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RESUMO: O objetivo do presente trabalho é avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de
lichia em diferentes estadios de maturag@o (completamente maduros e de maturag@o intermedidria),
e de lichia-passa. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com cinco
parcelas por tratamento, sendo 15 frutos por parcela. Avaliaram-se as seguintes caracteristicas:
comprimento do fruto, comprimento da semente, didmetro do fruto, didmetro da semente, peso total
do fruto, peso da casca, peso da semente, peso da polpa, pH, solidos soluveis, acidez total titulavel
e relacdo de sélidos soliveis/acidez total titulavel. Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e as medidas entre as varidveis foram comparadas pelo teste de Duncan. Ndo se observaram
diferengas significativas em relagdo as caracteristicas fisicas, havendo, entretanto, diferencas
significativas em relacdo ao teor de sélidos soltveis (de 16,46 a 19,94), acidez total titulavel (de 0,56
a 0,65) e SS/ATT (de 33,99 a 59,96). Concluiu-se que o acumulo de sélidos soliveis aumentou com
o amadurecimento, sendo significativamente inferior nos frutos de lichia-passa, assim como a relagdo
de SS/ATT. A acidez total titulavel também aumentou com o amadurecimento, principalmente em
frutos de lichia-passa.

TERMOS PARA INDEXACAO: Litchi chinensis, Pés-colheita, Atributos de Qualidade

LYCHEE CHARACTERIZATION IN TWO MATURATION STAGE
AND AS DRYED-LYCHEE

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the physical and chemical characteristics
in different maturation stages of litchi fruit (completely ripe and middleman ripe) and of litchi-dried.
A complete randomized experimental design with five plots by treatment and 10 fruits by plot was
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used. Data collected were length of the fruit, length of the seed. diameter of the fruit, diameter of the
seed, total weight of the fruit, weight of the peel. weight of the seed, weight of the pulp. pH. soluble
solids, total titratable acidity and ratio of soluble solids/ total titratable acidity. The data collected were
submitted to the analysis o variance and the variable means were compared by the Duncan test. There
were statistically significant differences related to the physical characteristics. to the soluble solids
(from 16. 46 to 19 and 94), total titratable acidity (from 0. 56 to 0 and 65) and the ratio of soluble
solids/titratable acidity (from 33. 99 to 59 and 96). The accumulation of soluble solids and the ratio
soluble solids / titratable acidity increased with ripening of fruits. The diameter of the fruit and the
total titratable acidity showed a different behavior from the other fruit characteristics. increasing with

the total ripening of the fruit.

INDEX TERMS: Litchi chinensis, Postharvest, Quality

A Lichia (Litchi chinensis) é uma
frutifera exdtica, nativa do sudeste asiatico,
mais precisamente da provincia de Cantéo.
Pertence a familia Sapindaceae, que abrange
também o longan (Dimocarpus longan),
rambutan (Nephelis lappaceum L.) e pulusan
(Nephelis mutabile Blume).

A China é o principal pais produtor,
seguido pela Tailandia, Filipinas, Taiwan,
india, Africa do Sul e Estados Unidos, po-
dendo ser, entretanto, encontrada por todo o
mundo (MARTINS, 1998).

No Brasil, seu cultivo comercial é re-
cente, sendo o estado de Sdo Paulo o maior
produtor e consumidor da fruta. O mercado
encontra-se bastante promissor, alcangando,
normalmente, elevados pregos. Entretanto,
¢ uma espécie ainda pouco estudada, desde
os aspectos de produgdo, como pos-colheita
e comercializagédo.

Atualmente, a lichia é considerada
em todo o mundo, como a “rainha das
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frutas™, por sua aparéncia e sabor delicado,
que lembra ao da uva Itadlia (MARTINS,
1998). Devido as excelentes caracteristicas
organolépticas e ao alto preco conseguido
no mercado, apresenta-se cOmoO uma
frutifera em potencial, despertando interesse
por parte dos produtores, se constituindo
uma alternativa econOmica as culturas
tradicionais. Entretanto, a qualidade dos
frutos ofertados no mercado interno muitas
vezes ndo atende aos padrdes de qualidade
exigidos pelos atacadistas. que €. em
altima anélise, reflexo das exigéncias dos
consumidores. Para o mercado externo,
tais exigéncias sdo ainda mais severas e a
qualidade do produto deve atender ndo s6 aos
padrdes internacionais de qualidade, como,
também, aos niveis de residuos quimicos
impostos pelos paises importadores.

