Tratamiento
para eliminar
la astringencia
del caqui
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! | cultive del caqui en la Co
% munidad Valenciana estd én
un ripide proceso de expan-
sion debido a diversos fectores sobne
todo de tipe socio-ecomndmico, Ex
conocide desde tempo anbigiio, re-
sultando su presencia owmal en 2o-
i de elima benigno
Podemos considerar a este fruto
relativamente nuevo en ¢l mercado
puis se ha tenddo gue desarrollar una
iéenice especial para controlar su
msduracion v ofrecerlo ol consumi-
dor en su “momento”, teniendo que
consumirse en estado “pastose”™ o
“con cuchanlla”™, pues con antenor
dad produce un mal sabor de boca
debido a su pstringencia
Ante esta situscion considerada
ya como normal, Surge una nueva
forma de poder consumir este fruto,
en vez de forma blands o pastosa s¢
puede comer duro, consistente, or-
jiente como por ¢jemplo wna man
pana o perd, una ver eliminada so as-
Iringensia
Desde hace mas de 1M afios se
conoce en la cultura orental {Japon)
la capacidad del alcohol para elimi-
nar la astringencia del cagui. Asi
mismie, 5¢ han vende desarmollando
en los palses productores mas desa-
ol lados (Japin, EEULL Isracl) va

rios procedimientios con el mismo
ohjctives; Eliminar la astringencia
con distintas wenicas v diferentes
varanies,

e las variedades mas cullivadis
en lo comarca “Ribera Al del Xu-
gquer, en ls provineia de Valencia,
estin ¢l Rojo Brillante v el Sharon,
chgiendo nosotres ¢l pnmerp para
eliminar la astringencia con ¢l pro-
cedimiento del etanol.
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La astringencia del
cadgui, es debida
o tina sustancia
denominada “tanino”,

——

La astnngencia del cagqu, o5 de-
hida a uno sostancia denominada
“tamncy la cual es absorbedas Gical-
mente por las prodeinas de la saliva
al masticarlo, creando una deshidra

lncidn en 1o lengua goe orgina un
electo de rechazn,

Recientemente la Conselleria
de Agriculiura, Pesca v Alimenta-




cidn ha otorgado la Denominaciin
de Origen “Kaki de la Ribera del
Xuguer” por la perspectiva que
presenta su coltive v su comercia-
lizncidn, asi como ¢l gran interés
despertado en el sector agrario,

Por otra parte, después de elimi
nada la astnngencia la fruta pucde
ser conservada en feio, favoreciendo
asi su transporte y comercializacion

A ha abierto, pues. un nuevo
mercado ¥ una nueva oportunidad de
newocio, tanto i mvel de prodoceion
como de comercialhzacion, gque sin

.
duida va ha hacer aumentar ¢l presti

gigr de I fruticulmra de Ia Comng
dad Yalencrana odreciends una alier-
nativa a los principales productones

de cugqu actwales
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L) tratamento con clanol climimna
la astringencia.

l.a Variedad de cagui Rojo Bni-
Hante seametido en uma atmdsfera de
JAKN) pop.m. de ctanel con una hu-
miedad relativa del orden del U % v

uny temperaturs de M a0 prerdie |..I

Ll tratamiento
con efanol
eliming
fei astringencia.

astmingencia, Bl trroamiiento durs 2 -
4 dias

Fara llevar o cabo la expenencia
s Utilizd wna cimard Trigonfica a
temperaturs ambiente v otras a lem-
peratura de 5 °C para su conserva
crim postenor, Bl egquipo atlhzedo
bdsicamente ¢sid Compuesio por un
vaporizador y un analizador-contro-
ludor, en funcionamiento perma
nente ¥ automdtico  doronte el
thempes de duracion del ratmmienio,

ae establecio el siguiente proto

TRATAMIEMTD .
DURAMTE 24 HORAS EM CAMARA
ACOMNDICIOMNADORA A T0 "C

¢ Despuds directamente 4 cd
matri Trigorifica duranic uno, dos,
tres. ewitro o cinco dias a §9C

# Despuds de chmara acondicio-
nadiors s¢ mantenge 24 hors alem-
peratura ambiente v despusano,
dios, tres o cuatro dias en frio,

* [Despugs de un dia de camara
acondicionadora se mantiene du-
rante 2 dins horas a temperabura am-
hienic v posicnormenie en i
de Trin duranle wno, dos o tres diae,

TRATAMIENTO DURANTE 48 HORAS
EM CAMARA ACOMDICIOMADORA

* [Despuds de 48 horas en cimara
scondicionadorny s manhiene du-
rante uno, dos o res dias en fro.

# A o salila de camara s¢ man-
tiene durante 24 horas 4 iemperaiur
ambiente v después s¢ conservi du-
runie und o dins dias en i,

= A la salida de camara scondi
cionadora se mantiene durante 4%
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24 95 o Ligeramanta asparo
24 72 24 Buens [*)
24 1] 45 Bueno
24 72 48 Muy buena
48 4B ] Buono
48 72 o Muy bumsno
4B 24 24 Buena
4B 4B 24 Muy bueno
4B 0 4R Excelents
4R 24 48 Excalante
s 0 0 Ligeramente aspero
12 24 0 buy buenc
T2 46 ] Excalenta
e 2 24 Excelents
T 48 0 Exralents
T2 4B 24 Excelente
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horas @ lemperaiury ambente v des-

r"'I'JI."‘\. una o dos dias E I

TRATAMIENTO DURANTE 72 HORAS
EN CAMARE ACOMDICIOMADORA

¢ Despuds del tratamiento en ci-
mara seondicionadora se maniiene
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= A la salula de camsra se man
tiene durante 24 horas o emperalura
ambiente ¥ posteriormente durante
une o dos dins en frio,

s A Qo sahda de camars .|r|'-|||,1'-
clonadory s¢ mantiene durante 48
horas a lempendura ambicnie s
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posteriormente en cimara de frio

Las condiciones particulares del
tratamients ban sido definidas por
medio de un riguroso estudio en ¢l
gue se han eviluado varables Liles
LRI

[ ureza del fruto Ilwn'.il_l-.u;: 1 e
netrdmelro 8,

Estado de madurer: medido po
los aicanes

Color de o |‘I'.‘| mdicdo por b
hlies de colores Minolti,

Despuds de los controles Hevaios
a cabi sobre el protocolo descrito
antericmmente legamos o los resulu-

s expresados en el cuadno |

Despues de eliminada
la astringencia
lat fruta puede ser
conservada en frio,
Javoreciendo asi su
transporte y
comercializacion.



