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RESUMO

A lichia (Litchi chinensis Sonn.) ¢ nativa da regido compreendida entre o sul da China
e o norte do Vietna, onde ¢é cultivada ha mais de 3000 anos, mais recentemente esta sendo
cultivada em alguns paises de climas subtropicais. O conhecimento do potencial de produ¢ao
de etileno (C,Hy) pelas frutas auxilia no manejo pos-colheita, uma vez que o armazenamento,
numa mesma camara frigorifica, de frutas com diferentes taxas de producao de etileno, reduz
a vida pos-colheita daquela que possui a menor taxa de produgdo. O objetivo deste trabalho
foi estudar a produgdo de etileno de frutos de lichieira, cv. Bengal, em diferentes temperaturas
de armazenamento. Foram preparados 6 frascos de vidro de 580 mL, contendo um septo de
silicone na tampa, para cada tratamento, e colocados em camaras frias a cinco diferentes
temperaturas: 0°C, 5°C, 10°C, 15°C e 20°C (£1°C) e 90% (£5%) de umidade relativa. Durante
15 dias de armazenamento, fazendo-se a leitura diaria do etileno num cromatografo a gés, a
partir de uma aliquota da atmosfera interna retirada dos frascos (1 mL). Nos frutos
armazenados a 0°C foi detectada producdo de etileno somente no dia de instalagdo do
experimento, produzindo 7,38 nL C,H4 kg™ h'. Entretanto, posteriormente, ao longo do
experimento, ndo foi detectada producdo de etileno para este tratamento. Os frutos
armazenados a 5°C apresentaram producdo de etileno até o 5° dia de avaliagdo, sendo que, a
partir de entdo, nao foi detectada producao de etileno. Os frutos armazenados a 10°C e 15°C
apresentaram producdo de etileno praticamente em todos os dias avaliados. O tratamento a
20°C apresentou a maior produgio de etileno, 479,52 nL C,H,; kg h', ao inicio do
experimento, obtendo maior produgdo de etileno em comparacdo aos demais tratamentos, nos
dias em que este tratamento foi avaliado.
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ETHYLENE PRODUCTION IN FRUITS OF LITCHI COOLING
STORED

Keywords: Litchi chinensis Sonn.; no-climacteric fruit, post-harvest
ABSTRACT

The litchi (Litchi chinensis sonn.) Is native of the area between the south of China and
the north of Vietnam, where is cultivated more than 3000 years, more recently has being
cultivated at some countries of sub-tropical climates. The knowledge of the potential of
ethylene production (C,H4) for the fruits facility in the handling powder-crop, once the
storage, in a same refrigerating chamber, of fruits with different taxes of ethylene production
reduces the life powder-crop of that possesses to smallest production tax. The objective of this
work was to study the ethylene production of litchi fruits, cv. Bengal, on different storage
temperatures. Were prepared 6 flasks of glass of 580 ml, containing a septum of silicon in the
cover, for each treatment, and put in cold chambers to five different temperatures, 0°C, 5°C,
10°C, 15°C and 20°C (1°C) and 90% (5%) of relative humidity. For 15 days of storage, being
made the daily reading of ethylene in a gas chromatographer, starting from a bracket of the
atmosphere interns solitary of the flasks (I ml). In the stored fruits the 0°C ethylene
production was only detected in the day of experiment installation, producing 7.38 nl C,H4
kg h''. However, later, along the experiment, ethylene production was not detected for this
treatment. The fruits stored to 5°C presented ethylene production to the 5th day of evaluation,
and, starting from then, ethylene production was not detected. The fruits stored to 10°C and
15°C presented ethylene production practically in everyday appraised. The treatment to 20°C
presented the largest ethylene production, 479.52 nl C,Hy kg™ h™', to the beginning of the
experiment, obtaining a larger ethylene production in comparison with the other treatments, in
the days that this treatment was evaluated.

INTRODUCAO

A lichia (Litchi chinensis Sonn.) ¢ nativa da regido compreendida entre o sul da China
e o norte do Vietna, onde é cultivada ha 3000 anos, mais recentemente esta sendo cultivada
em alguns paises de climas subtropicais. O fruto é muito conhecido e apreciado na Asia, onde
se concentra cerca de 95% da 4rea mundial da cultura, com uma producdo de 2 milhdes de
toneladas de frutos, comprovando sua importancia para milhdes de agricultores (Menzel,
2002).

