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RESUMO

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de
Biotecnologia Vegetal da Universidade Estadual de Ponta Grossa em
abril de 2003. Objetivou-se avaliar o efeito de aminoethoxivinilglicina
(AVG) aplicado apds a colheita em caqui (Diospyros kaki L.) cv. Fuyu
e armazenados a temperatura de 25 + 1°C. Os frutos foram imersos
durante dois minutos em solugdo de AVG na concentragcédo de 415 g
ha’, 830 g ha', 1200 g ha' e é&gua destilada para controle,
armazenados a 25° + 1°C e avaliados aos 20 dias com relagdo a
firmeza, sélidos soluveis, pH da polpa e acidez total titulavel. Para o
pardmetro firmeza, a dose de 830 g ha' manteve a firmeza do fruto
por 20 dias em torno de 70 N, valor acima do exigido comercialmente.
Para sélidos soltveis a curva de tendéncia significativa mostrou-se
quadratica, e os frutos tratados com 687,5 g ha' foram os que
apresentaram o maior teor de sélidos soltveis (14,70 °Brix). As doses
de AVG reduziram os teores de ATT até 1000 g ha” e o pH da polpa
se mantém com ligeira tendéncia de alta, indicando um controle do
amadurecimento do fruto.

Palavras-chave: pés-colheita, qualidade do fruto, AVG, etileno,
regulador vegetal.

O caqui (Diospyrus kaki L.) € um fruto subtropical cuja
cultura vem despertando grande interesse, tendo em vista os
elevados rendimentos que tem proporcionado aos produtores
(SARRIA, 1998). Segundo MARTINS & PEREIRA (1989), o
cultivo comercial do caquizeiro foi inicialmente estabelecido no
Estado de Sao Paulo, que ainda detém a maior area plantada,
contudo novos polos de cultivo estdo se estabelecendo no Sul
do Pais. Dados SIDRA-IBGE (2003), demonstram que no
Brasil, em 2001, foram produzidas 131.106 toneladas em uma
area plantada de 6.967 ha, com rendimento médio de 19.000 t
ha™.

A maturacdo do caqui ocorre de fevereiro a maio,
dependendo da cultivar e neste periodo ocorre grande oferta
no mercado, obrigando os produtores a venderem o fruto por
precos pouco rentaveis (BRACKMANN et al., 1997). A partir
do més de julho, os pregos aumentam, atingindo em alguns
casos incrementos de até 300%. Entretanto, um dos pontos de
estrangulamento da cadeia produtiva € a dificuldade de manter
a qualidade dos frutos até esta época (NEVES et al., 2001).

Aminoethoxivinilglicina (AVG) ¢é um inibidor da
biossintese de etileno, que atrasa a maturagdo e diminui a
queda prematura dos frutos (PETRI et al., 2002). Aplicacbes
de AVG realizadas em pré-colheita inibiram a sintese de
etileno e retardaram a colheita de macgas cv. Gala e melédo
Cantaloupe (AMARANTE et al.,, 2002; SHELLIE, 1999) e
retardaram em 6 dias a maturagdo de frutos caqui cv. Fuyu
armazenados, quando comparados a testemunha (FERRI et
al., 2002).

Entretanto s&o poucos ainda os trabalhos que utilizam
AVG apods a colheita, e a imersdo de frutos neste produto
podera se tornar um método para diminuir a perda de firmeza
(BYERS, 1997), e de outros parametros comerciais.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar o efeito nas
caracteristicas fisico-quimicas da aplicagdo do AVG apods a
colheita em caqui cv. Fuyu.

Os frutos do cv. Fuyu, provenientes de um pomar
comercial localizado no municipio de Porto Amazonas - PR,
colhidos com a coloracdo da epiderme verde-amarelada,
ponto de maturagdo utilizado pelo produtor, foram
transportados para o Laboratério de Biotecnologia Vegetal da
Universidade Estadual de Ponta Grossa, sendo selecionados,
excluindo-se os que apresentavam ferimentos e maturagéo
avangada.

Apo6s homogeneizagéo, os frutos foram divididos em 4
lotes de 9 frutos. Cada lote foi imerso por 2 minutos em
solucdo de AVG (produto comercial ReTain — Sumitomo
Chemicals) na dosagem de 415 g pc ha™; 830 g pc ha'e 1200
g pc ha' ou em agua destilada para controle, sendo
armazenados a temperatura de 25 + 1°C e analisados aos 20
dias apos o tratamento sendo avaliado:

a) Firmeza (N), com auxilio de um penetrémetro da
marca Fruit Pressure Tester, modelo FT 327, com ponteira de
8 mm, na regido equatorial e sem a retirada de uma por¢éo da
casca; b) Sdlidos Soluveis (°brix), com o auxilio de um
refratdmetro manual, com o valor corrigido para 20°C; c)
Acidez Total Titulavel (% acido malico), segundo metodologia
proposta por CARVALHO et al. (1990) titulando-se 10 mL de
amostra e 90 mL de agua destilada com NaOH até pH 8,1; d)
pH da polpa, com auxilio de um pHmetro marca Fisher
Scientific, modelo AB 15.
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O delineamento  experimental foi inteiramente
casualizado e os dados analisados por regresséo polinomial. A
cada avaliagdo, foram realizadas trés repeticbes com trés
frutos por parcela.

Os efeitos dos tratamentos sobre os parametros
estudados podem ser observados nas Figuras 1, 2, 3 e 4.

A firmeza da polpa é um dos principais indicadores
utilizados para avaliar a maturagéo de frutos. A diminuicdo da
firmeza da polpa ocorre devido a transformagdes nas
substancias pécticas presentes na parede dos tecidos
vegetais (GIRARDI et al., 2000). Segundo MITCHAM et al.
(1998), os valores inferiores de firmeza de frutos de caqui
Fuyu para comercializagéo estdo em torno de 20 N.

