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AMINOETHOXIVINILGLICINA NO CONTROLE DO AMADURECIMENTO DE FRUTOS
DE CAQUI CV. FUYU!

ANGELA FUENTES FAGUNDES?, AUDREI NISIO GEBELUKA DABUL?, RICARDO ANTONIO AYUB*

RESUMO - Objetivou-seavaliar o efeito de aminoethoxivinilglicina(AV G), aplicado napés-col heita, no amadurecimento defrutos de caqui (Diospyros
kaki L.) cv. Fuyu, armazenados atemperaturade 0 £+ 2 °C. Os frutos foram imersos durante dois minutos em solugao de AV G, na concentracdo de 0;
415; 830 e 1.200 g ha'' e dissol vidos em &gua destil adae adi¢ado de espal hante adesivo (6leo vegetal) a0,02% (v/v), secos atemperaturaambiente no
barracdo e armazenados em camarafriaa0 + 2 °C e 95+2 % UR, e avaliados aos 32 e 52 dias com relagao afirmeza, solidos sollveis, pH dapolpa,
acidez titulavel einjariapor frio. O AV G mostrou-se promissor no uso pos-col heitaem caqui, onde osfrutos tratados conservaram indices de firmeza
linear em fung&o da dose e teores de AT, SS e pH aceitéveis parao “Fuyu’. Porém os frutos apresentaram translucidez, caracteristicade injdria por
frio, indicando a necessidade de novos estudos para se compreender a fisiologia pds-colheita deste fruto.

Palavras-chave: Diospyroskaki L., pés-colheita, qualidade do fruto, AVG, etileno.

AMINOETHOXYVINYLGLYCINE IN THE RIPENING CONTROL OF PERSIMMON FRUITS CV. FUYU

ABSTRACT - Anexperiment was carried out to analyze the effect of the application of Aminoethoxyvinylglycine (AVG) in post harvest applicationin
persimmon fruits (Diospyros kaki L.) cv. Fuyu stored at atemperature of 0 £ 2°C. The fruits wereimmersed for two minutesinto an AVG solution at a
concentration of 0; 415; 830; 1200 g hatand dissolved in distillated water. Thenit was added adhesive spreader (vegetable oil) 0.02% (v/v), dried at room
temperature and stored at 0 + 2 °C and 95x2 % humidity. The treatments were eval uated on the 32 and 52™ days to check the firmness, soluble solids,
pH of the pulp, tritable acidity and chilling injury. The AV G may be promising in post harvest use with persimmon fruits, where treated fruits preserved
linear levels of firmnessin function of thedosesand TA, SSand pH levelsare acceptable for cv. Fuyu. However, fruits showed trans ucency, which are
characteristics of chilling injury, indicating that new studies are necessary to understand the post harvest physiology of this fruit.

Index terms: Diospyroskaki L, post harvest; fruit quality, AVG, ethylene.

INTRODUCAO

A cultura do caqui vem crescendo no Brasil, principal mente
nos Estados do Sul do Pais. Entretanto, existem vérios entraves na
comercializag&o, como acol heitamuito concentrada e afaltade unidades
armazenadoras, 0s quais necessitam ser sanados paramaior rentabilidade
do produtor.

A conservagao de frutos climatéricos deve ter como objetivo a
inibi¢do ou reducéo da sintese e dos efeitos do etileno, de forma a
retardar o processo de amadurecimento. Uma das formas de controle
pode ser aaplicacdo dereguladores vegetais (Awad & Suzukawa, 1975),
como, por exemplo, aaminoethoxivinilglicina(AVG). Segundo Yang &
Hoffmann (1984), o AVG suprime a biosintese de etileno, inibindo a
atividade enzimética responsavel pela conversdo do S - adenosil
metionina (SAM) para o Acido 1-aminociclopropano-1-carboxilico
(ACC). Diversos trabalhos utilizam este produto para atrasar o
amadurecimento e melhorar a qualidade pos-colheita em magés
(Amaranteet a., 2002), peras e nectarinas (Byers, 1997; Clayton et al.,
2000). O controle do amadurecimento de caquis cv. Fuyu com o uso de
AVG em pré-colheita possibilitou 0 armazenamento em temperatura
ambiente (23+ 3°C e 75+ 5% UR) por periodo de 20 dias, superando em
8 dias as testemunhas (Ferri et al., 2002). Poucos sdo os trabalhos que
utilizam 0 AVG em pds-colheita, sendo que a imersao de frutos neste
produto podera tornar-se um método para diminuir a perda de textura
(Byers, 1997).

