga a
vida pos-colheita dos frutos (Vitti, 2009).
Altas concentragbes de CO, e N, apre-
sentam efeitos semelhantes na inducao
da respiragdo anaeroébica, acumulo de
acetaldeido e polimerizagdo de taninos
soluveis em caquis (Edagi; Kluge, 2009;
Albuquerque, 2018). Porém, devido a
menor exigéncia tecnolégica, apesar de
acelerar a perda de firmeza dos frutos, o
método de destanizagdo mais utilizado
no Brasil é a aplicacdo de vapor de eta-
nol (Terra, 2010).

O processo de destanizagédo ocorre
em duas etapas, sendo a primeira o
acumulo de acetaldeido, e a segunda
a polimerizagdo de taninos soluveis
em resposta ao acetaldeido (Figura1).
Caso alguma destas etapas nédo seja
concluida, taninos insollveis podem
tornarem-se novamente soluveis, pro-
cesso conhecido como recuperagéo da
adstringéncia (Edagi et al., 2009). A efi-
ciéncia do processo depende da cultivar,
condigdes de cultivo, estadio de matu-
racdo e temperatura dos frutos (Edagi;
Kluge, 2009; Varjao, 2018). Logo, ajus-
tes na dose e tempo de exposi¢cao dos
frutos ao vapor de etanol, CO, ou N,
sa0 necessarios para ajustar o método
a cada condigdo, objetivando obter alta
eficiéncia na remogéo da adstringéncia
de caquis destinados ao consumo.

Para a destanizagcdo de caquis, as
doses eficientes de etanol podem variar
de 1,5 mL a 10 mL de etanol (100%) por



quilograma de fruto, aplicados em am-
biente hermético por 6 a 48 horas a 25
°C, com umidade relativa de 90% (Edagi
et al., 2009; Varjao, 2018). Por sua vez,
os tratamentos com CO, (100%) ou N,
(100%) podem variar de 16 a 36 horas
em ambientes herméticos a 25 °C, com
umidade relativa de 90% (Arnal; Del Rio,
2003; Vitti, 2009; Novillo et al., 2014;
Munera et al., 2017; Albuquerque, 2018).

Procedimento para a
destanizagao de caqui
com vapor de etanol

Apods a colheita, os frutos devem
ser devidamente lavados e secos a 25
°C e posteriormente colocados em uma
camara hermeticamente fechada com
um recipiente contento 1,5 mL a 10 mL
de etanol (100%) por quilograma de
fruto (Figura 2). O etanol liquido nao
deve entrar em contato com os frutos,
pois pode causar injuria aos tecidos da
casca e polpa. A camara e os frutos de-
vem permanecer a 25 °C com umidade
relativa de 90%. Na temperatura de 25
°C, o etanol passa para a forma de va-
por e penetra na casca e polpa, onde é
transformado em acetaldeido (Figura 1).
Apo6s a adicao do etanol, a cdmara deve
permanecer hermeticamente fechada
por 6 a 48 horas, dependendo do gené-
tipo, condi¢cdes de cultivo e estadio de
maturagao dos frutos (Figura 2). Durante
a aplicagdo de etanol, as camaras de-
vem ser ventiladas continuamente para
garantir uma boa distribuicdo do vapor

de etanol e tratamento homogéneo dos
frutos.
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Figura 2. Procedimento para a destanizagéo de
caquis com vapor de etanol.

Procedimento para

a destanizacao

de caqui com CO,
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Os frutos devem ser colhidos e devi-
damente lavados e secos a 25 °C. Apos
esta etapa, os frutos devem ser acon-
dicionados em uma camara hermetica-
mente fechada onde sera injetado CO,
(100%) ou N, (100%) por um periodo de
16 a 36 horas, dependendo do gendtipo,
condigbes de cultivo e estadio de matu-
ragao dos frutos (Figura 3).



O fluxo de CO, ou N, na cdmara deve
ser suficiente para um rapido estabeleci-
mento da concentragéo de 100% de CO,
ou N, na atmosfera. A camara e os frutos
devem permanecer a 25 °C com umida-
de relativa de 90% e deve se ventilada
continuamente para garantir uma boa
distribuicdo destes gases e tratamento
homogéneo dos frutos (Figura 3).
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Figura 3. Procedimento para a destanizagdo de
caquis com CO, e N,.
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Consideracdes finais

A destanizagéo de caquis adstringen-
tes pode ser realizada de forma eficiente
com o uso de 1,5 mL a 10 mL de etanol
(100%) por quilograma de fruto, aplica-
dos em ambiente hermético por 6 a 48
horas a 25 °C com umidade relativa de
90%, assim como com a exposi¢cao dos
frutos a condicbes anaerdbicas com
100% de CO, ou 100% de N, por 16 a
36 horas a 25 °C com umidade relativa

de 90%. A concentragédo de etanol e o
tempo de aplicacdo tanto do etanol,
como do CO, ou N, mais eficientes na
destanizacdo de caqui vai depender da
cultivar, condigdes de cultivo e estadio
de maturagao dos frutos no momento da
destanizacgao. A técnica de destanizagao
contribui para a redugédo da adstringén-
cia e com isso para uma maior aceitagcao
do caqui, estimulando o consumo, co-
mercializagao e a produgao deste fruto.
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