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RESUMO — Ap6s a colheita da lichia (Litchi chinensis Sonn.) ocorre rapido escurecimento do pericarpo,
o que faz com que o fruto apresente vida pds-colheita curta. Neste trabalho foi avaliado o efeito de diferentes
concentragdes de quitosana no retardamento do escurecimento do pericarpo e na manutengdo da qualidade
pos-colheita de lichia. Frutos de lichieira ‘Bengal’ com pericarpo uniformemente vermelho foram imersos
por um minuto em solu¢do com diferentes concentragdes de quitosana (0 g.L'; 5 g.L'; 10 g.L'; 15 g.L"!
e 20 g.L"). Apds a secagem ao ambiente, os frutos foram acondicionados em bandejas de poliestireno, recobertos
com filme PVC de 12 pm de espessura e armazenados a 19,0+£2,4°C e 75 = 5% de UR. A cada dois dias,
durante oito dias, os frutos foram avaliados quanto a perda de massa fresca, cor do pericarpo, teor de sélidos
soluveis e acidez titulavel da polpa e vitamina C do pericarpo e da polpa. A perda de massa aumentou linearmente
durante o periodo de armazenamento, independentemente da concentragdo de quitosana. As concentragdes
de 5¢e 10 g.L! foram as mais efetivas em manter a coloragdo do pericarpo por periodo de até quatro dias,
sem comprometer as demais caracteristicas avaliadas.

Palavras-chave: Biopolimero, Litchi chinensis Sonn., vitamina C.

CHITOSAN ON DELAYING OF THE DARKENING OF THE PERICARP IN
LYCHEE

ABSTRACT — After harvest of lychee (Litchi chinensis Sonn.) pericarp browning occurs rapidly, this causes
the fruit to submit short postharvest life. This study evaluated the effect of different concentrations of chitosan
in delaying the browning of the pericarp and in maintaining the postharvest quality of lychees. Fruits of
litchi ‘Bengal’ uniformly red pericarp were immersed for one minute in solution with different concentrations
of chitosan (0 g.L, 5 g L', 10 g.L”, 15 gL' and 20 g.L"'). After drying the environment, the fruits were
packed in polystyrene trays, covered with plastic wrap for 12 mm thick and stored at 19.0 £2.4°C and 75
+5% RH. Every two days, during eight days, the fruits were evaluated for weight loss, color of the pericarp,
soluble solids and titratable acidity and vitamin C from the pulp of the pericarp and pulp. The weight loss
increased linearly during the period of storage, independent of the concentration predominantly of chitosan.
The concentrations of 5 and 10 g.L” were the most effective in keeping the color of the pericarp for up to
four days, without compromising other characteristics.
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1.INTRODUCAO

A lichia (Litchi chinensis Sonn.) é uma fruta da
familia Sapindaceae, de alto valor comercial devido
asua cor vermelha atraente e ao arilo branco e translicido,
sendo muito apreciada por seu sabor doce (Smarsi et
al., 2011). Entretanto, depois de colhido e mantido sob
condi¢des ambientais, o fruto perde estas qualidades,
ocorrendo escurecimento do pericarpo em apenas dois
dias (Silva et al., 2010).

A perda de 4gua e a consequente
descompartimentalizagdo dos solutos celulares durante
0 armazenamento provocam o contato das enzimas e
seus substratos, causando reagdes indesejaveis que
prejudicam a aparéncia do fruto (Lima et al., 2010).
Portanto, o escurecimento esta relacionado com a
dessecacao do pericarpo, além do ataque de patdgenos,
estresses por altas temperaturas, danos por frio,
senescéncia, dentre outros fatores que levam a
degradagdo da antocianina por enzimas oxidativas, tais
como a polifenoloxidase (PPO), a peroxidase (POD)
e o acido ascorbico oxidase (Mizobutsi et al., 2010).

A fumigagao com didxido de enxofre € um tratamento
eficiente usado para prevenir o escurecimento do
pericarpo da lichia (Ducamp-Collin et al., 2008). Porém,
segundo Hojo et al. (2011), o uso deste produto deixa
residuos indesejaveis, altera o sabor do fruto, resultando
em riscos a saude dos consumidores que apresentam
alergia ao enxofre e aos trabalhadores das casas de
embalagens.

