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INTRODUÇÃO

METODOLOGIA

O caqui apresenta boa 

aceitação, mas a sua curta vida 

útil, aumenta significativamente 

as perdas pós colheita

A concentração da safra em 

períodos curtos reduz os preços e 

dificulta a logística, além de estar 

sujeito a variações no campo

O armazenamento a frio 

mantém a qualidade dos 

produtos armazenados por 

até 9 dias 

Mas quais os efeitos do 

momento da colheita 

sobre o fruto durante o 

armazenamento a frio?

Entender esta 

variação dá subsidio 

para auxiliar o 

produtor na tomada 

de decisão

RESULTADOS
Características dos frutos de caqui ‘fuyu’, durante cinco colheita e submetidos ao armazenamento refrigerado (2ºC±2), por até nove dias.
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- Foram realizadas 5 colheitas a cada 
10 dias no município de Araucária - Pr

- Os frutos foram armazenados por 
nove dias, com avaliação a cada 3 

dias

- Temperatura de armazenamento de 
2°C +- 2 e umidade de 85-95%

-Todas as colheitas 

apresentaram 

reduções de índice de 

maturação, massa e 

diâmetro

- A terceira, quarta e 

quinta colheita 

apresentaram distúrbios 

em relação a firmeza

- Sólidos solúveis e  

acidez titulável não 

apresentaram grandes 

variações ao longo do 

armazenamento

CONCLUSÃO

Colheitas + precoces
- Maior potencial de 

conservação da qualidade
- Firmeza manteve-se 

estável

Colheitas + tardias
- Menor potencial de 

conservação da qualidade
- Indicam colapso celular já 
no inicio do armazenamento

Sólidos solúveisAcidez titulável

Diâmetro Índice de maturação

Sólidos solúveis Firmeza
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Legenda

- Segunda colheita 

apresentou melhor 

persistência na 

firmeza
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