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1. INTRODUÇÃO 
 

O caquizeiro (Diospyrus kaki, L.) é uma espécie originária da Ásia, onde é 
cultivada há mais de cinco séculos. Entretanto, é no Japão que este fruto tem maior 
importância ( Ferri et al., 2002) 

No Brasil, os frutos são classificados em três grupos, conforme Campo 
Dall’orto et al. (1996). O primeiro é denominado “sibugaki”, que compreende frutos 
de polpa sempre taninosa e de cor amarelada, quer apresentem ou não sementes. 
As principais cultivares são: ‘Taubaté’, ‘Pomelo’, ‘Hachiya’ e ‘Coração de boi’. O 
segundo grupo, denominado “amagaki”, abrange frutos de polpa sempre não 
taninosa e de cor amarelada, apresentando ou não sementes. São chamados caquis 
doces ou duros. As principais cultivares são: ‘Fuyu’, ‘Jiro’, ‘Kioto’, ‘Hanagosho’ e 
‘Fuyuhana’. O terceiro grupo é denominado “variável” e inclui frutos de polpa 
taninosa e de cor amarelada, quando sem sementes e não taninosa, parcial ou 
totalmente, quando com uma ou mais sementes. Quando as sementes são 
numerosas, a polpa é de cor escura, sendo popularmente chamado caqui 
“chocolate”. As principais cultivares deste grupo são: ‘Rama Forte’, ‘Giombo’ e 
‘Kaoru’. 

Estudos recentes mostram que Diospyros kaki L.cv. Mopan  possui atividade 
antitumoral, (Kawase et al. 2003), propriedades hipocolesterolêmicas, atividade  
antioxidante (Gorinstein et al. 1998), e efeitos  antidiabéticos (Lee et al. 2006), e 
previne o acúmulo de triglicerídeos no plasma (Matsumoto et al. 2006). Estas 
consideradas propriedades benéficas estão relacionadas com as diversas fontes de 
antioxidantes, incluindo vitaminas, compostos fenólicos e carotenóides, contida 
neste tipo de fruta. 

O conteúdo de carotenóides dos vegetais pode ser afetado por uma série de 
fatores como o grau de maturação, o tipo de solo e as condições de cultivo, as 
condições climáticas, a variedade dos vegetais, a parte da planta consumida, o 
efeito dos agrotóxicos, a exposição à luz solar, as condições de processamento e a 
estocagem (Rodriguez-Amaya, 2000). 

Este estudo teve o objetivo de avaliar o conteúdo de carotenóides de cinco 
cultivares de caqui (Diospyrus kaki, L.). 
 



2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
O trabalho de campo foi realizado em pomar da área experimental do Centro 

Agropecuário da Palma (CAP), da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), 
Município de Capão do Leão - RS (latitude de 31º 48’ Sul, longitude de 52º 30’W e 
altitude de 60m), durante a safra 2009. As práticas de manejo foram realizadas na 
mesma data em todos os tratamentos, seguindo as indicações técnicas para a 
cultura. O clima da região caracteriza-se como temperado úmido com verões 
quentes, conforme a classificação de Köppen, do tipo “Cfa”. A região possui 
temperatura e precipitação médias anuais de 17,9°C e 1.500 mm, respectivamente. 

O experimento foi conduzido com as cultivares Rama Forte, Giombo, Taubaté, 
Fuyu e Kioto. O pomar foi instalado em 2001, num espaçamento de 3 x 5 m, as 
plantas são conduzidas em vaso. O delineamento experimental utilizado foi o 
completamente casualizado, composto por cinco repetições, sendo que cada planta 
constituiu numa repetição. A variável independente foi composta por quatro 
cultivares (Rama Forte, Giombo, Taubaté, Fuyu e Kioto). 

Os frutos foram colhidos separadamente por cultivar na safra 2009 e 
analisados no Laboratório de Cromatografia do Departamento de Ciência e 
Tecnologia Agroindustrial. A variável dependente avaliada foi carotenóides 
individuais, a extração foi segundo o método de Rodriguez-Amaya (1999), seguido 
de uma saponificação no extrato etéreo, de acordo com o método descrito por 
Zambiazi (1997). Após a amostra foi centrifugada e injetada uma alíquota de 20 µL 
no cromatógrafo, utilizando sistema HPLC-Shimadzu, equipado com injetor 
automático e detector UV-visível. A fase móvel foi um gradiente de eluição com 
metanol, acetonitrila e acetato de etila, em um fluxo de 1mL min-1, com leitura a um 
comprimento de onda de 450 nm, durante 40 minutos. Os picos foram identificados 
por comparação com os tempos de retenção dos padrões e quantificados através de 
curvas de calibração dos padrões de luteína, β-criptoxantina, licopeno e β-caroteno e 
os resultados foram expressos em µg g-1 de amostra. 

