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Introducao

O caqui, pertencente ao género Diospyros da familia
Ebenaceae, possui quatro espécies de importancia
comercial, dentre as quais a Diospyros kaki é a mais
importante.

No Brasil, a cultura foi introduzida por imigrantes
japoneses no inicio do século XX (FERRI et al., 2002) e
apresenta indices de producao, segundo dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2008), de cerca de 168 mil toneladas no ano de 2006.
Atualmente, ha no pais perto de 8.600 ha de area
ocupada pela cultura do caquizeiro, principalmente nas
regioes Sudeste e Sul, sendo o Estado de Sao Paulo o
maior produtor, responsavel por cerca 60% da
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producao nacional.

O interesse pela cultura do caquizeiro é justificado por
uma extraordinaria adaptacao as condicdes edafo-
climaticas de algumas regides brasileiras e pelas
caracteristicas do fruto, que apresenta excelente
sabor, aparéncia atraente e elevada qualidade
nutricional, constituindo uma boa fonte de fibras,
carboidratos (VASCONCELOQOS, 2000), vitaminas e
sais minerais (WRIGHT; KADER, 1997). Tais
particularidades garantem a boa aceitacao do fruto no
mercado (SIMAO, 1998).

Uma vez que sao, na sua maioria, consumidos in
natura, os frutos de algumas cultivares adstringentes
requerem remocao artificial da adstringéncia anterior
ao consumo.
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A remocao da adstringéncia vem sendo feita através
de métodos baseados na exposicéo do fruto a
condicoes anaerdbicas ou a produtos da respiracao
anaerébica (BEN-ARIE; SONEGO, 1993; PESIS; LEVI;
BEN-ARIE, 1986). Os taninos soltveis sao
polimerizados pelo acetaldeido produzido sob
condicdes anaerdébicas para formar um composto
insoldvel que nao é adstringente (MATSUO; ITOO;
BEN-ARIE, 1991; TAIRA; ONO; MATSUMOTO, 1997).
A exposicao ao vapor de etanol, a altas concentracdes
de nitrogénio (N,), e aplicac&o de altas concentracdes
de COZ, reduz a adstringéncia podendo ao mesmo
tempo preservar a firmeza do fruto (ARNAL; DEL RIO,
2003; YAMADA et al., 2002; ZAVRTANIK; HRIBAR;
VIDRIH, 1999). O tratamento com 95% de CO, por
24 horas a 20°C aplicado antes da estocagem vem
sendo adotado pela industria como método padrao
para remocao da adstringéncia. Este tratamento é
geralmente aplicado apds a colheita e antes do
armazenamento ou de simulacdes de vida de
prateleira. Durante o periodo de comercializacao, esse
tratamento pode ser utilizado através de aplicacoes
apos o periodo de armazenamento (SALVADOR et al.,
2008).

Varios estudos foram propostos para otimizar os
parametros dos tratamentos de destanizacao ou
estabelecer uma relacao entre o nivel de adstringéncia
e modificacOes na estrutura da parede celular, os
quais estao relacionados com a efetividade dos
tratamentos. No entanto, poucos utilizaram técnicas
da analise sensorial para avaliar a remocao da
adstringéncia dos frutos de caqui, e nenhum
correlacionou a percepcao da adstringéncia com dados
guimicos de teores de tanino. Diante desta
necessidade, o presente trabalho teve como objetivo
determinar o limiar de deteccao da adstringéncia em
caqui da variedade Mikado. A avaliacao sensorial foi
feita em funcao do tempo de exposicao ao vapor de
etanol (tratamento de destanizacao) nos frutos
posicionados em bandejas superior e inferior dentro do
container.

Material e Métodos

Tratamento de destanizacao

Frutos de caquizeiro da variedade Mikado foram
adquiridos do municipio de Sumidouro, Estado do Rio
de Janeiro. Os caquis foram colhidos manualmente
com tesoura de poda e acondicionados em caixas
plasticas com plastico bolha para transporte até o
local de processamento.

Foram selecionados entao os frutos sem injuria
aparente. Em uma caixa de isopor, foi pulverizado
alcool 70% em uma concentracao de 7,00mL de

alcool/kg de fruto. Os frutos foram dispostos com o
calice voltado para baixo em duas bandejas
sobrepostas dentro das caixas, e permaneceram de 1
a 7 dias em exposicao ao vapor de alcool. Os frutos
foram retirados dos containers e no mesmo dia
levados para a avaliacao.

