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ASPECTOS FISIOLOGICOS DA MATURACAO E DA QUALIDADE DE
CAQUI'FUYU’ NA PLANTA E APOS A COLHEITA

Nesse estudo foram estabelecidos os indices de maturacdo para o ponto ideal de colheita
de caqui ‘Fuyu’ e os efeitos da inibicdo da agdo do etileno pelo 1-MCP (1-
metilciclopropeno) sobre a manutencio da qualidade dos frutos colhidos em diferentes
estadios de maturagdo. Adicionalmente, foram avaliados como o tratamento pré-colheita
com 4cido giberélico (GA3) ou a exposicdo pds-colheita ao etileno podem afetar a
eficdcia do tratamento com 1-MCP. Apés a colheita, os frutos foram mantidos a 23°C
por até 45 ou armazenados a 1°C por até 80 dias mais sete dias a 23°C. A qualidade e
maturagdo dos frutos foram determinadas na colheita e apds a armazenagem através de
andlises da colorac@o da casca, firmeza da polpa, conteiido de sélidos soluveis totais,
acidez tituldvel total e das taxas respiratérias e de producao de etileno. A matura¢do dos
frutos na planta foi caracterizada por mudangas gradativas da coloragdo da casca de
verde para vermelho (reducao do indice hue), reducdo da firmeza da polpa e aumento no
teor de solidos soluveis totais. A acidez titulavel total ndo variou significativamente
com o estddio de maturacdo. As taxas de maturacdo de etileno e respiratdria
aumentaram significativamente apenas em frutos colhidos no estadio sobre-maduro. Os
indices de maturagdo para colheita de caquis ‘Fuyu” destinados a armazenagem e/ou ao
transporte a longa distancia, corresponderam a teores de s6lidos soluveis totais entre 15
e 16%, firmeza da polpa entre 62 e 66N, indice de cor hue entre 70 e 60 e indice visual
de cor entre 4 ¢ 5 (escala de 3,5 a 8). O tratamento com 1-MCP retardou o
amolecimento da polpa, o desenvolvimento da coloracdo da casca dos frutos e o
aumento da producio de etileno, mas ndo alterou o teor de agucares soliveis e a acidez
titulavel total dos frutos mantidos a 23°C ap6s a colheita. O potencial de conservacdo
dos frutos pds-colheita a 23°C (periodo entre a colheita e 0 amadurecimento da polpa)
foi prolongado por até 20 dias em relacdo aos frutos nao tratados. O beneficio do
tratamento com 1-MCP foi sensivelmente maior para os frutos colhidos precocemente e
para frutos expostos ao etileno. A velocidade da maturacdo pds-colheita dos frutos,
também dependeu dos efeitos interativos entre os tratamentos com GAsz e 1-MCP e dias
de armazenagem a 23°C. O tratamento com 1-MCP também aumentou o potencial de
conservagao apods a colheita dos frutos armazenados a 1°C, reduzindo a incidéncia de
danos por frio manifestados pelo amolecimento da polpa e aparéncia translicida, mas
ndo preveniu o desenvolvimento de danos manifestados por manchas marrom-escuras
na casca. O desenvolvimento de manchas marrom na casca variou entre anos. A redugao
do amolecimento da polpa dos frutos pelo tratamento com 1-MCP foi associada a
reducdo da respiragdo e da produgdo de etileno durante a maturacdo pds-armazenagem.
O potencial de conservagdo pds-colheita dos frutos foi de 30 dias a 1°C mais sete dias a
23°C para frutos controle e de 40 dias a 1°C mais 15 dias a 23°C para frutos tratados
com 1-MCP. Quando o desenvolvimento de manchas escuras na casca nao foi o fator
limitante, o potencial de conservacao pds-colheita dos frutos tratados com 1-MCP foi de
aproximadamente 60 dias a 1°C mais sete dias a 23°C. Aplicagdo pré-colheita com GAj3
proporcionou manutencao da firmeza da polpa para frutos tratados com 1-MCP.