De acordo com a Organizagdo Internacional para
aLuta Biolégica (OILB), a produgdo econdmica de frutas
de alta qualidade deve priorizar o uso de métodos
ecologicamente mais seguros, minimizando o uso de
agroquimicos e seus efeitos colaterais indesejaveis,
pondo énfase na protecdo do ambiente e na saude
humana.

Portanto, é necessario o desenvolvimento de
metodologias sustentaveis de manejo pos-colheita que
retardem o escurecimento do pericarpo da lichia,
aumentando sua vida util pds-colheita, sem deixar
residuos nos frutos e sem resultar em riscos a saude
humana.

A quitosana é um biopolimero obtido da desacetilagdo
da quitina, que ¢ o principal constituinte de
exoesqueletos de crustaceos e outros animais marinhos.
E insoltivel em agua, mas dissolve-se em solugdes
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aquosas de acidos organicos, como acético, féormico,
citrico, além de 4cidos inorgénicos, como acido cloridrico
diluido, resultando em solug¢des viscosas (Santos et
al.,2003).

Tratamentos pos-colheita com quitosana produzem
uma fina camada protetora na superficie dos frutos,
e visam retardar a perda de 4gua, atuam como barreira
ao O, e atrasam o aumento da atividade PPO durante
o armazenamento (Apail et al., 2009). Em lichias,
tratamentos com solugdes de quitosana retardam o
escurecimento do pericarpo, limitando a perda de
antocianina, flavonoides e compostos fenodlicos, além
disso, retardam a atividade da PPO e da POD (Ducamp-
Collin et al., 2008).

Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi avaliar
o efeito de diferentes concentracdes de quitosana na
prevengdo do escurecimento do pericarpo e na
manuten¢ao da qualidade pos-colheita de lichias
armazenadas a temperatura ambiente.

2. MATERIAL E METODOS

Frutos de lichieira ‘Bengal’ com pericarpo
completamente vermelho foram colhidos, no periodo
da manha, em janeiro de 2012, de plantas do Pomar
Experimental da Universidade Federal de Vigosa, em
Vigosa, Minas Gerais (21°07’S, 42°57°W, 65 1m de altitude).

Ap6s a colheita, foram selecionados os frutos com
pericarpo uniformemente vermelho e sem injurias. Na
sequéncia, os frutos foram imersos por um minuto em
solucdo com diferentes concentragdes de quitosana (0
gL 5gl 10gLY;15g Lt e 20 g L), A quitosana foi
diluida em solugdo de acido cloridrico a 0,05 mol L. Os
frutos foram secos superficialmente a temperatura
ambiente e acondicionados em bandejas de poliestireno
expandido (150 mm x 150 mm x 25 mm), recobertas com
filme de policloreto de vinila (PVC) de 12 pm de espessura.
A fim de simular o a exposi¢do em goéndolas de
supermercados, os frutos foram armazenados em bancada
de laboratoério a 19+2,4°C e 75 + 5% de UR e avaliados
a cada dois dias, durante oito dias.

Foram avaliados perda de massa fresca, atributos
de cor do pericarpo, teor de solidos soluveis e acidez
titulavel da polpa e teores de acido ascorbico do pericarpo
e da polpa. A perda de massa fresca foi determinada
por gravimetria, sendo os resultados expressos em

porcentagem de perda de massa.
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A coloragdo do pericarpo foi determinada por
reflectometria, utilizando-se reflectometro Minolta (Color
Reader CR-10). Foram feitas duas leituras por fruto
em posicdes diametralmente opostas, utilizando-se as
coordenadas L* e h (h assume valor zero para a cor
vermelha, 90° para a amarela, 180° para a verde e 270°
para aazul) McGQGuirre, 1992). Para a analise dos dados
utilizou-se os parametros L*, a*, b* para calculo do
AE (diferenga de cor), que define a saturagao e intensidade
da cor definida por L*, a* e b* (Minolta Corp, 1994)
e foi determinado pela diferenca de cor entre os valores
registrados nos frutos em cada dia de avaliagdo e os
obtidos nos frutos no inicio das avaliagdes.

