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TRATAMENTO TERMICO NA MANUTENCAO DA
COLORACAO DE LICHIAS!

ANGELA VACARO DE SOUZA?, ROGERIO LOPES VIEITES?,
DOUGLAS SEIJUM KOHATSU*, GIUSEPPINA PACE PEREIRA LIMA’®

RESUMO - O objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia do tratamento térmico na coloragdo de frutos de
lichia. Os frutos foram tratados por 0; 5; 10; 15; 20 e 25 minutos de imersdo em agua a 45°C, embalados em
bandejas de poliestireno expandido e filme de policloreto de vinila 0,020mm e armazenados em B.O.D. a
5°C e 90+5 % de UR. O delineamento experimental foi em esquema inteiramente casualizado, com 6 tempos
de armazenamento para as analises de coloragdo e enzimatica, e até atingirem o limite de comercializagao
para a analise da vida util, sendo os frutos analisados a cada 3 dias, com 3 repeti¢des e 10 frutos por uni-
dade experimental. Os pardmetros avaliados foram: andlise visual do escurecimento, coloragdo e atividade
especifica da polifenol oxidase e da peroxidase. Os tratamentos usando 5 e 10 minutos de imersao foram os
que apresentaram melhores resultados na manutencdo da coloragio dos frutos e na diminui¢do da atividade
enzimatica.

Termos para indexacdo: Litchi chinensis, escurecimento enzimatico, cor.

THERMAL TREATMENT IN LYCHEE COLOR MAINTENANCE

ABSTRACT - The objective of the work was to evaluate the influence of the thermal treatment in the color
of lychee fruits. The fruits were treated by 0; 5; 10; 15; 20 and 25 minutes of water immersion at 45°C,
packaged in expanded polystyrene trays and film of polyvinyl chloride 0.020mm, stored in B.O.D. at 5°C
and 90+5 % of UR. The experimental delineation was in a completely randomized scheme, with 6 times of
storage for the color and enzymatic analysis, until they reached the limit for the marketing for the analysis
of the shelf-life, and the fruits were analyzed every 3 days, with 3 replications and 10 fruits in each experi-
mental unity. The evaluated parameters were: visual analysis of the browning, color and specific activity of
the polyphenol oxidase and the peroxidase. The treatments using 5 and 10 minutes of immersion showed
the best results in maintaining the color of the fruits and in the reduction of the enzymatic activity.

Index terms: Litchi chinensis, enzymatic browning, color.

INTRODUC AO A atividade das PPOs est4 estritamente ligada

as mudancas de cor devido a formacdo de polimeros

A lichia é um fruto de alto valor comercial  coloridos. Dessa forma, medidas de cor podem ser

no mercado internacional. No entanto, perde rapi- consideradas um indice indireto da atividade das

damente sua atrativa coloragio vermelha ap6s a co- PPOs e amostras que ndo apresentam acastanhamento

lheita devido ao rapido escurecimento do pericarpo. ~ OU outras cores andmalas sdo consideradas livres

O escurecimento reduz seu valor comercial ¢ tem  de PPO ativa (Severini et al., 2001). Outra hipotese

sido considerado o principal problema pos-colheita ~ Para este escurecimento ¢ o resultado da oxidag@o

(Holcroft & Mitcham, 1996). Isso se deve principal- € polimerizacdo de compostos fendlicos, incluindo

mente a degradagdo da antocianina em associagdo das antocianinas, causado pela PPO e POD (Severini
com a oxidagdo dos fenodis pelas enzimas polifenol ~ ©t al., 2001).

oxidase (PPOs) e / ou peroxidase (POD) (Zhang et Swarts & Anderson (1980) verificaram que
al., 2005). curtos periodos de imersdo em dgua quente podem
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atrasar significativamente a taxa de desenvolvimento
de podriddo em lichias. Os tratamentos com agua
quente ndo so retardam o desenvolvimento do pa-
togeno, mas também afetam a suscetibilidade dos
frutos a infecg@o (Shirra et al., 2000).

Diversos trabalhos mostram a relacdo da
temperatura de armazenamento e a manutenc¢do da
coloragdo de lichias. Olesen et al. (2003) verificaram
que a temperatura 6tima para o armazenamento das
lichias, visando a reteng@o da cor vermelha do peri-
carpo, encontra-se entre 5 e 10°C, mas, para controlar
o desenvolvimento de podriddes, esta temperatura
se encontra-se entre 2 ¢ 5°C. Assim, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a influéncia do tratamento
térmico na manutengdo da vida pés-colheita através
de medidas de coloragdo e da atividade enzimatica
de PPO ¢ POD em lichias.

