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TEMPERATURAS E UMIDADES RELATIVAS
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INTRODUCAO
O armazenamento refrigerado é um meio simples e efetivo para se aumentar a vida Util de lichias,
mas o escurecimento do pericarpo € o principal problema na conservacdo desta fruta. Outra técnica
utilizada, isoladamente ou associada a refrigeragdo, para diminuir ou inibir o escurecimento do
pericarpo de lichias, € a aplicacdo de calor por tratamento hidrotérmico (Lichter et al., 2000) e de
solucdes diluidas de HCI (Jiang et al., 2004). O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservacdo da
qualidade de lichias ‘Bengal’, quando armazenadas sob diferentes temperaturas e umidades

relativas.

MATERIAL E METODOS
Foram utilizados frutos de lichia (Litchi chinensis Sonn.), da variedade Bengal, produzidos no
municipio de Guatapara-SP. Todos os frutos receberam tratamento hidrotérmico, com resfriamento
em HCI a 1%, a 10 °C, por 6 minutos, antes do armazenamento, conforme o estabelecido por Hojo
(2010), dado seu efeito na estabilidade da cor de antocianinas e na reducdo da atividade das enzimas
oxidativas, polifenoloxidase e peroxidase. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com 3 repetices e 8 frutos/parcela, onde os tratamentos foram as condices de
armazenamento: 2+0,7°C (91% UR); 5+1,2°C (98% UR); 10+0,7°C (80% UR); e 20+0,8°C (70%
UR). Os frutos foram analisados no Inicio (0O dia) e apos 1, 4, 7, 10, 13, 16, 19, 22 e 25 dias de
armazenamento. Trés amostras de cada tratamento, com 8 frutos cada, foram mantidas para serem
avaliadas quanto a perda de massa (%), calculada pela diferencga entre a massa inicial do fruto e a
determinada apds cada periodo de armazenamento; aparéncia visual, usando-se uma escala de notas,
onde, 5=vermelho-brilhante; 4=25% da casca escurecida; 3=50% da casca escurecida; 2=75% da
casca escurecida; e 1=totalmente escurecida (Huang & Wang, 1990); e coloracdo, utilizando-se
colorimetro Minolta CR400, com duas leituras por fruto, na regido equatorial e expressa em
luminosidade, angulo hue e cromaticidade (MINOLTA CORP., 1994). Determinou-se também seu
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teor de antocianina, utilizando-se método que tem como extrator uma mistura de etanol a 95% e
HCI a 1,5M (15:85, v:v) e determinacdo colorimétrica (Francis, 1982); Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e a descricdo das variaveis, em funcdo dos periodos de

armazenamento, foi feita utilizando-se analise de regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca pelas lichias aumentou significativamente durante o periodo de
armazenamento, com maior intensidade nos frutos mantidos a 20 °C que perderam 24,93% do peso
em 12 dias, seguido dos frutos a 10 °C com perda de 27,23%, das mantidas a 2 °C com perda de
19,75% e a 5 °C, em que esta perda foi de 16,10%, ap6s 24 dias (Figura 1A). A umidade relativa
mais alta nos ambientes com menor temperatura também influiu na perda de peso, o que também
foi observado por Jiang & Fu (1999), ao armazenarem lichias ‘Huaizhi’ 20 °C, por 3 dias, que
perderam 55% do peso a 60%UR, 40% a 70%UR, 32% a 80%UR e 19% a 90%UR. A desidratacédo
causada pela transpiracdo leva a micro ferimentos na superficie do fruto (pericarpo), acelerando sua
perda de agua e o escurecimento (Underhill & Critchley, 1993). Dentre os parametros que
caracterizam a coloracdo dos frutos, o angulo hue ndo foi influenciado pelo tempo de
armazenamento, mas somente pelas temperaturas (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios do angulo hue da casca de lichias ‘Bengal' armazenadas sob diferentes

temperaturas.
Tratamento Angulo hue
2°C 24,44 ¢
5°C 29,74 b
10°C 32,69a
20°C 34,56a
CV (%) 9,49

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (P< 0,05).
Os frutos armazenados a 10°C e 20°C apresentaram maior angulo hue, menor cromaticidade (Figura
2B) e menor luminosidade (Figura 1C) indicando escurecimento e depreciacdo na aparéncia.
Rivera-Lopes et al. (1999) relataram que esta diminui¢do na luminosidade indica a senescéncia dos
frutos. Os frutos armazenados a 5°C e a 2°C apresentaram menor angulo hue, maior cromaticidade e
maior luminosidade, indicando a eficiéncia das temperaturas mais baixas na retencdo da cor
vermelha. A variacdo na aparéncia (Figuras 1D), determinada visualmente, indica que o inicio do
escurecimento, nos frutos armazenados a 2°C e 5°C aconteceu ap6s o 10° dia, quando os mantidos a

10°C ja& se apresentavam com 50% de escurecimento (nota 3) e os a 20°C ja se apresentavam
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totalmente escurecidos (nota 1), indicando também, que a temperatura étima para o armazenamento

desta fruta, visando a retencdo de sua cor vermelha, esta entre 5°C e 10°C (Olesen et al., 2003).
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Figura 1. Perda de massa (A), valores de cromaticidade (B) e luminosidade (C), aparéncia (D) e teor

de antocianina (E) em lichias ‘Bengal' armazenadas sob diferentes temperaturas.

Os teores de antocianina na casca dos frutos submetidos aos diferentes tratamentos também

apresentaram reducdo significativa ao longo do periodo de armazenamento, observando-se as

maiores reducdes nos frutos armazenados a 10°C e 20°C (Figura 1E). Os teores mais elevados nos

frutos armazenados a 5°C ou 2°C indicam degradacdo menos intensa. Neste trabalho, os frutos

armazenados a 2°C e 5°C apresentaram menor perda de massa fresca (Figura 1A) e menor

intensidade na degradagé&o de antocianinas, com consequente menor escurecimento da casca.



CONCLUSOES
O armazenamento a 5 °C (98 %UR) manteve a boa aparéncia de lichias ‘Bengal’ por até 13 dias e a
qualidade da polpa por até 25 dias. O armazenamento a 10 °C (80 %UR) e 20 °C (70 %UR), ndo
conservaram a cor vermelha da casca, assim como, 0 armazenamento a 2 °C (91 %UR), que néo

evitou prejuizos a aparéncia.
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