O teor de solidos soluveis da polpa foi determinado
com o auxilio de um refratdmetro digital em amostras
de polpa trituradas em liquidificador (AOAC, 1997).
A acidez titulavel da polpa foi determinada por titulagdo
com NaOH 0,1N e expressa em porcentagem de acido
malico (AOAC, 1997). Os teores de acido ascorbico
do pericarpo e da polpa foram determinados por titulagao
com reagente de Tillman [2,6 diclorofenolindofenol
(sal s6dico) a 0,1%] (AOAC, 1997). Os resultados foram
expressos em mg.100 g de polpa.

O experimento foi conduzido em parcelas
subdivididas, tendo-se nas parcelas as cinco concentragdes
de quitosana e, nas subparcelas, os cinco periodos de
amostragens, sendo a unidade experimental constituida
por cinco frutos. O delineamento experimental foi o
inteiramente casualizado, com trés repeti¢des. Os dados
foram analisados por meio das andlises de varidncia
e regressdo, usando-se o programa SAEG 9.1 — Sistema
para Analises Estatisticas e Genéticas (SAEG, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa aumentou linearmente durante
o periodo de armazenamento, independentemente
da concentragdo de quitosana (Figura 1). As
concentragdes de 0 (controle), 15 e 20g.L! resultaram
em maiores perdas de massa fresca durante todo o
periodo experimental, chegando no 8° dia com perda
acumuladade 10,5, 12,59 e 11,1%, respectivamente.
As menores perdas de massa ocorreram no tratamento
com 5 g.L! de quitosana, com uma perda de 9,19%,
seguido pelo tratamento quitosana 10 g.L' (9,40%).
Observou-se que, nas maiores concentragdes de
quitosana (15 e 20 g.L'"), houve descamagao da pelicula
formada sobre os frutos, o que pode ter reduzido
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Figura 1 - Perda de massa fresca de frutos de lichia ‘Bengal’
durante o armazenamento, submetidos a tratamentos
com quitosana e armazenados a 19+2,4°C.

a eficiéncia do produto no controle da perda de massa
fresca. Chen etal. (2001) relatam que a perda de massa
superior a 18,21% ¢ suficiente para causar
escurecimento total do pericarpo de lichias, enquanto
Mahajan & Goswami (2004) consideram que uma perda
de 3-5% pode causar este efeito. Para Chitarra &
Chitarra (2005), perdas da ordem de 3 a 6% sdo
suficientes para causar declinio na qualidade,
entretanto alguns produtos sdo ainda comercializaveis
com 10% de perda de umidade.

A luminosidade (L*) do pericarpo, nos cinco
tratamentos avaliados, apresentou diferencgas
significativas ao longo do armazenamento, mostrando
tendéncia de queda (Figura 2). As redugdes no 8° dia
de armazenamento, em relagdo ao dia do armazenamento,
foram menores para o controle (7,21%) e para a dose
20 g.L1(9,59%). As menores doses ndo foram eficientes
em manter a coloragao do pericarpo da lichia, observando-
se perdas de 15,38, 16,81 e 19,4% para as doses 5, 15
e 10, respectivamente.

Os frutos tratados com 10 e 15 g.L"! de quitosana
apresentaram menor perda de coloracdo vermelha do
pericarpo, passando o angulo hue (°h) de 33,35 para 37,96
ede 33,56 para40,71 dodia zero ao 8° dia de armazenamento,
respectivamente. No tratamento 20 g.L"! a variagao foi
maior que no controle (Figura 3).
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Figura 2 - Luminosidade (L*) do pericarpo dos frutos de lichia
‘Bengal’ durante o armazenamento, e submetidos
a tratamentos com quitosana e armazenados a
1942 .4°C.
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Figura 3 - Angulo hue (°) do pericarpo dos frutos de lichias
‘Bengal’ durante o armazenamento e submetidos

a tratamentos com quitosana e armazenados a
1942 ,4°C.