Determinacdo de taninos condensados

O teor de taninos condensados nos frutos foi
determinado pelo método descrito por Deshpande e
Cheryan (1987, 1985).

Avaliacdo Sensorial

O limiar de deteccao da adstringéncia do caqui mikado
foi verificado por 24 provadores através do teste de
limite, segundo o descrito por Dutcosky (2007). Os
provadores foram selecionados através de testes
triangulares de diferenca utilizando solucao aquosa de
acido tanico, em trés concentracdes diferentes. A
andlise sequéncial com p0=1/3,p1=2/3, 4= 0,05¢
4=010 foi utilizada para aprovacao dos julgadores
(STEINER, 1966). Os provadores tiveram uma sessao
prévia de treinamento para reconhecer a sensacao de
adstringéncia.

Um quarto do fruto de caqui foi apresentado aos
provadores, em pires de louca branca, codificadas
com ndmeros de trés digitos, em cabines individuais
no Laboratdrio de Analise Sensorial da Embrapa
Agroindustria de Alimentos. A apresentacao das
amostras foi em ordem crescente de concentracao de
tanino e, portanto, decrescente do tempo de
exposicao ao vapor no tratamento de destanizacao
(primeira amostra — 7 dias de exposicao; segunda
amostra — 6 dias de exposicao; e assim por diante até
apresentacao da ultima amostra — 1 dia de exposicao).
A série de 7 amostras foi apresentada
monadicamente aos provadores em uma Unica sessao
de avaliacao.

A ficha de avaliacao sensorial (Figura 1) solicitava que
o julgador indicasse para cada amostra a deteccao ou
nao deteccao do estimulo adstringéncia, utilizando-se
porém o software FIZZ (2007) para coleta de dados.

O limiar para cada julgador foi a média geométrica da
maior concentracao “nao detectada” e a concentracao
seguinte. O limiar final de adstringéncia no caqui foi
resultado da média dos limiares de todos os
provadores.
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Nome: Data:

Vocé esta recebendo amostras do fruto de caqui da variedade “Mikado”. Por favor, indique,
para cada uma delas, se vocé detecta ou ndo detecta a presenga de adstringéncia.

N° Amostra NAO DETECTO DETECTO

Ooooooo
goooooo

Figura 1. Modelo de ficha utilizada na avaliacao sensorial.

Resultados

Determinacdo de taninos condensados

Os teores de tanino nos frutos de caqui durante o
tratamento de destanizacao estdo apresentados na
Figura 2. Os resultados indicaram que nao houve
influéncia da posicao dos frutos dentro das caixas no
processo de destanizacdo. A concentracao de taninos
nos frutos posicionados nas bandejas inferior e
superior apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) apenas no primeiro e quarto dia de
tratamento de destanizagao.

—e—Posicao Inferior
—8—Posicéo Superior

TRES QUATRO CI

Taninos Condensadoes (mg/100g)

TEMPO DE EXPOSIGAO EM VAPOR DE ETANOL (dias)

Figura 2. Taninos condensados (mg/100g) em frutos
de caqui durante o tratamento de destanizacéao.

Avaliacdo Sensorial

Os limiares de deteccéao para a adstringéncia em
frutos de caqui apds exposicao ao vapor de alcool
estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2, para os frutos
posicionados nas bandejas inferior e superior do
container, respectivamente.

Tabela 1. Resultados do teste de limite para frutos de
caqui (bandeja inferior) durante o tratamento de
destanizacao.

Taninos condensados (mg/100g)

(7 dias) (6dias) (5dias) (4dias) (3dias) (2dias) (1dia)

Julgador 0,0000 0,0000 0,1734 1,1963 1,2323 1,680 2,7373 Limiar(mg/100g)

1 - - - + + + 1,2143
2 - - - - + + 1,4572
3 + - - + - + 2,2097
4 - + + + + 0,0867
5 - - + + + 1,2143
6 - - - + + + 0,9678
7 - - + + + + 0,6849
8 - - + + + + 0,1288
9 - - + + + + 0,1288
10 - - + + + + 0,1288
11 - - + + + + 0,1288
12 - - - + + + 1,2143
13 - - - + + + 0,9678
14 - + + + + 0,0867
15 - - - + + + 0,9678
16 - + + + + + 0,0867
17 + - + + + + 0,6849
18 - - + + + 1,2143
19 + - - + + + + 0,6849
20 - - - + + + 0,9678
21 - - - + + + 0,9678
22 - - - - + + 1,4572
23 - - - + + + 0,9678
24 - - - + + + 0,9678

*(-) adstringéncia ndo detectada; (+) adstringéncia detectada

Tabela 2. Resultados do teste de limite para frutos de
caqui (bandeja superior) durante o tratamento de
destanizacao.

