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[bookmark: _Hlk173869925][bookmark: _Hlk173870186][bookmark: _Hlk173874555][bookmark: _Hlk160620050][bookmark: _Hlk173870023][bookmark: _Hlk173870358]O caqui Kioto desperta interesse dos produtores por apresentar polpa de coloração chocolate e não taninosa, fruta conhecida pelo seu sabor, aroma e textura mais rígida. Os frutos tem peso médio entre 180 e 240g. A pelicula é amarela, lisa e brilhante. A polpa é suculenta e de otimo sabor. Quando o fruto apresenta sementes, o sabor é doce e a coloração da polpa é tipo chocolate, podendo ter entre cinco e sete sementes. Quando não há sementes, a polpa é de coloração amarela e o sabor é adstrigente. Pouco se sabe sobre as sementes do caqui chocolate (kioto). Portanto esse trabalho teve como objetivo inicial elaborar e caracterizar o óleo da semente do caqui chocolate. Mas devido a pouca quantidade de óleo presente na semente ficou inviável a realização das análises com o óleo. Portanto o projeto sofreu algumas mudanças, sendo elas a elaboração da análises apenas com a semente do caqui chocolate. As sementes utilizadas para as análises foram separadas no começo do ano de 2023 e 2024 no município de Itaquiraí-MS. Os frutos foram selecionados, lavados e sanitizados, a polpa  foi  separada da semente que passou por congelamento a -15oC até realização das análises. Para a extração do óleo utilizo-se a metodologia de Soxhlet  que consiste na extração com solventes. As sementes foram analisadas quanto à sua composição centesimal, no qual foram determinados os teores de umidade ( aquecimento a 105oC em estufa), cinzas (em mufla a 550oC), proteínas (pelo método de Kjeldahl), lipídeos (pelo método de soxhlet), fibras e carboidratos (calculado por diferença).  Para a obtenção do óleo, foram utilizados 40g de sementes trituras no total, com um rendimento menor que 1g de óleo ao final de todas as repetições feitas. Além de ser necessário uma grande quantidade de semente para pouca quantidade de óleo a semente  é dificil de se obter, poís a colheita da fruta ocorre em meses específicos por ser uma fruta sazonal. Sendo inviável a análise fisico-quimica com o óleo. Por isso foram realizadas as análises somente com a semente do caqui chocolate, afim de compreender a sua composição centesimal. As analises físico-químicas foram realizadas na semente seca, dos componentes analisados, obeserva-se o  teor para lipidíos e cinzas, com valor de 2,50% e 2,05% respectivamente. Apresentando 15,18% de umidade e 19,52% de proteínas e quantidades relevantes de carboidratos e fibras, com 60,75% obtidos por diferença. Os resultados obtidos levam a concluir  que o teor de óleo nas sementes de caqui chocolate, demonstrou um baixo potencial, indicando a extração do óleo pelo metodo de Soxhlett ineficiente. Os resultados das análises físico-químicas indicaram que algumas caracteristicas  possui  semelhanças com outras sementes uma delas e a semente de abobora e também caracteristicas bem diferentes principalmente em relação a  quantidade de lipídios, comparadas com a semente de algodão e de soja.
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