; Revista Ceres
Ty T ISSN: 0034-737X
/ i ceresonline@ufv.br

i

Universidade Federal de Vigosa
Brasil

Blum, Julius; Broday Hoffmann, Francine; Ayub, Ricardo Antonio; Boas Prado, Poliana Vilas; Barboza
Malgarim, Marcelo
Destanizagdo do caqui “Giombo” com etanol e ethephon
Revista Ceres, vol. 55, num. 1, enero-febrero, 2008, pp. 54-59
Universidade Federal de Vigosa
Vicosa, Brasil

Disponivel em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=305226830004

Como citar este artigo [t &\ ' //! @

Numero completo : P,
P Sistema de Informacao Cientifica

Rede de Revistas Cientificas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal
Home da revista no Redalyc Projeto académico sem fins lucrativos desenvolvido no ambito da iniciativa Acesso Aberto

Mais artigos


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3052
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=305226830004
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=305226830004
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=3052&numero=26830
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=305226830004
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=3052
http://www.redalyc.org

55(1): 054-059, 2008 revista|Ceres
ISSN 0034-737X
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi testar a rapida imersao em etanol e ethephon na destanizag¢do do caqui ‘Giombo*. Os
frutos colhidos na regido centro-sul do Parana foram tratados por imersao em solug¢des contendo 0, 25 e 50% de etanol
e 216 ppm de ethephon por 30"". Avaliaram-se a firmeza de polpa, o pH, os solidos soltiveis, a acidez titulavel, perda de
massa fresca ¢ o teor de fenois, as pectinas e o acido ascorbico da fruta. As avaliagdes foram realizadas a0, 3, 6,9 ¢ 12
dias apos a aplicag@o. O tratamento com etanol a 50% reduziu o teor de fendis para 0,3% 12 dias apds o tratamento,
tornando os caquis aceitdveis para consumo. Todos os tratamentos mantiveram a firmeza do fruto em condi¢des de
serem comercializados. Os tratamentos com etanol diminuiram a concentragdo do 4cido ascorbico com o tempo. O pH,
aperda de massa e os solidos soluveis aumentaram com o tempo, a acidez diminuiu e o teor de pectina ndo se alterou.

Novos estudos com o aumento das concentragdes ¢ tempo de imersdo devem ser feitos visando uma rapida
destanizagdo.

Palavra chave: Diospyros kaki, tanino, adstringéncia.

ABSTRACT

Bletting of ‘Giombo” persimmon with ethanol and ethephon

The aim of this work was to study the use of ethanol and ethephon in reducing astringency of persimmon fruits
(Diospyros kaki) cv. Giombo. The fruits harvested in a commercial orchard, in the middle-southern Parana, were treated
by 30" immersion in 0, 25 and 50% ethanol and 216 mg I"' ethephon solutions. Chemical and physical characteristics of
fruits were determined over twelve days, every three days. Pulp firmness in Newton (N), pH, soluble solids (°Brix),
titratable acidity (% malic acid), water loss, tannin content, total pectin and ascorbic acid contents were evaluated.
Ethanol treatments decreased the concentration of ascorbic acid with time. Only the 50% ethanol solution reduced the
tannin content to 0.3%, after 12 days of treatment, making them almost acceptable for consumption. All the treatments
kept fruit firmness in conditions to be commercialized. Treatments with ethanol reduced the concentration of ascorbic
acid with time. Mass loss, pH and soluble solids increased with time, whereas acidity decreased. Further studies using
increased concentrations and immersion time should be carried out aiming at a faster reduction in astringency.
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INTRODUCAO

O caquizeiro (Diospyros kaki L.) é uma fruteira de ele-
vada importancia econdmica, ¢ ¢ cultivada nas regides
Sul e Sudeste do Brasil (Brackmann & Saquet, 1995). O
Pais possui 8.322 ha plantados com caqui, producdo de
164.849 t e produtividade de 19.839 kg/ha (Reetz et al.,
2007). Os cultivares do caquizeiro Diospyros kaki L., de
origem japonesa, podem ser classificados em trés tipos
basicos: taninoso (“sibugaki”), variavel (“variant sibugaki”
ou “variant amagaki”) e doce (“amagaki”) (Campo-
Dall’Orto et al., 1996).

O cultivar Giombo ¢ classificado por Ito (1971) como
pertencente ao tipo polinizag@o constante ¢ adstringente.
No entanto, Martins & Pereira (1989) citam-no como per-
tencente ao tipo variavel, apresentando frutos com polpa
bastante taninosa, quando partenocarpicos, e do tipo “cho-
colate”, sem adstringéncia, quando com numerosas se-
mentes. Uma vez que na sua maioria sdo consumidos in
natura, os frutos dos cultivares adstringentes requerem
remogdo da adstringéncia previamente ao consumo.