Nas condicdes experimentais, observa-se na Figura 1,
que a dose de 830 g ha'foi a mais eficiente, conservando uma
firmeza mais elevada dos frutos até os 20 dias apds
tratamento. Entretanto pela curva de tendéncia, a dose de
712,5 g ha' seria capaz de promover o maximo valor de
firmeza sob as mesmas condigdes. Os tratamentos de 415 g
ha' e 1200 g ha' foram ineficazes, obtendo valores
semelhantes a testemunha. Uma possivel especulagdo para
tal comportamento poderia ser que a dose de 415 g ha™ seria
insuficiente para inibir a sintese de etileno e a dose de 1200 g
ha™ seria toxica aos caquis, causando uma fitotoxidez aos
frutos, favorecendo a produgdo de etileno e acelerando a
maturagao.

y =-0,00008x2 + 0,114x + 11,39
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Figura 1 — Firmeza (N) de caqui Fuyu 20 dias apds tratamento,
de imers&o com doses distintas de AVG (g ha™).

Segundo COSTA (1991), valores de sdlidos soluveis
para o caqui variam em torno de 9,6 a 14,2%, bem abaixo do
encontrado por DANIELI et al. (2002). MURRAY & VALENTINI
(1998) citam que estas variagbes no teor de sdlidos soluveis
freqlientemente observadas em caqui e frutos de carogo deve-
se a um grande numero de variaveis associadas, entre elas a
bioconversdo de aglcares, a formagdo de moléculas soluveis
na parede celular, o balango de acidos organicos e a
solubilizagdo de sais. Nas condi¢cdes experimentais, a curva
de tendéncia significativa foi quadratica (Figura 2) e a dose de
687,5 g ha' a que apresentou valor maximo de solidos
soluveis (14,70 °Brix). A dose de 1200 g ha” nio alterou os
solidos soluveis, cujos valores foram préoximos a aqueles
obtidos na testemunha.

O caqui Fuyu caracteriza-se por apresentar pH
ligeiramente acido, com um decréscimo durante a maturagéo
(SARRIA 1998). Os valores encontrados para o pH da polpa

durante o experimento (Figura 3) s&o inferiores aos
observados por COSTA (1991) e ITO (1971), podendo esta
variagao ser atribuida as diferentes condicbes em que os
frutos foram submetidos e os diferentes cultivares utilizados
por estes autores. VASCONCELOS (2000), encontrou valores
superiores de pH, variando de 5,90 — 6,80 para o cultivar
Fuyu. O comportamento do pH da polpa do caqui tratados com
AVG e armazenados durante 20 dias obedecem a uma
tendéncia linear, sendo obtido o valor de 5,44 com a dose
maxima utilizada. Valores menores de pH da polpa indicam
um possivel retardo da maturagédo do fruto, o que favorece a
conservagao do mesmo.
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Figura 2 — Sdlidos soluveis (°Brix) de caqui Fuyu 20 dias apos
tratamentos de distintas doses de AVG (g ha™).
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Figura 3 — pH da polpa de caqui Fuyu 20 dias apds tratamento
com distintas doses de AVG (g ha™).

VASCONCELOS (2000), trabalhando com o cv. Fuyu
com e sem embalagem, observou que os valores de acidez
total titulavel (ATT) variaram entre 0,07% a 0,11% de acido
malico. Na Figura 4 observa-se que os caquis tratados com
AVG mantiveram os menores valores de ATT, variando entre
0,05-0,06%, inferiores aos observados na testemunha
(0,19%). MOURA (1995), atribui o valor alto de ATT da
testemunha ao excesso de produgdo de acidos organicos
ocorrido durante a maior atividade metabdlica do climatério.
Pela curva de tendéncia, a dose de 1000 g ha™’ seria
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responsavel pela manutengdo do menor valor de ATT até os
20 dias. A acidificagdo menor dos caquis tratados com AVG
permite deduzir que o processo fisiolégico da maturagao foi
retardado pelo efeito do produto.
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Figura 4 — Acidez Total Titulavel (% acido malico) de caqui
Fuyu aos 20 dias apés tratamentos com distintas
doses de AVG (g ha™).

A partir dos resultados obtidos é possivel afirmar que a
dose de 830 g ha' de Aminoethoxivinilglicina melhora as
caracteristicas fisico-quimicas de frutas de caqui cv. Fuyu.
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ABSTRACT

The present work was developed at the Plant Biotechnology
Laboratory from State University of the Ponta Grossa on April 2003.
The aim of this research was to evaluate the effect of the
aminoethoxyvinilglycine applied on persimmon fruits (Diospyros kaki
L.) cv. Fuyu after harvesting and stored at 25 + 1°C. The fruits were
immersed during 2 minutes in AVG concentration of 415 g ha', 830 g
ha”and 1200 g ha™ and distilled water as a control, stored at 25 + 1°C,
and evaluated at the 20" day with regard to firmness, soluble solids,
pH and total titratable acidity. For the parameter firmness, the dose of
830 g ha kept the firmness over 20 days around 70 N, above of the
demanded one commercially. For soluble solids the curve of significant
trend revealed quadratic, and fruits treated the dose of 687,5 g ha”
were the ones showing the highest soluble solid value (14,70 °Brix).
The doses of AVG had reduced texts of ATT up to 1000 g ha™" and pH
of the pulp if it keeps with fast trend of high, indicating a control of the
matureness of the fruit.

key words: postharvest; fruit quality, AVG, ethylene, plant
regulator.
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