MATERIAL E METODOS

1. Aquisi¢do dos frutos

Foram utilizadas lichias (Litchi chinensis
Sonn.) cv Bengal, no estagio de maturagdo fisiolo-
gica, provenientes de pomar comercial do Sitio Aka-
matsu (Carlopolis — Parana, Brasil), latitude 23° 25’
39”8, longitude 40° 43’ 17” ¢ 550 m de altitude.

2. Tratamentos e condi¢fes de armazena-
mento

Os frutos foram selecionados, lavados com
agua somente para a retirada de impurezas e o calor
de campo e submetidos aos seguintes tratamentos:
imersdo dos frutos em agua a 45°C, por 5 minutos
(T2); 10 minutos (T3); 15 minutos (T4); 20 minutos
(T5); 25 minutos (T6) e o controle néo foi submetido
ao tratamento térmico (T1).

Depois de secos no ambiente, os frutos foram
acondicionados em bandejas de poliestireno expan-
dido e embalados com filme de policloreto de vinila
0,020mm, sendo que cada embalagem continha 10
frutos (cerca de 200 gramas) e armazenados em
B.0.D. a5°C e 90+5 % de UR, segundo recomenda-
¢do de Chitarra & Chitarra (2005), por 15 dias, para
as analises de coloragdo e enzimatica, e até atingirem
o limite de comercializagdo para a analise da vida util
(24 dias), sendo os frutos analisados a cada 3 dias.

3. Escala de escurecimento

O escurecimento foi analisado pelo numero
de dias em que os frutos se conservaram, em fungéo
da sua qualidade comercial. Para isso, foi utilizada
uma escala de notas: 9 (frutos frescos e auséncia de
escurecimento); 7 (frutos frescos e leve escurecimen-
to); 5 (pouco aspecto de frescor e moderado escureci-
mento); 3 (sem frescor e elevado escurecimento), e 0
(frutos desidratados e totalmente escurecidos), sendo

que 5 foi a nota limite para a qualidade comercial.

4. Coloragéo

A coloragéo externa de 3 frutos foi realizada
com a medi¢do em dois lados de cada fruto, de cada
repetigdo, utilizando-se de colorimetro Chroma meter
(Minolta CR300), expressa pelo sistema com escala
CIELAB (L*, a*, b*). Medigdes de coloragdo foram
expressas em termos de valor L= luminosidade [0
(cor preta) a 100 (cor branca)]; a= [-60,0 (verde) a
+60,0 (vermelho)]; segundo Olesen et al. (2003).

5. Atividade especifica da Polifenol oxida-
se - PPO (EC. 1.14.18.1) e da Peroxidase — POD
(EC1.11.1.7)

Quinhentos miligramas (500mg) de casca
foram pulverizados em N liquido, homogeneizados
em 5 mL de tampao acetato de sddio 100 mM pH
5,0 e centrifugados a 12.000g (10.000 rpm), por 25
minutos, a 4°C, obtendo-se dessa maneira o extrato
bruto. O sobrenadante foi utilizado para determinar
a atividade da enzima peroxidase, segundo Lima et
al. (1998), sendo a leitura feita a 505nm e expressa
em pmol H O, decomposto g de mg proteina min!
e da enzima polifenol oxidase (Cano et al., 1997),
lida a 395 nm. A atividade especifica da enzima foi
expressa em umol catecol oxidado mg de proteina’!
min!,

Para a medigdo da atividade especifica das
enzimas, foi feita a medicdo do teor total de proteina
soluvel com a utilizacdo do método de Bradford
(1976).