No Brasil, o fruto de lichia, foi introduzido no final do século XIX, no Jardim
Botanico do Rio de Janeiro, onde se adaptou perfeitamente. Somente na ultima década do
século XX, este fruto comegou a ser cultivado, ja com fins comerciais, € ndo como simples
curiosidade nos quintais das casas, principalmente nos Estados de Sao Paulo e Minas Gerais.
Nao existem estatisticas quanto a area cultivada e a producdo desta cultura, mas, estima-se a
existéncia de 200 a 400 hectares instalados no Brasil, sendo que o Estado de Sao Paulo
responde por 60 a 70% desta area. A tendéncia € que esta area seja incrementada, devido aos
lucros obtidos até o presente momento pelos produtores destes frutos e a uma demanda em
ascensao por estes frutos exoticos.

Existem, porém, muitos “gargalos” a serem resolvidos em todo o sistema de producao
desta fruta para, deste modo, dar condigdes ao fruto de ter acrescentado seu nicho de mercado,
atualmente existente no Brasil, e num futuro ndo muito distante, poderem ser iniciadas as
primeiras exportacdes destes frutos a paises como China, Japao, Estados Unidos e alguns
membros da Comunidade Econdmica Européia. Dentre estes gargalos tém-se:
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Auséncia de alguma forma de organizagdo dos produtores, assim como a
organizagdo de toda a cadeia produtiva.

Uma sele¢do de variedades para nossas condigdes, com uma maior propor¢ao de
polpa nos frutos (ao redor de 70%), uma vez que, atualmente, as principais variedades
plantadas no Brasil sdo a “Brewster” e a “Bengal”, com um conteudo de polpa de
aproximadamente 60% do total do fruto; apresentando um decréscimo na alternancia de
produ¢do de um ano para outro, além de precocidade de producdo; produtividade elevada e
maior resisténcia ou tolerancia a pragas, doencas e fatores abioticos que prejudicam a cultura.

Desenvolvimento voltado a obtencdo de melhores técnicas de propagacdo, uma vez
que, atualmente, ¢ propagada, principalmente, vegetativamente mediante a técnica da
alporquia.

Desenvolvimento de diferentes praticas culturais, de acordo a cada realidade
regional.

E, finalmente, o desenvolvimento de toda uma tecnologia de colheita e de pos-
colheita, que possibilite a identificagdo do melhor parametro ou pardmetros a serem
considerados na determinacdo do ponto ideal de colheita, as melhores técnicas e condi¢des de
colheita, transporte, beneficiamento, resfriamento rapido, armazenamento refrigerado e
comercializacdo, com as quais poder-se-4 melhorar em muito os atuais 3 a 5 dias de vida util
que o fruto apresenta em condi¢cdes ambientais, principalmente, em virtude do escurecimento
que seu pericarpo apresenta, perdendo rapidamente o atrativo da cor vermelho intenso que o
caracteriza.

Abordando este ultimo item, o qual diz respeito a area da Fisiologia e Bioquimica Pos-
Colheita de Frutos, e no qual o presente experimento se insere, ¢ conhecido que a temperatura
de armazenamento tem um efeito significativo na perda de qualidade (Behrsing, 1998), sendo
que baixas temperaturas conservam os alimentos, retardando ou evitando o crescimento de
microrganismos e, no caso dos alimentos frescos, inibindo a a¢cdo das enzimas autocataliticas
naturais (Herson & Hulland, 1980).

A vida util durante o armazenamento varia inversamente com a taxa de evolucao do
calor produzido. Portanto, a diminuicdo da temperatura do produto vegetal logo apds a
colheita ¢ fundamental para reduzir a respiracdo, a produgdo de etileno e a transpiracao,
principais fatores da deterioracdo fisioldgica desses produtos. O uso da refrigeracdo ¢
indispensavel, devendo-se respeitar o limite minimo suportado por tipo de produto, para evitar
injurias fisioldgicas.

Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi estudar a produgdo de etileno de frutos de
lichieira, cv. Bengal, submetidos a diferentes temperaturas de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratorio de Fisiologia e Bioquimica Pds-
Colheita de Frutos e Hortaligas do Departamento de Ciéncias Bioldgicas da Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP), no municipio de Piracicaba-SP, localizado
a 22°41°30” de latitude Sul, 47°38°30” de longitude Oeste ¢ 546 m de altitude.