Os dados foram analisados quanto à sua homocedasticidade e, 
posteriormente, submetidos à análise de variância (P≤0,05). O efeito de cultivar foi 
avaliado pelo teste de Tukey (P≤0,05)  (Conceição, 2003).   

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Os carotenóides constituem um dos mais importantes grupos de pigmentos 

na natureza, devido às suas numerosas funções, larga distribuição e diversidade 
estrutural (Oliver e Palou, 2000).  

O â-caroteno, á-caroteno e â-criptoxantina são carotenóides pró-vitamínicos 
A, neste estudo a â-criptoxantina foi o principal carotenóide encontrado nas 
cultivares Taubaté (385, 75 ìg/g), seguido de Fuyu (151,89 ìg/g), Kioto (145,49 ìg/g) 
e Giombo (99,31 ìg/g), no entanto, este composto apresenta aproximadamente a 
metade do equivalente de atividade vitamínica do â-caroteno , o qual não foi 
encontrado em nenhuma das cultivares analisadas. Ainda, quanto à deficiência de β-
caroteno, sabe-se que este não é a maior fonte de carotenóides no caqui, no estudo 
realizado por Souza  et al. (2004) foram reportados teores de  3,29 e 3,86 µg de β-
caroteno/g para frutos de caqui comercializados nos mercados formais e na feira 
livre de Viçosa (MG), respectivamente. Estes valores foram relativamente menores 
comparados ao de outras frutas avaliadas nêspera (20,3-21,1 µg de β-caroteno/g), 
acerola (10,2-10,7 µg de β-caroteno/g) e maracujá doce (4,88-5,82 µg de β-



caroteno/g). Segundo Niizu (2003), a  â-criptoxantina  é o carotenóide predominante 
em muitas frutas de coloração alaranjada como mamão Formosa ( Kimura et al. 
1991) , nectarina ( Godoy et al., 1998) e pêssego  cultivar Diamante (6,4 µg/g) ( 
Sentanin et al.,2007). 

O licopeno possui alto potencial como antioxidante natural e por isso vem 
sendo relacionado a um efeito de proteção contra o câncer e doenças 
cardiovasculares (Niizu, 2003).  

 
A fonte de licopeno mais citada atualmente é o tomate com valores que 

variam de 26-66 ìg/g (Heinonen, 1989). Entretanto, este carotenóide pode ser 
encontrado em concentrações ainda maiores em pitanga e concentrações  similares 
em melancia e em mamão (Niizu, 2003), da mesma forma, foi verificada sua 
presença nas cinco cultivares analisadas, destacando-se a cultivar Rama Forte 
(61,34 ìg/g) com o maior teor, seguido da Giombo ( 54,64 ìg/g), Taubaté(37,19 ìg/g ), 
Fuyu (34,49 ìg/g) e Kioto (22,94 ìg/g ). Sentanin et al. (2007), analisando os 
principais carotenóides presentes em três cultivares de mamão (Formosa, Golden e 
Sunrise) obteve como resultado teores  de licopeno  variando de 18,5 a 23,9 ìg/g.  

O resultado encontrado por Danieli et al. (2002) para a concentração média 
de carotenóides na cultivar Fuyu foi cerca de 10 vezes maior ao obtido neste estudo. 
Estes autores reportaram o efeito do ácido giberélico (AG3) e do cloreto de cálcio 
CaCl2, aplicado em pré-colheita, no controle da maturação e na qualidade pós-
colheita de caquis cv. Fuyu, que aumentaram a concentração média de carotenóides 
de 2mg.g-1 para 4,6mg.g-1. No entanto, isto pode ser justificado pelo método 
quantitativo empregado na análise, pois no estudo de Danieli et al.(2002) foi 
realizada quantificação  espectrofotométrica que abrange mais compostos. 

 
Tabela 1.  Teor de carotenóides individuais (µg g-1): luteína, β-criptoxantina, licopeno 

e β-caroteno de caqui em função de cinco cultivares. FAEM/UFPel, Capão 
do Leão-RS, 2009. 

 

Cultivares 
 

Carotenóides Individuais (µg g-1) 

Luteína β-Criptoxantina Licopeno β-Caroteno Total  
Rama Forte 4,78 a1/ 23,90 E 61,34 a 0,00 a 90,02 e 

Giombo 2,67 b 99,31 D 54,64 b 0,00 a 156,62 d 
Taubaté 2,65 b 383,75 A 37,19 c 0,00 a 423,59 a 

Fuyu 0,00 c 151,89 B 34,49 d 0,00 a 186,38 b 
Kioto 0,00 c 145,49 C 22,94 e 0,00 a 168,43 c 

1/ Médias acompanhadas por mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste de Tukey 
(p≤0,05).   

 
4. CONCLUSÕES 

 
De acordo com os resultados obtidos conclui-se que todas as cultivares 

obtiveram bons níveis de carotenóides totais, tendo a cultivar Taubaté apresentado 
maiores teores de carotenóides totais e de β-Criptoxantina. 
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