6. Delineamento experimental

O delineamento experimental foi em es-
quema inteiramente casualizado, com 6 tempos de
armazenamento: (0; 3; 6; 9; 12 e 15 dias) para as
analises de coloragdo e enzimatica, ¢ até atingirem
o limite de comercializa¢do para a analise da vida
util (24 dias), e 6 tratamentos (Controle; 5; 10; 15;
20 e 25 minutos de imersdo em agua a 45°C) com 3
repeticdes e 10 frutos por unidade experimental. A
analise estatistica dos dados foi realizada utilizando
o programa SISVAR (Ferreira, 2000). Para a com-
paragdo das médias, foi utilizado o teste de Tukey, a
5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1. Escala de escurecimento e coloracgéo

Para a exportacdo de lichia, ha a necessida-
de de um periodo minimo de uma a duas semanas;
entretanto, a curta vida 1til das lichias tem sido um
empecilho significativo para este comércio (Un-
derhill et al., 1997). O escurecimento enzimatico
do pericarpo da lichia é o primeiro sinal visivel do
declinio da qualidade da fruta. Todos os tratamentos
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mantiveram a qualidade comercial dos frutos até o
15° dia de analise. A partir do 18°, os frutos dos tra-
tamentos 4; 5 ¢ 6 (15; 20 e 25 minutos de imersao,
respectivamente) foram descartados devido a baixa
qualidade. O tratamento 3 (10 minutos de imers&o)
foi o que apresentou maior manutengdo na qualidade
dos frutos (Figura 1), seguido pelo tratamento 2 (5
minutos).

Os melhores tratamentos para a manuten¢ao
dos valores de L (Figura 2) foram o uso de 5 ¢ 10
minutos de imersdo em agua a 45°C. Os tratamentos
que foram submetidos por 15; 20 ¢ 25 minutos, apre-
sentaram diminuigdo significativa nos valores deste
parametro. Dados semelhantes foram encontrados
por Olesen et al. (2004),que estudaram a influéncia
do bindmio tempo X temperatura na manutengdo da
qualidade de lichia cv. ‘Kwai May Pink’, armazena-
da a 5°C e observaram que, 19 dias apds a colheita,
os frutos imersos por 5 minutos a 52°C e 2 minutos
a 50°C apresentavam valores de L superiores aos
frutos- controle.

Diminui¢do nos valores de L em lichia foi
relatada por Saengnil et al. (2006), que estudaram a
influéncia da imersdo dos frutos de lichia em agua
quente (98°C por 30s), e de imersdes em solugdes
de acido oxalico, acido citrico e acido ascorbico a
0; 2,5; 5; 10 e 15%, por 15 minutos, ¢ observaram
que a imersdo em agua quente diminuiu os valores
de L, deixando os frutos mais escuros. Isso pode ser
devido a alta temperatura utilizada e um possivel
escurecimento ndo enzimatico.

A imersdo de lichia em agua a temperatura de
55°C, por 20 segundos, aumenta sua vida pos-colheita
(Fallik, 2004). Por outro lado, o uso do tratamento
térmico promoveu a diminui¢cdo nos valores do
parametro ‘a’ em frutos de lichia cv. ‘Hong Huay’
(Saengnil et al., 2006). Os valores de ‘a’ apresentaram
pouca variagdo ao longo do tempo de armazenamento
nos tratamentos 1; 2 e 3, enquanto os demais trata-
mentos apresentaram diminui¢do nos valores deste
parametro, mostrando que o alto tempo de exposigdo
ao tratamento causou degradag@o dos pigmentos da
casca (Figura 3). Zhang et al. (2005) observaram
que os niveis do pigmento antocianina diminuem
com o aumento do escurecimento e com o aumento
do tempo de armazenamento. Assim, neste trabalho,
pode ser observada a diminuigdo do escurecimento
com o tratamento térmico, principalmente 5 e 10
minutos, o que poderia ter afetado o metabolismo de
degradagdo da antocianina.

Dados semelhantes foram encontrados por
Olesen et al. (2004), que verificaram que os frutos
submetidos a 50°C, por 2 minutos, apresentaram
resultados superiores ao controle, confirmando a

eficacia do tratamento térmico. A utilizagdo do
tratamento hidrotérmico, por pelo menos 2 minutos
a 50°C, descrita por Wong et al. (1991) e Underhill
& Critchley (1993), indicou que lichias tém seu
escurecimento diminuido.

Recentemente, um procedimento com spray
de vapor de agua foi desenvolvido por Lichter et al.
(2000) para o tratamento da fruta. As frutas tratadas
por este procedimento podem ser armazenadas du-
rante, pelo menos, 35 dias armazenadas sob refrige-
ra¢do, mantendo-se uma cor vermelha uniforme.