Os produtos que podem ser utilizados na remocao da
adstringéncia do caqui sdo alcool, vinagre, agua de cal,
etileno, ethephon e carbureto de célcio (Penteado, 1986;
Biasi & Gerhardt, 1992). Esses produtos estimulam o
actimulo de compostos volateis na polpa dos frutos, como
etanol e acetaldeido, ¢ essas substancias, em especial o
acetaldeido, induzem a polimerizacdo dos taninos, resul-
tando, com isso, na redugdo da adstringéncia (Sugiura &
Tomana, 1983). Taninos altamente condensados sdo me-
nos soluveis e apresentam menor capacidade de se liga-
rem a outros componentes celulares (Buren, 1970).

O cv. Giombo esta entre os melhores para o consumo,
desde que destanizado com acetileno por 60 horas em
camara de amadurecimento (Costa, 1984). Os frutos da cv.
Okira tratados com alcool apresentaram, apds a destani-
zagdo, resisténcia da polpa superior a dos tratados com
vinagre e ethephon (Biasi & Gerhardt, 1992). O alcool re-
duz a adstringéncia mais rapidamente que o acetaldeido
no cv. Hiratanenashi e mantém a firmeza por 10 dias a 20
°C. Quando realizado sob temperaturas de 15 ou 20 °C, o
tratamento com alcool mantém a qualidade dos frutos por
um periodo igual ou superior a 10 dias (Kato, 1987). O uso
de vapor de alcool mostra-se eficiente na remogéo da
adstringéncia de caquis (Antoniolli ef al., 2000; Shimizu
et al., 2002); no entanto, esse tratamento necessita de
camaras de amadurecimento hermeticamente fechadas,
carecendo de elevado investimento. O etileno, ethephon,
acetaldeido e etanol reduzem a adstringéncia, mas tam-
bém diminuem a firmeza dos frutos pela inducdo de genes
correspondentes a enzimas de degradagdo da parede ce-
lular. O emprego de altas concentragdes de CO,, por outro
lado, favorece as ligagdes tanino-tanino sem alterar a fir-
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meza dos frutos. Mas essa técnica exige infra-estrutura
complexa, com camaras, dosadores, detectores e sistema
de seguranga. Por isso, com o objetivo de identificar um
método simples e barato passivel de ser utilizado por agri-
cultores, foi avaliado o efeito da imersdo em solugdes con-
tendo ethephon ou alcool etilico na remog¢do da
adstringéncia de frutos de caqui cv. Giombo.

MATERIAL E METODOS

Frutos de caquizeiro ‘Giombo’ colhidos em pomar co-
mercial no més de maio de 2007, com coloragao verde ama-
relada, no municipio de Porto Amazonas, PR, foram trans-
portados a temperatura ambiente para o Laboratorio de
Biotecnologia Vegetal da Universidade Estadual de Pon-
ta Grossa. Eles foram submetidos aos tratamentos de re-
mogao da adstringéncia, por rapida imersao em solucao:
T, —éagua (testemunha); T, - 216 ppm de ethephon (4cido
2-cloroetil fosfonico); T, — 50% de etanol; e T, - 25% de
etanol. Os frutos permaneceram em bancada a temperatu-
ra de 18 °C, com varia¢des de mais ou menos 3 °C, e as
caracteristicas quimicas e fisicas foram avaliadas em in-
tervalos de trés dias, durante 12 dias.

Avaliou-se a firmeza de polpa em (N), medida com
penetrometro marca Fruit Pressure Tester, modelo FT 327,
com ponteira de 8 mm de diametro, efetuando-se uma lei-
tura em dois lados na regido equatorial dos frutos, apos a
remocdo de pequena area da casca. O pH foi determinado
diretamente na polpa processada, por meio da leitura em
pHmetro marca Fischer Scientific, Modelo AB 15. Os s6li-
dos soluveis (°Brix) foram determinados por refratometria,
com correcdo de temperatura para 20 °C. A acidez total
titulavel (% acido malico) foi encontrada diluindo-se 10
mL da amostra em 90 mL de dgua destilada, seguindo-se
titulacdo com solu¢do de NaOH a 0,1 N. Foi calculada a
massa dos frutos a cada avaliacdo, e a perda de massa
fresca foi verificada em fun¢@o da massa inicial. O teor de
fenois foi determinado pelo método de Singleton et al.
(1965), o de pectinas da fruta pelo método de McCready
& McComb (1952) e o de acido ascorbico segundo Eaton
(1989).

