Uso de Embalagem a
Vacuo para Remocao da
Adstringéncia de Caquis
‘Rama Forte’

Use of Vacuum Packaging to
Remove Astringency of ‘Rama
Forte’ Persimmons

Abstract

Persimmon genotypes have been recently introduced and cultivated
in irrigated areas under semiarid conditions in the Sdo Frandsco
Valley, Petrolina, Pernambuco, Brazil. The objective of this study
was to evaluate the effect of vacuum packaging on the removal o
astringency and firmness maintenance of ‘Rama Forte’ persimmons.
The treatments were fruit stored without vacuum and fruit stored
in polinylon packages with 13 and 17 ym thickness under vacuum.
After packing, fruit were stored at O °C and were analyzed at
harvest and every 30 days for a period of 90 days. According to
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the results, the use of polinylon vacuum packaging was efficient for
the removal of the astringency and maintenance of flesh firmness of
‘Rama Forte’ persimmon cultivated in the Sdo Francisco Valley.
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Introducéao

O caquizeiro (Diospyros kaki L.) é uma frutifera originaria da Asia
(CAMPOS et al., 2015), de onde se expandiu para outras regides do
mundo de clima temperado ou subtropical (CAMARGO FILHO et al.,
2003). Suas cultivares podem ser divididas em dois grandes grupos:
aqueles que ndao mudam a cor da polpa quando polinizados (PC),

e aqueles que possuem a polpa clara quando sem sementes (nao
polinizados) e, escura, quando com semente (PV). Além disso, cada
um desses grupos pode, ainda, ser dividido em adstringente (A) e
nao adstringente (NA) (BENATO et al., 1995).

No grupo PVA, esta a cultivar Rama Forte, que é bastante
apreciada pelo mercado interno (PEREIRA; KAVATE, 2011) e esta
em plena expansdo no Pais. Caracteriza-se por apresentar alta
produtividade, com frutos de tamanho médio (130 g), taninosos,
na maioria das vezes, de sabor agradavel e consistente mesmo
depois do processo de destanizagdo (BUENO et al., 2014; PARK et
al., 2004; PIO, 2014), que consiste na remocgao da adstringéncia
(VIEITES et al., 2012). Este processo é realizado com o objetivo
de induzir a polimerizacdo das moléculas de tanino, tornando-as
insoldveis e, consequentemente, incapazes de reagir com as enzimas
presentes na saliva (EDAGI; KLUGE, 2009). A remocao artificial

da adstringéncia pode ser realizada pela inducao do processo
respiratério anaerdébico.

A técnica de embalagem a vacuo é uma alternativa recentemente
desenvolvida que permite destanizar os frutos e, ao mesmo tempo,
manter a firmeza de polpa (MONTEIRO, 2011). Essa técnica faz
com que o oxigénio seja reduzido a quase zero, propiciando a
formacao de uma condicdo anaerdbica. A auséncia de oxigénio
provoca a descarboxilacéo do piruvato, elevando a producéo de CO,
que, por sua vez, estimula a producao de acetaldeido que ird reagr
com os taninos sollveis, provocando a destanizacdo. Entretanto,
para a técnica funcionar, ha a necessidade de se usar, também, a
refrigeracdo (EDAGI et al., 2009).
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O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito de embalagem a vécuo
para a remocéao da adstringéncia e manutencao da firmeza de popa
de caqui ‘Rama Forte’ produzido no Vale do Sao Francisco.

Material e Métodos

Foram utilizados caquis da cultivar Rama Forte adquiridos no Campo
Experimental de Bebedouro, da Embrapa Semiarido, localizada em
Petrolina, PE. Os tratamentos utilizados foram: T1: controle (Ar);
T2: vacuo em filme de polinylon 13 ym e T3: vacuo em filme de
polinylon 17 um.

Os filmes de polinylon foram utilizados na forma de sacos (15 cm
x 25 cm), nos quais os frutos foram acondicionados. Para isso, foi
utilizada uma seladora a vacuo, a uma pressao de vacuo de 700
mm.Hg'. Os frutos do controle ndo foram acondicionados com
filmes, sendo colocados em bandeja sem nenhuma embalagem.
Logo apd6s o acondicionamento, os frutos foram armazenados a
temperatura de O °C por 90 dias.