2. Atividade especifica da polifenol oxidase
e da peroxidase

Os dados apresentados na Figura 4 mostram
que o tratamento térmico atuou na diminui¢do da
atividade da enzima PPO assim que os frutos foram
tratados. Esta diminuicdo pode ter sido responsavel
pelo menor escurecimento nos frutos. De acordo
com Jiang et al. (1996), o tratamento térmico a 55°C,
durante 2 min, diminui a atividade da enzima PPO,
o que pode auxiliar na diminuigdo do escurecimento
dos frutos de lichia.

Os frutos submetidos a 20 e 25 minutos em
agua a 45°C apresentaram maior inibig¢@o na ativida-
de, porém apresentaram maior escurecimento. Isso
pode ser explicado pelo alto tempo de imersdo dos
frutos, que pode ter ocasionado a caramelizag@o dos
acUcares presentes na casca (rea¢do de Maillard).
Lichias tratadas com agua quente a temperatura de
98°C, por 30 segundos, apresentaram diminui¢ao na
atividade da enzima PPO em frutos armazenados por
5 dias a 25°C (Saengnil et al., 20006).

A POD apresentou comportamento seme-
lhante ao da PPO, com diminui¢éo da atividade logo
apos o tratamento e aumento da atividade com o pas-
sar do periodo de armazenamento (Figura 5). Zheng
& Tian (2006) encontraram resultados semelhantes
quando utilizaram diferentes concentragdes de acido
oxalico na atividade das enzimas POD e PPO, e con-
cluiram que, apos a imersdo, a atividade enzimatica
foi menor que as do fruto- controle. Maiores ativida-
des da POD e PPO foram encontrados por Zhang et
al. (2005) em frutos sem tratamento, durante 6 dias
de armazenamento. A atividade da POD aumenta
consistentemente com o indice de escurecimento,
mas negativamente com a concentragao de antocia-
nina durante o armazenamento da lichia.
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FIGURA 1 - Valores médios de escurecimento (escala de notas): 9 (frutos frescos e auséncia de escure-
cimento); 7 (frutos frescos e leve escurecimento); 5 (pouco aspecto de frescor e moderado
escurecimento); 3 (sem frescor e elevado recurecimento), 0 (frutos desidratados e totalmente
escurecidos), sendo que 5 foi a nota limite para a qualidade comercial em frutos de lichia, em
fungdo dos tratamentos e das épocas de analise.
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FIGURA2 - Valores médios de coloragao - L (Luminosidade) em frutos de lichia, em fungo dos tratamentos
e das épocas de analise. (T1 = Controle; T2 = 5 minutos ; T3 = 10 minutos; T4 = 15 minutos;
T5 =20 minutos e T6 = 25 minutos ).Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si,
pelo Teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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FIGURA 3 -Valores médios de coloragdo — ‘a’ em frutos de lichia, em fun¢@o dos tratamentos ¢ das épocas
de analise. (T1 = Controle; T2 = 5 minutos; T3 = 10 minutos; T4 = 15 minutos; TS = 20 mi-
nutos e T6 = 25 minutos). Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si, pelo Teste
de Tukey, a 5% de probabilidade.
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FIGURA 4 - Valores médios da atividade enzimatica especifica — PPO (umol catecol oxidado mg de pro-
teina! min') em frutos de lichia, em fungdo dos tratamentos e das épocas de analise. (T1 =
Controle; T2 = 5 minutos; T3 = 10 minutos; T4 = 15 minutos; T5 = 20 minutos e T6 = 25
minutos ).Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey, a 5%

de probabilidade.
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FIGURAS - Valores médios da atividade enzimatica especifica — POD (umol H,O, decomposto g de mg
proteina min') em frutos de lichia, em fungdo dos tratamentos e das épocas de analise. (T1
= Controle; T2 = 5 minutos ; T3 = 10 minutos; T4 = 15 minutos; T5 = 20 minutos ¢ T6 =25
minutos ).Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey, a 5%
de probabilidade.
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CONCLUSAO

1-0 tratamento térmico, quando aplicado por
5 e 10 minutos a 45°C, mostrou-se eficaz na manuten-
¢d0 da coloragdo dos frutos. As enzimas POD e PPO
podem ser consideradas marcadores bioquimicos de
escurecimento em lichia.

2-0 tratamento térmico com 10 minutos de
imersdo favoreceu o possivel aumento no tempo de
comercializacdo devido ao prolongamento da vida
pos-colheita, sendo que a fruta possui safra muito
curta e alto preco. O aumento no niimero de dias
para a comercializagdo pode garantir ganhos signi-
ficativos aos produtores, sendo o tratamento térmico
uma tecnologia barata.
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