Este trabalho objetivou estudar o comportamento dos
parémetrosfisico-quimicoseinjuriapor frio de caquiscv. Fuyu tratados
com diferentesdosesde AV G e armazenados a0 °C.

MATERIAL EMETODOS

Frutos de caquizeiro (Diospyrus kaki L.) cultivar Fuyu foram
obtidos de um pomar comercial no municipio de Porto Amazonas— PR,
col hidos totalmente amarel os, selecionados quanto a uniformidade de
tamanho, grau de maturacéo, auséncia de defeitos e divididos

aleatoriamente em 8 grupos. Os frutos selecionados foram imersos
durante dois minutos em solucdo AVG (ReTain- Sumitomo Chemical)
nas concentracBes de 0; 415; 830 € 1.200 g ha?, dissolvidaem 4litrosde
agua destilada e espal hante adesivo (6leo vegetal) 20,02 % (v/v), secos
atemperaturaambiente por 5 minutose armazenadosem camarafria a
0+ 2°Ce95+2 % UR. Foram retirados desta condic&o aos 30 e 50 dias
paraseavaliar o efeito do AV G no armazenamento dafruta, sendo entdo
transportados ao Laboratério de Biotecnologia Vegetal, onde
permaneceram por dois dias a temperatura de 25 °C, simulando a
comercializagdo, e avaliados a 0; 32 e 52 dias apds o tratamento.
Avaliaram-se a firmeza da polpa sem remogdo da casca, os solidos
solveis(SS), aacidez total titulavel (AT) epH, conforme metodologia
descrita por Gonzalez et al. (2005). A injaria por frio foi avaliada
visualmente pelo aspecto transltcido do fruto.

O experimento foi inteiramente casualizado, com ostratamentos
dispostos em esquemafatorial 2 x 4 (tempo de armazenamento x doses
deAVG). Asparcel as experimentais foram compostas por cinco frutos,
correspondentes a cinco repeti¢des por tratamento. Quando ainteragdo
foi ndo-significativa, os parémetrosforam avaliadosindependentemente
para época, teste de Tukey e doses de AV G por andlise de regressao.
Utilizou-se do programa Estat da Unesp de Jaboticabal .

RESULTADOSE DISCUSSAO

Houve reducdo normal da firmeza dos frutos ao longo do
armazenamento (Tabela 1), e o pH aumentou sem, contudo, corresponder
a uma queda na acidez titulavel, o que pode ser considerado como o
inicio da deterioragdo do fruto, pois 0s mesmos apresentavam-se
translticidos, com um aspecto gelatinoso, caracteristico dainjuria por
frio, emboraem val ores absol utos o caqui apresente acidez titulavel em
torno de 0,16 a 0,23 % de &cido médlico, sendo classificado como fruto
debaixo teor deacidez (Fonseca, 1973). Entretanto, Vasconcel os (2000),
trabalhando com acv. Fuyu, obteve valores de acidez entre 0,08 € 0,10
% epH de5,9a6,8, oque estadeacordo com este trabal ho.

Osteores de SS néo variaram com o tempo de armazenamento
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TABELA 1- Vaoresmédiosdefirmezadapolpa, Acidez Titulavel (AT)
e Solidos Soluveis (SS) de caquis cv. Fuyu tratados com
AVG eavaliados ap6s 30 e 50 dias de armazenamento a0
°C mais 2 dias atemperatura de 25 °C. Ponta Grossa-PR,

2004.
Tempo de Firmeza ) AT ) SS
Armazenamento (%0 de Ac. Malico)  (“Brix)
0 dia 54,10 0,02 12.5
32 dias 58.50a 0.06b 13.00a
52 dias 34.09b 0.12a 12.62a
Meédia 46.30 0.088 12.81
Desvio 11.78 0.13 0.67
Teste F 46.96 ** 233.01%* 1..80%
C. V. (%) 24,34 15,07 6,79

M édias seguidas damesmaletramintsculanas colunas ndo diferem entresi, a
nivel de 5%, pelo teste de Tukey.