Os frutos de lichia ‘Bengal’ foram adquiridos de um produtor da regido, na cidade de
Limeira-SP. Imediatamente, apds a colheita, os frutos foram transportados cuidadosamente
até o Laboratorio, onde, foram selecionados quanto a firmeza, auséncia de danos mecanicos e
infecgdo flingica visivel, posteriormente foram armazenados a 10°C por um periodo maximo
de 4 horas. Apds este periodo, os frutos de lichia foram acondicionados em bandejas de
poliestireno expandido e recobertos por um filme de policloreto de vinil de 14um de
espessura, sendo armazenados a 0°C, 5°C, 10°C, 15°C e 20°C (£1°C) e 90%UR (£5%UR).
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O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso, com esquema fatorial de 5 x 6
(temperatura x tempo). Foram utilizadas quatro repeticdes por tratamento, sendo cada uma
composta por aproximadamente 150g de frutos.

Para a quantificagdo da producdo de etileno, foram dispostos 150g de frutos em
frascos de vidro herméticos (580 mL) e armazenados as temperaturas propostas pelo
experimento (tratamentos). Na tampa dos frascos foi colocado um septo de silicone através do
qual foi retirada uma aliquota da atmosfera interna dos mesmos (1 mL). Essas amostras de
gases foram injetadas em um cromatdgrafo a gas, marca Thermoffinigan, modelo Trace 2000
GC, com coluna Porapak N e detector de ionizagdo de chama (FID). Os resultados foram
expressos em nL C,Hy kg'1 ht.

Os resultados obtidos foram analisados pelo programa SAS Institute (1998), onde
foram submetidos a andlise de variincia pelo teste F, e teste de comparacdo de médias pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos frutos armazenados a 0°C foi detectada producao de etileno somente no dia de
instalagdo do experimento, produzindo 7,38 nL C,H,s kg h™'. Ao longo do experimento, nio
foi detectada producao de etileno para este tratamento.

Os frutos armazenados a 5°C apresentaram producdo de etileno até o 5° dia de
avaliacdo, sendo que, a partir de entdo, ndo foi detectada produgdo de etileno neste
tratamento.

Os frutos armazenados a 10°C e 15°C apresentaram producdo de etileno praticamente
em todos os dias avaliados.

O tratamento a 20°C apresentou a maior producdo de etileno, 479,52 nL. C,H4 kg'1 h',
ao inicio do experimento, sendo que este tratamento obteve uma maior producdo de etileno
em comparacao aos demais tratamentos, nos dias em que este tratamento foi avaliado (Tabela
1). Valores similares de producdo de etileno foram descritos por Kader (2004) em frutos de
lichia armazenados a 20°C. Paull & Chen (1987), trabalhando na mesma temperatura de
armazenamento, ndo detectaram producdo de etileno em frutos de lichia.

A temperatura de armazenamento teve efeito significativo na produgdo de etileno dos
frutos de lichia, podendo influenciar no tempo de conservagao dos mesmos.

CONCLUSAO
As temperaturas de 0°C e 5°C s@o as mais indicadas para a melhor conservacdao dos
frutos de lichia durante 15 dias, considerando que a redu¢do no metabolismo dos mesmos
resulta numa menor perda de qualidade.
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Tabela 1. Producdo de Etileno (nL C,Hs kg™ h™') de lichia , durante o armazenamento
refrigerado em diferentes temperaturas

Dias de armazenamento

Temp.

0 1 2 3 4 5 6 7
0°C 738 000a 000b  000b  0,00b 0,006 _ 0,00b _ 0,000
5°C 1730c  2390a 653b  428b 4756  7.92b  0.00b  0,00b
10°C 142,60bc 1627a 000b  000b 438>  2728b  29.15b  8.70bc
15°C 31552ab 23.33a 20,03b 53.88b 5273b  10028b 72.75b  82,28b
20°C 479.52a  53.82a 11602a 200.88a 22147a 242.85a 24198a 185.97a
CV (%) 9,85 1307 1805 1673 1027 927 699 882
Tem Dias de armazenamento

P g 9 10 11 12 13 14 15
0°C 000b  0,00b 0,006 0,006 0,006 0,006  0,00b 0,000
5°C 000b  0.00b 000b  000b  000b  000b  000b  0,00b
10°C 1647b  2830b 2142b 27.83b 25656 43,02b  2583b  49.47b
15°C  134.25b ;66’97 23130a 23690a 196,57a 219,72a 161.63a 12433a
200C 391,75a ;99’57 i i i i i i
CV (%) 8.5 860 1061 1626 987 918 1036 995

Meédias seguidas da mesma letra mintiscula na coluna nao diferem entre si, pelo teste de tukey a 5% de

probabilidade.
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