Os frutos foram avaliados, quanto a firmeza de polpa e ao indice
de adstringéncia imediatamente apds a colheita (caracterizacdo) e a
cada 30 dias até o final do experimento.

O indice de adstringéncia foi determinado apés um corte transveasal
na regiao equatorial do fruto, onde se avaliou a impressao obtida

do contato, por alguns segundos, de uma das faces cortadas do
fruto, previamente tratada com solugéo de cloreto férrico (FeQ,)

a 5%. Depois disso, foram atribuidas notas, sendo 1 = fruto
considerado nao taninoso; 2 = fruto ligeiramente taninoso; 3 =
fruto medianamente taninoso; 4 = fruto taninoso, e 5 = fruto muito
taninoso. Essas notas foram baseadas no escurecimento da polpa
decorrente da reacao do cloreto férrico com taninos sollveis.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com trés
tratamentos, quatro repeticdes, tendo quatro frutos como unidack
experimental. Os resultados foram submetidos a anélise de variancia
e as médias relativas a uma mesma data foram comparadas pelo
teste Tukey (P<0,05).
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Resultados e Discussao

Observou-se que a firmeza de polpa que ndo apresentou diferenca
estatistica entre os tratamentos ao longo do armazenamento,
mantendo-se com niveis de firmeza acima do limite minimo aceitével
(Figura 1). Em estudos realizados com caqui ‘Giombo’ embalados em
polinylon (20 yum) e armazenados por 90 dias, observou-se reducao
da firmeza dos frutos no decorrer do armazenamento (MONTEIRO,
2011). Em frutos climatéricos, a perda da firmeza é um processo
normal do amadurecimento, decorrente da decomposicao dos
componentes da parede celular (BATISSE et al., 1994; KNEE et al.,
1989).
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Figura 1. Firmeza de polpa (N) de caqui ‘Rama Forte’

sem embalagem (Ar) ou embalado a vacuo (13 ym ou

17 um) para a remocao da adstringéncia. Para os dias

de armazenamento, as médias seguidas pela mesma

letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

Para o indice de adstringéncia, os frutos do controle (Ar)
apresentaram, ao longo do armazenamento, nota 5, ou seja,
permaneceram muito taninosos. Os frutos embalados em polinylon
de 13 um apresentaram nota 3 aos 30 e 60 dias de armazenamento,
e nota 2 aos 90 dias de armazenamento, ou seja, os frutos estavam
medianamente e ligeiramente taninosos, respectivamente. Os frubs
embalados em polinylon de 17 um apresentaram nota 3 aos 30 dias
de armazenamento e nota 2 aos 60 e 90 dias de armazenamento,
ou seja, os frutos estavam medianamente e ligeiramente taninosos,
respectivamente (Figura 2).
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Figura 2. indice de adstringéncia de caqui ‘Rama Forte’
sem embalagem (Ar) ou embalado a vacuo para a
remocio da adstringéncia. indice de adstringéncia 1 =
fruto considerado néo taninoso; 2 = fruto ligeiramente
taninoso; 3 = fruto medianamente taninoso; 4 = fruto
taninoso e 5 = fruto muito taninoso. Para os dias de
armazenamento, as médias seguidas pela mesma letra ndo
diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

A embalagem a vacuo provoca reducao nos niveis de

oxigénio levando a respiracao anaerébica dos frutos durante o
armazenamento. Na auséncia de oxigénio, ocorre a descarboxilacdo
do piruvato, elevando a producéo de CO, que, por sua vez, vai
estimular a producao de acetaldeido, que reagird com os taninos
sollveis, provocando a destanizagao.

Conclusao

O uso de embalagem a vacuo de polinylon foi eficiente para a
remocao da adstringéncia e manutencao da firmeza de polpa de
caqui ‘Rama Forte’ produzido no Vale do Sao Francisco.
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