A quitosana na concentragdo de 10 g.L-1 impediu
o escurecimento do pericarpo até o quarto dia de
armazenamento. Nos demais tratamentos os frutos
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Figura 4 - Diferenga de cor (“E) do pericarpo dos frutos de
lichias ‘Bengal’ durante o armazenamento e
submetidos a tratamentos com quitosana e
armazenados a 19+2,4°C.

escureceram, como se nota pela rapida mudanga de cor
em relacdo ao dia zero (Figura4). Amudanga indesejavel
da coloragao do pericarpo da lichia, com um rapido
decréscimo da luminosidade (L*) unido a uma elevacao
de °h, d& como resultado principal escurecimento e perda
da coloragdo vermelha intensa do pericarpo, cuja
consequéncia imediata é a perda de seu valor comercial
ouuma forte redugdo do prego de comercializagdo destes
frutos no varejo (Silva et al.,2011). A rapida alteragio
dacolorag@o vermelha para uma tonalidade marrom também
ocorre em frutos ainda ligados a planta. Em frutos colhidos,
este escurecimento pode ocorrer em poucas horas ou,
no maximo, trés dias apos a colheita, em temperatura
variando de 20° a 25°C (Lima et al., 2010).

Em todos os tratamentos o teor de sélidos soltveis
e a acidez titulavel diminuiram ao longo do periodo
de armazenamento (Figura 5A e 5B), indicando que
os acidos organicos foram utilizados como substratos
respiratérios e como esqueletos de carbono para a sintese
de novos compostos (Chitarra & Chitarra, 2005). No
entanto, o tratamento 5 g.L! foi o que melhor reteve
o teor de s6lidos soluveis, reduzindo de 18,57 para
17,76 °Brix (4,36%). Os acidos, além dos agtcares,
constituem substratos para a respiragdo, sendo que
o acido ascorbico participa de reagdes antioxidantes

@
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que se processam durante a maturagao e apds a colheita
do fruto (Neves etal., 2011). Possivelmente, devido
ao estresse da colheita, ocorra no fruto maior atividade
metabolica, principalmente maior taxa respiratoria,
havendo maior consumo de acidos e aglicares nesse
processo (Watanabe et al., 2011).
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Figura 5 - Teor de solidos soliiveis da polpa (A), acidez titulavel
da polpa (B) dos frutos de lichias ‘Bengal’ durante
o0 armazenamento e submetidos a tratamentos com
quitosana e armazenados a 19+2,4°C.
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O teor de acido ascorbico, tanto do pericarpo como
da polpa, apresentou redugdo ao longo do periodo
de armazenamento, sendo que a redugéo foi mais
expressiva nos frutos que ndo foram tratados com a
quitosana (Figuras 6A e 6B). Dessa forma, a quitosana,
independentemente da concentragao, foi efetiva em
promover uma menor redu¢do do teor de vitamina C
do pericarpo e da polpa dos frutos.
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Figura 6 - Teor de acido ascorbico do pericarpo (A) e teor de
acido ascorbico da polpa (B) dos frutos de lichias
‘Bengal’ durante o armazenamento e submetidos a
tratamentos com quitosana e armazenados a 19+2,4°C.
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O efeito benéfico da manutengéo dos teores de
acido ascorbico no pericarpo € atribuido a varios aspectos,
sendo um destes o efeito de captagdo do oxigénio e
protecdo, formando uma barreira criada pela quitosana
que impede a difusdo do oxigénio para o interior do
produto, reduzindo as quinonas geradas e inibindo a
agdo das PPO’s (Reuck et al., 2011), contribuindo para
a manuteng¢do da coloragdo vermelha. De acordo com
Apail etal. (2009), a quitosana utilizada como tratamento
pos-colheita produz uma fina camada protetora na
superficie dos frutos, retardando a perda de 4gua e atuando
como barreira ao O,, 0 que consequentemente atrasa
o aumento da atividade PPO durante o armazenamento.

4. CONCLUSOES

As concentragdes de 5 e 10 g.L"! foram as mais
efetivas em manter a coloragdo do pericarpo da lichia
‘Bengal’, sem comprometer as caracteristicas de qualidade
avaliadas, pelo periodo de até quatro dias.
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