Por serum fruto ndo climatérico, muita
atencdo deve ser dada ao ponto de colheita
ideal, sendo imprescindivel estabelecer
um estadio de maturagdo para colheita, de
forma a se ter o maximo de cor, melhor
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favor, enfim. um fruto com qualidade a ser
apreciada pelo consumidor (HOLCROFT
MITCHAM, 1996). ’

Alémdoamplomercado paraconsumo
de fruta fresca, uma outra alternativa viavel
¢ a comercializacdo dos frutos que, apods
o amadurecimento completo, passam por
um simples processo de secagem ao sol, o
que sdo chamados de frutos de lichia-passa,
vendidos a altos pregos, o que torna bastante
satisfatorio ao produtor. ja que o custo com
0 processo € minimo.

Na China, os frutos sdo secos ao
sol. em bandejas de arame suspensas ou
em fogdes de tijolo, durante o periodo
umido. Os frutos de lichia-passa podem ser
armazenados por um ano, sem mudangas na
textura nem no sabor (MORTON, 1987)

O objetivo do presente trabalho ¢
avaliar alguns atributos de qualidade dos
frutos de lichia in natura e frutos de lichia-
passa.

Os frutos de lichia cv. Bengal
utilizados no experimento foram obtidos de
plantio comercial, localizado na cidade de
Taquaritinga (SP). A colheita foi realizada
no més de novembro de 2000, de forma
manual e dando preferéncia aos frutos que
apresentavam maturag¢do intermediaria e aos
completamente maduros, avaliando-os pela
cor da casca e firmeza dos frutos. A coloragéo
da casca totalmente vermelha indica que

esteja madura e totalmente desenvolvida
(NAKAZONE; PAULL, 1998). Os frutos
intermediarios foram os que apresentavam
parte de sua casca ainda rosada.
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Apés a colheita, os frutos foram
mantidos em caixas plasticas e transportados
ao Laboratorio do Departamento de Producdo
Vegetal da Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias (FCAV/Unesp). em Jaboticabal
(SP), onde foram selecionados (eliminando
os frutos portadores de imperfeicdo) e os
critérios de selecdo foram os que tornassem
as amostras mais homogéneas (tamanho,
peso, coloragdo e firmeza).

Em seguida, os frutos foram separados
e analisados. As caracteristicas avaliadas
foram: comprimento do fruto - CF e da
semente - CS (em c¢cm, com auxilio de um
paquimetro); didmetro do fruto — DF e da
semente - DS (em cm, eixo perpendicular ao
comprimento); peso total do fruto — PT (em
g); peso da semente — PS (em g): peso da
casca — PC (em g) e peso de polpa - PP (em
g); potencial hidrogenidnico - pH, obtido
conforme a Association of Official Analytical
Chemists — AOCA(1992); teor de solidos
solaveis (SS), segundo recomendagdes da
AOAC (1992); acidez total titulavel (ATT)
obtida por titulagdo e expressa em % de
acido citrico e a relagdo SS/ATT da polpa. A
separa¢do da polpa foi feita manualmente.

Por ocasido da colheita, alguns frutos
maduros e inteiros foram colocados ao sol
por um periodo de sete dias (conhecidos
como lichia-passa), sendo, posteriormente,
levados ao laboratdrio para a realizagdo das
analises fisicas e fisico-quimicas.

O delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado, com cinco parcelas
por tratamento, cada uma constando de 15
frutos. Os dados obtidos foram submetidos
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a analise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo teste de Duncan a 5%.

Em relagdo as caracteristicas
fisicas, houve diferenca estatistica apenas
para o diametro do fruto (Tabela 1) e peso
da casca (Tabela 2), sendo que os frutos
maduros apresentaram maior didmetro e
maior peso.

O pH manteve-se estavel, havendo
diferenca significativa em relagio ao teor
de SS, ATT e SS/ATT (Tabela 3).