O delineamento experimental foi inteiramente ao aca-
so, em esquema fatorial 4 (tratamentos) x 5 (tempos das
avaliacdes), perfazendo 20 tratamentos. A cada avaliagao
foram utilizadas quatro repeti¢des com quatro frutos por
parcela. Os dados foram submetidos a analise de variancia,
e as médias, comparadas pelo teste de Tukey e regressao
polinomial (P d” 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Teor de fenois

A imersao dos frutos em solucao a 50% de etanol teve
efeito na concentracao de fenois na polpa do caqui, ocor-
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rendo diminuicdo linear no teor com o tempo (Figura 1).
Aos 12 dias apos o tratamento, a concentracao de fenois
no tratamento com alcool 50% foi de 0,3%, proximo do
valor aceitavel para consumo, que é de 0,2% (Kato, 1984).
Em um trabalho realizado por Jowkar et al. (2006), a con-
centracdo de 20% de etanol diluido em agua foi suficiente
para a remocao da adstringéncia de caqui; no entanto, o
tempo de imersao dos frutos foi de 30 minutos. Esse re-
sultado demonstra que embora as concentragdes e o tem-
po de imersdo utilizados no presente estudo ndo sejam
capazes de qualificar o fruto para o consumo em curto
espaco de tempo, o método tem capacidade de redugdo
de fendis, e estudos utilizando variagdes nesses fatores
devem ser realizados.

Firmeza

A firmeza ¢ a caracteristica de maior importancia ap6s
a remogao da adstringéncia na comercializagao dos fru-
tos. Os fatores em estudo influenciaram de forma inde-
pendente a firmeza dos frutos. Nao houve interagdo entre
tempo e tratamentos. Os tratamentos com a aplicacdo de
ethephon e etanol causaram uma redugdo na firmeza da
ordem de 5,7 N em média em comparagio com o tratamen-
to testemunha (Tabela 1). Entretanto, tais resultados ndo
chegariam a comprometer a comercializagao, tendo em vis-
ta que mesmo apos 12 dias a firmeza manteve-se em torno

de 42 N no tratamento com 50% de alcool etilico, e segun-
do Rombaldi (1999) a firmeza minima recomendada para a
comercializag@o dos frutos é 20 N. Os resultados obtidos
neste experimento estdo de acordo com Itamura et al.
(1997), os quais constataram que o tratamento com vapor
de alcool removeu a adstringéncia, acelerando a sintese
de etileno e, portanto, o amolecimento do fruto. A firmeza
diminuiu linearmente com o passar do tempo, devido ao
amadurecimento dos frutos (Figura 2). A rapida imersao
deles nas solugdes aqui testadas revelou menor interfe-
réncia dos tratamentos na reducdo da firmeza que a expo-
si¢do ao vapor de alcool por 20 a 48 horas, testada por
Antoniolli ef al. (2000), em que aos oito dias apos a apli-
cagao dos tratamentos os frutos nao tinham mais firmeza
para comercializacdo.

pPH

O pH do fruto foi modificado pelos tratamentos e pelo
tempo de estocagem de forma independente. Ocorreu di-
minuicao linear do pH em func¢ao do tempo de armazena-
mento (Figura 1), como também demonstraram Biasi &
Gerhardt (1992) e Antoniolli et al. (2000), que verificaram
reducdo significativa no pH com o amadurecimento dos
frutos dos cv. Okira ¢ Giombo, respectivamente. No trata-
mento com 50% de etanol, o pH foi superior ao da teste-
munha (Tabela 1).
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Figura 1. Percentagem de fenois e firmeza no periodo de 12 dias subseqiientes ao tratamento por rapida imersdo em solucdo de

Ethephon e Etanol 50 e Etanol 25% .** significativos a P < 0,01

Tabela 1: Valores médios de pH, firmeza, teor de pectina e perda de massa fresca de frutos de caqui ‘Giombo’, no periodo de 12 dias
subseqiientes ao tratamento por rapida imersdo em solugdo de Ethephon e Etanol 50e 25%

Tratamento p Firmeza (N) Pectina (%) Perda de massa (g)
Testemunha 5,40b 549a 0,22 ab 6,38a

50% etanol 545a 48.8b 0,19b 6,11a

25% etanol 5,44 ab 50,4b 0,21 ab 594a

216 ppm ethephon 5,41 ab 48,2b 0,25a 5,76a
Desvio padrao 0,05 521 0,06 0,73

Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Acidez Titulavel

Os frutos apresentaram aumento da acidez titulavel
nos tratamentos testemunha ethephon e etanol a 25%,
justificando, dessa forma, o decréscimo do pH. Embora
a concentracdo de acidos organicos tenda a diminuir
com a maturagdo, em decorréncia do processo respira-
torio ou de sua conversdo em agucares (Chitarra &
Chitarra, 1990), em alguns casos sdo relatados aumen-
to da acidez titulavel devido as transformacdes fisicas
¢ quimicas no fruto (Moura, 1995), como aumento de
acido poligalacturdnico pela hidrélise da pectina, e pro-
ducdo de compostos acidos intermediarios durante o
ciclo de Krebs. No tratamento com alcool a 50%, nao
ocorreu variagao na acidez tituldvel, o que estd de acor-
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do, portanto, com o resultado obtido por Antoniolli et
al. (2000).