Taninos condensados (mg/100g)
(7dias) (6dias) (5dias) (4dias) (3dias) (2dias) (1dia)
Julgador 0,0000 0,0000 01084 0,1492 1,7863 12,2355 1,9198 Limiar(mg/100g)
+ 0,1288
2,0109
0,9678
2,0109
0,9678
0,1288
0,9678
1,2143
1,2143
1,2143
2,0109
0,1288
2,0109
0,9678
1,2143
1,2143
1,2143
0,0542
0,9678
1,2143
0,1288
0,0542
0,9678
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*(-) adstringéncia ndo detectada; (+) adstringéncia detectada

O limiar de deteccao médio de adstringéncia nos
frutos de caqui foi de 0,9725 mg/100g para a posicéo
inferior, conforme os resultados da Tabela 1. Segundo
os resultados da Tabela 2, o limiar médio de deteccao
para os frutos da posicao superior do container foi de
0,8161 mg/100g. Os resultados do teste indicaram
que, a partir de 0,8 mg de taninos condensados em
100g de caqui, consumidores ja sdo capazes de
perceber a adstringéncia nos frutos.

A freqliéncia (%) do primeiro dia de deteccédo da



Metodologia de Detecc¢do da Adstringéncia em Frutos de Caqui para Determinacdo do Tempo de Destanizacdo

adstringéncia pelos provadores nos frutos de caqui
durante o tratamento de destanizacao (Figura 2)
mostrou que, para a maioria dos provadores, a
primeira deteccao da adstringéncia foi percebida nos
frutos com trés dias de exposicao ao vapor de etanol,
nas condicoes estudadas.

Cerca de 23% dos provadores perceberam a
adstringéncia numa concentracao menor de taninos
condensados que o limiar detectado para os frutos da
posicéao inferior (Figura 2A); e cerca de 12% para os
frutos da posicao superior (Figura 2B).

Utilizando-se a ferramenta estatistica de regressao,
obteve-se a equacao da linha de tendéncia linear da
diminuicdo da concentracao de taninos em funcao do
tempo para os frutos da posicéo inferior (R?=0,805) e
superior (R?=0,935). O tempo de 3,3 dias foi
estimado para atingir a concentracao limiar de 0,9725
mg/100g de taninos condensados; e 2,8 dias para
atingir a concentracao limiar de 0,8161 mg/100g
respectivamente.

m PRIMEIRA DETECCAO (35)
——TANINOS (mg/100g)
— Linear (TANINOS (mg/100g))

v=0503x-1,231 13

T
A0 - RT=0805 | 4
30 - 0.5
20 - 154 0

nn B

SETE SEIS

CINCO  QUATRO  TRES DOIS U
DIAS DE EXPOSIGAO EM VAPOR DE ETANOL

mm PRIMEIRA DETECGAO (%)
—4—TANINOS (mg/100g)
—— Linear (TANINOS {mg/100g))

45 - 25
40 -

)
35 -
30 - - 15

y=0521x-1176

25 - Rt=p935 1
20 - 05
15 - .
10 - 53

05
2 0 . 0
0 T T —— =l T - -1

SETE SEIS CINCO  QUATRO  TRES Dols Um

DIAS DE EXPOSIGAD EM VAPOR DE ETANOL

Figura 2. Freqliéncia (%) da primeira ocorréncia de
adstringéncia percebida pelos provadores e diminuicao
da concentracao de taninos durante o tratamento de
destanizacao nos frutos de caqui na posicao inferior
(A) e superior (B).

Conclusao

A deternimacao da concentracao de taninos nos
frutos de caqui da variedade Mikado durante o tempo
de exposicao ao vapor de etanol indicou que nao houve
influéncia da posicao dos frutos dentro dos containers
no tratamento de destanizacao.

O resultado do teste de limite na avaliacdo sensorial
aplicada nos frutos durante o tratamento de
destanizacao indicou que, a partir de 0,8 mg de
taninos em 100 g, consumidores ja sdo capazes de
perceber a adstringéncia nos frutos.

Para fins praticos de utilizacdao do tratamento de
destanizacao antes da comercializacao, nas condicoes
estudadas, estimou-se que trés dias de exposicao ao
vapor de etanol seriam necessdrios para diminuicao
dos teores de tanino nos frutos de caqui até niveis nao
perceptiveis pelos consumidores.
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