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INTRODUCAO

A cultura do caquizeiro exerce importancia econdmica no Brasil, tendo em 2013 gerado uma
economia de 225,476 milhdes de reais (IBGE, 2015). Nesse mesmo ano a produgio mundial de caqui
foi de 4.637.357 toneladas, tendo o Brasil contribuido com 173.169 toneladas da fruta, producéo que
0 posiciona como quarto maior produtor mundial, superado pela China (3.538.823), Coréia do Sul
(351.990) e Japdo (214.700) (FAO, 2015). Para Fachinello et al. (2011) a cultura do caquizeiro
apresenta viabilidade econdmica para o setor fruticola no Brasil por evidenciar destaque no mercado
nacional, devido a possibilidade de obtencio de boa produtividade, com reduzido emprego de
insumos, pela boa adaptabilidade aos diferentes climas e possibilidade de exportagéo.

A falta do ntimero adequado de horas de frio com temperaturas iguais ou inferiores ao requerido
pela cultura, as plantas ndo atingem bom desenvolvimento vegetativo e produtivo (OLIVEIRA et al.,
2015). Naregifio do Vale do Séo Francisco ndo ha registros de temperaturas que atendam a demanda,
sendo necessaria a aplicacfo de produtos para a quebra da dorméncia, dentre as quais a cianamida
hidrogenada (H2CN2) que, combinada ou ndo com o 6leo mineral, tem sido o produto mais utilizado
(COLETTI et al., 2011) e eficiente (PIRES; MARTINS, 2003).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a atributos quimicos qualidade de frutos

de caquizeiros ‘Rama Forte’ tratados com cianamida hidrogenada, no Vale do S&o Francisco.

MATERIAL E METODOS
O estudo foi conduzido de julho de 2014 a agosto de 2015, em um pomar experimental da
caquizeiros (Diospyros kaki L.) localizado na Estacdo Experimental de Bebedouro, pertencente a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa Semiarido), em Petrolina-PE (9° 09° S, 40°

22> O e a365,5 m acima do nivel do mar). O clima da regifio € classificado como tipo BSwh segundo
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a classificacdo de Koeppen (1948). O pomar foi implantado em setembro de 2010, com mudas de
caquizeiro ‘Rama Forte’ enxertado em caquizeiro ‘Taubaté’, conduzidas em sistema de “vaso” em
espagamento de 5,0 m entre linhas e 4,0 m entre plantas.

Adotou-se delineamento experimental em blocos casualizados, com cinco tratamentos a base
de cianamida hidrogenada (composi¢do quimica: CHoN> / nome comercial: Dormex®), com cinco
repeti¢les e cinco plantas por parcela. Os tratamentos utilizados foram concentragdes de cianamida
hidrogenada (CH), associada ao 6leo mineral a 3,0 % (Assist®), sendo eles: 0,0; 0,4 %; 0,6 %, 0,8 %
e 1,0 % de CH.

A aplicaco dos tratamentos foi realizada no primeiro dia apés a poda (04/07/2014), quando
as gemas se encontravam dormente. Utilizou-se um pulverizador costal motorizado de 20 L, com
bico cone, pulverizando-se todos os ramos da planta até o ponto de escorrimento.

Em 02/02/2015 foi realizada a colheita dos frutos e apds a remogio da adstringéncia (com alcool
etilico hidratado), foram medidos: 1) teor de s6lidos soltiveis em uma gota de suco de caqui sobre o
prisma de um refratdmetro digital ABBE MARK II com temperatura autocompensada (°Brix)
(AOAC, 1992); ii) acidez titulavel obtida por titulometria de neutralizagfo, a leitura foi realizada em
duplicata em acido malico (%) (AOAC, 1992); iii) polifendis extraiveis totais, pelo método de
Larrauri et al. (1997); iv) pectina soluvel e total; v) teor de taninos soluveis, utilizando-se o reagente
de Follin - Ciocalteu, de acordo com a metodologia utilizada por Taira (1996).