Perda de massa

Nao houve diferenca significativa na perda de massa
entre os tratamentos aplicados (Tabela 1). Ao longo do
tempo a redu¢do da massa do fruto foi linear com perdas
médias de 0,74% ao dia (Figura 2), que ¢ devido a
transpiragao e deve ser levada em consideragdo para a
comercializagdo, visto que resulta na diminuigéo direta do
peso dos frutos (Antoniolli ef al., 2000).

Pectina

O tratamento com Ethephon resultou no maior teor
de pectina, mas diferiu apenas daquele com alcool 50%
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Figura 2. pH, acidez titulavel, perda de massa, teor de pectina, solidos soltiveis e acido ascorbico de frutos de caqui ‘Giombo’ no
periodo de 12 dias subseqiientes ao tratamento por rapida imersdo em solucdo de Ethephon e Etanol 50e 25%. * e ** significativos
aP =<0,05¢P =<0,01, respectivamente.
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(Tabela 1). Nao houve variagao significativa do teor de
pectina em fung@o do tempo (Figura 2). A extracao de
pectinas com EDTA, hidrolise com acido sulfurico e de-
terminagdo por espectrofotometria (McCready &
McComb, 1952) nédo foi capaz de discriminar os compos-
tos da degradagdo da pectina, como o acido poliga-
lacturdnico, e dessa forma o valor foi constante para
todos os tratamentos.

Solidos Soluveis

Ocorreu interagdo significativa entre os fatores ana-
lisados no teor de so6lidos soluveis. Os tratamentos para
a remogdo da adstringéncia influenciaram semelhan-
temente a concentracdo de acticares dos frutos em ra-
zao do tempo, ocorrendo diminui¢do até o sexto dia e
aumento a partir desse momento, revelando consumo
inicial dos agucares pela respiracdo e posterior acumulo
pela maturagao do fruto (Martins & Pereira, 1989 e Senter
et al., 1992) (Figura 2). Os tratamentos com etanol ¢
ethephon tiveram efeito mais acentuado na diminuicao
inicial dos teores de agucares, sugerindo que esses
compostos possam auxiliar na degradagao dos agtica-
res pelo estimulo a atividade respiratoria. Tanto a apli-
cacdo de etanol (Itamura et al., 1991) quanto de
ethephon (Shiesh et al., 2000) estimulam a produgao de
etileno, e este aumenta a taxa respiratoria dos frutos
(Park & Lee, 2005).

Acido Ascorbico

O teor de acido ascorbico sofreu incremento linear
no tratamento testemunha e decresceu nos tratamentos
com alcool com o passar do tempo (Figura 2), sofrendo
perdas didrias de 1,7% do conteudo de acido ascorbico
do fruto. Esse valor revela que as perdas nesse experi-
mento foram menores que as obtidas por Antoniolli et
al. (2000), em que os frutos perderam 37,4% do conteti-
do de vitamina C no periodo de 10 dias. A diminui¢do da
concentragdo de acido ascorbico no fruto deve-se ao
aumento da taxa respiratoria nos tratamentos com alcool
(Itamura et al., 1997), e a aceleragdo do amadurecimento,
que tem como conseqiiéncia a perda de acido ascorbico
(Montenegro & Salibe, 1959). O aumento de vitamina C
do fruto controle pode ser explicado pela ndo degrada-
¢do da vitamina nessa condigdo e pela concentragdo do
acido ascorbico em razdo da perda de dgua pelo fruto. A
analise dos dados, corrigidos em funcdo da perda de
massa, mostrou que o teor de acido ascorbico no fruto
do tratamento controle nido sofreu alteragdo com o tem-
po e que nos tratamento com etanol 50% o fruto perdeu
2,4% do conteudo original de acido ascorbico por dia
(figura 3). O tratamento com Ethephon ndo ocasionou
alteragdes no contetido de acido ascorbico no periodo
avaliado.
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Figura 3. Teor de 4cido ascorbico, considerando a perda de massa
fresca de frutos de caqui ‘Giombo’ no periodo de 12 dias

subseqiientes ao tratamento por rapida imersdo em solucdo de
ethephon e Etanol 50% e Etanol 25% . ** significativos a P < 0,01.

CONCLUSOES

A imersdo dos frutos de caqui "Giombo” em etanol é
um método pratico no processo de destanizagdo, deven-
do-se estudar o efeito do aumento de sua concentragdo
ou do tempo de imersdo para acelerar o processo ¢
viabilizar a rapida comercializagao.

O processo de destanizagdo com etanol reduz o teor
de acido ascorbico do fruto.

O Ethephon na concentragéo utilizada nao foi eficien-
te na remocao da adstringéncia do caqui.
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