Durante o amadurecimento da lichia,
ha um aumento do teor de SS e de aglcares
totais, havendo um decréscimo da ATT. No
presente trabalho foi verificado o aumento
de SS, porém a ATT também aumentou
(Tabela 3). A acidez normalmente tende a
aumentar com o decorrer do crescimento
do fruto até o completo desenvolvimento
fisioldgico, quando entdo decresce com
o decorrer do amadurecimento (SASS,
1993). Na maturidade, o acido malico
responde por 80% da ATT, enquanto que
o citrico e o succinico correspondem aos
20% restantes (PAULL; CHEN; DEPUTY,
1984).

Arelacdo SS/ATT tem-se constituido
uma caracteristica para avaliacdo orga-
noléptica dos frutos, sendo um importante
indice de maturidade, bem como tamanho,
peso, cor, acidez, aroma e dias apds a
antese (HOLCROFT; MITCHAM, 1996).
Algumas caracteristicas como SS e ATT
sdo altamente varidveis e dependentes das
condi¢des climaticas, entretanto, a relagdo
SS/ATT se correlacionou adeqiiadamente
com a qiialidade para o consumo e tem
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sido usada internacionalmente como padrao
de maturidade para os frutos de lichia
(UNDERHILL; COATES; SAKS, 1997).

O maior valor da relacdao SS/ATT
também ocorreu quando os frutos se
encontravam completamente maduros
(Tabela 3). Essa tendéncia crescente pode
significar um incremento principalmente
de sabor.

Os frutos de lichia-passa apresenta-
ram valores inferiores em todas as carac-
teristicas fisicas avaliadas, observando-se
diferenca significativa apenas em relacao
ao diametro do fruto e peso da casca, po-
dendo ser explicado pelo murchamento
que ocorre apos a secagem ao sol (Tabelas
1e2)

Como o processo de obtengdo de
frutos de lichia-passa ¢ somente uma
secagem ao sol, as mudancas quimicas e
bioquimicas continuam ocorrendo apos a
colheita. Assim sendo, ha uma tendéncia de
um decréscimo na acidez total titulavel.

Apesar da expansio mundial da
lichia, sua forma em passa ainda € carente
de informacgdes, havendo uma necessidade
de estudos continuos sobre seus atributos
de qualidade, métodos de obtencao,
preferéncias de mercado e conservagéo.

Em relag@o as caracteristicas fisico-
quimicas, verificou-se que os frutos de lichia-
passa apresentaram os menores teores de pH,
SS, de ATT e SS/ATT quando comparados
aos frutos maduros e intermediarios
(Tabela 3), o que pode ser um fator bastante
importante na comercializagio destes frutos,
dependendo da preferéncia do consumidor.
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Assim sendo, conclui-se que: a) O
acumulo de solidos soluveis aumentou
com o amadurecimento, bem como a
relagédo de SS/ATT e o didmetro do fruto.;

b) A acidez total tituldvel aumentou com o
amadurecimento total do fruto, o que pode
ser uma caracteristica especifica da espécie
e/ou cultivar.

Tabela 1 — Didmetro e comprimento dos frutos e sementes de lichia. Jaboticabal: FCAV/
UNESP, 2000.

Tipo de fruto DF CE DS CS
Maduro 32.180 a 37.960 14.240 30.358

Intermediério 30.070 b 37.842 13.706 28.942

Lichia-passa 30.026 b 35.346 13.120 28.912

*/ valores seguidos por letras indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan 5%.

Tabela 2 - Peso total dos frutos, peso das sementes, da polpa e da casca de frutos de lichia.
Jaboticabal: FCAV/UNESP, 2000.

Tipo de fruto PE PS PP PC
Maduro 17.506 3.524 11.886 3.528 a

Intemediario 17.144 3.110 10.868 3.306 a

Lichia-passa 16.884 2.956 10.488 1.734b

*/ valores seguidos por letras indicam diferenga significativa pelo teste de Duncan 5%.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas de frutos de lichia em diferentes estadios de
maturacdo. Jaboticabal: FCAV/UNESP, 2000.

. SS ATT
Tipo de fruto pH (°Brix) (%ac. Citrico) SS/ATT
Maduro 4.036 19.940 a 0.653 a 59.966 a
Intermediario 3.658 18.300b 0.565b 33.990b
Lichia-passa 3.644 16.460 b 0.320b 27.956 b
*/ valores seguidos por letras indicam diferenca significativa pelo teste de Duncan 5%.
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