(Tabelal), estando osvaloresentre 9 a21 °Brix paradiferentes cultivares
decaqguis(Ito, 1971). Entretanto, os resultados encontrados estéo abaixo
dos 14 °Brix encontrados por Ferri et a. (2004), paraamesmacultivar, e
de 19 °Brix encontrados por Sarria (1998). Estas diferencas,
provavelmente, podem ser atribuidas as condi¢des distintas de clima,
solo, estadio de amadurecimento, posi¢ao dos frutos na planta ou
diferengas nas metodol ogias utilizadas (Moura, 1995).

Analisando-se o efeito de doses de AVG para o teor de SS,
observa-se decréscimo até a dose de 750 g ha?, quando entdo ha um
ligeiro acréscimo até a dose de 1.200 g hat, aumento este inferior a
testemunha (Figura1). JaaAT do fruto também aumenta até a dose de
800g ha, reduzindo, sem umapossivel explicagdo, com asdosesmaiores
(Figura2), valores que estdo de acordo com os obtidos por Vasconcel os
(2000). Esta oscilagéo pode ser simplesmente variagao natural do estédio
de amadurecimento dos frutos, o quefoi reforgado pelo aumento do pH
em fungéo da dose, aos 32 dias, ndo ocorrendo 0 mesmo com 52 dias
(Figura 3). A firmeza aumentou linearmente com a dose do produto
aplicado (Figura4), estando bem acimada pressao minimarecomendada
de20N (Ben-Arie, 1995). I sto éassociado a0 efeito positivo daaplicagdo
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FIGURA 1- Sdlidos soliveis da pol pade caquis cv. Fuyu em funcéo da
dose de AV G aplicadaem pés-col heita. Ponta Grossa-PR.
2004.
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FIGURA 2- Acidez totdl titulavel dapolpade caguiscv. Fuyu em funcéo
dadose de AV G aplicadaem pés-colheita. Ponta Grossa-
PR.2004.

ATT (% de Acido Malico)

do AV G nadiminuicdo daatividade metabdlicadaparede celular (Pech
et a. 1994), especiamente pela reducéo da produgéo de etileno em
frutos tratados.

A injaria por frio foi observada a 100 % em todos os
tratamentos, com frutos translUicidos e de consisténcia pastosa apds o
esmagamento, evidenciando que 0 AVG ndo foi capaz de inibir o dano
pelo frio. Conforme Pech et a. (2003), 0 AVG, que atua nainibic¢do da
sintese do etileno, mostrou-se ineficiente na reducdo de desordens
pelo frio. J& melBes transgénicos, com sintese de etileno inibida,
demonstraram reducao dainjariapor frio, resultado semelhante ao obtido
em meldes com a aplicagdo do 1-Metilciclopropeno (1-MCP) antes do
armazenamento abaixas temperaturas (Pech et d ., 2003). Masem caquis
“Fuyu’, ndo se obtiveram bons resultados no controle do escurecimento
com 1-MCP (Tibolaet a., 2005) Estesresultados sugerem que sefagam
novos ensaios paramel hor compreensao dafisiologiapds-colheitadeste
fruto.
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FIGURA 3 - pH da polpa de caquis cv. Fuyu, apds 32 e 52 dias de
armazenamento, em funcdo dadose de AVG aplicadaem
pos-colheita. Ponta Grossa-PR. 2004.

60 1
.z_.. 50 //
g
E 40
8 30 Y,= 39.52+ 0.01X
& R*=0.66

20
¢
E 101
r

0 : ;
0 415 830 1200
g/ha de AVG

FIGURA 4 - Firmezada polpaem fungdo dadose de AV G aplicadaem
pos-colheita de frutos de caqui cv. Fuyu. Ponta Grossa-
PR.2004.

CONCLUSOES

Os resultados evidenciaram que 0 AVG néo foi eficiente em
reduzir o processo de maturagdo de caguis totalmente amarelos. A
aplicagdo pos-colheitade AVG mantém afirmeza, em proporgdo linear &
dose aplicada. Embora firmes, os frutos apresentavam-se transl Gicidos,
indicando injariapor frio.
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