As variaveis quantitativas foram submetidas a analise de regressdo empregando o Software

SigmaPlot versio 10.0 (SIGMAPLOT, 2007), conforme recomendagdes de Ferreira (2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela regressdo polinomial quadratica houve um aumento no teor de SS, enquanto o teor de
AT cresceu até 0,31 mg 100 g, na dose 0,62 % CH (Figura 1A e 1B). Os teores de SS e AT dos
frutos produzidos sob condi¢gdes ambientais foram maiores que os registrados na literatura para frutos
de caqui ‘Rama Forte” 16,0 % de SS e 0,08 g de 100 g™ de AT em Jaboticabal-SP (CAVALCANTE
etal., 2007) e 11,5 % de SS € 0,12 g de 100 g de AT ‘Fuyu’ em Ordu na Turquia (ALTUNTAS et
al., 2011), ambas as regides eur apresentam temperaturas amenas. Apesar de elevados, os teores de
SS (Figura 1A), sfo adequados para o mercado interno, mas sfo inadequados para exportagio.
Conforme Benedetti (2010), o percentual de SS pode variar entre 9,2 e 19,5 %, algumas variedades
indo até 24°Brix, mas o valor do °Brix em frutos de caqui para exportacdo deve ser de 14 °Brix.

As doses de CH nfio exerceram efeitos significativos na pectina total e soluvel, assim como
polifendis extraiveis totais, indicativo de que a CH aplicada para a brotagio das gemas néo interferem

de forma relevante nas variaveis (Tabela 1).
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Figura 1. Sélidos soluveis (A) e acidez titulavel (B) de frutos de caquizeiro ‘Rama Forte’, em fungéo
de doses de cianamida hidrogenada, Petrolina-PE, 2014-2015.

Tabela 1. Pectina total (PT), pectina soltvel (PS), polifenois extraiveis totais (PET), tanino total (TT)
e tanino soluvel (TS) de frutos de caqui ‘Rama Forte’, em fungdo de doses de cianamida hidrogenada
(CH). Petrolina-PE, 2014/2015.

PT PS PET TT TS

................ g 100g-1 “mg 100g-1 s 100g-1

F (Bloco) 0,48 ns 0,54 ns 0,57 ns 0,55 ns 0,47 ns

F (Trat) 0,33 ns 0,31 ns 0,32 ns 0,33 ns 0,33 ns
0,0%deCH 1,19 0,53 389,64 0,83 0,11
04%deCH 1,21 0,54 395,33 0,84 0,11
0,6 %de CH 1,20 0,53 393,75 0,84 0,11
0.8%deCH 1,20 0,53 390,79 0,84 0,11

10%deCH 120 053 39262 .84 o1l .

DMS 0,06 0,02 17,52 0,04 0,01
CV % 2,38 2,32 2,30 2,31 2,39

DMS = diferenca minima significativa; CV = coeficiente de variagdo; ™= ndo significativo; médias seguidas pela mesma
letra em cada coluna, nfio diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5 % de probabilidade.

O teor de taninos soluveis, que sdo os compostos fendlicos soluveis responsaveis pela
adstringéncia do fruto, também no sofreu influéncia das doses de CH; para todos os tratamentos de
forma geral os teores de taninos estdo de acordo aos descritos na literatura para frutos destanizados,

que de acordo com Monteiro et al. (2014) devem ser inferiores a 0,1 %.

CONCLUSOES
Nas condigdes em que o trabalho foi desenvolvido pode concluir: Os frutos possuem
qualidade para comercializagfo, no entanto apresentam valores de solidos soluveis e acidez titulavel
adequados para o mercado consumidor; A aplicagdo de cianamida hidrogenada nfo influencia os
teores de polifendis extraiveis totais, pectina soluvel e total e de taninos em frutos de caqui ‘Rama

Forte’.
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