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Introducao

A lichia (Litchi chinensis) € uma fruta saborosa que é cultivada comercialmente
para consumo alimentar e beneficios nutricionais em varias partes do mundo. O
interesse por esta cultura esta associado a qualidade de seus frutos e ao alto valor
nutricional incluindo atividades antioxidantes, preventivas do cancer,
antimicrobianas, anti-inflamatorias, alto teor de micronutrientes, vitaminas (B1, B2,
B3, B6, C, E, K), carotenoides, minerais (potassio, cobre, ferro, magnésio, fosforo,
calcio, sédio, zinco, manganés e selénio) e polifendis (Hossain et al., 2021).

Na pos-colheita, destaca-se também a coloracao vermelha intensa do pericarpo
gue € o principal atributo de qualidade de frutos de lichia da variedade Bengal.
Todavia, uma mudanca da coloracao vermelha para uma tonalidade marrom é
verificada inclusive em frutos ainda ligados a planta (Chen et al, 2021). Apods serem
colhidos, ocorre o rapido escurecimento do pericarpo, cujas causas ainda nao estao
completamente elucidadas, mas que envolvem a atividade enzimatica e
desidratacao. O uso de acidos pode alterar o pH do meio reduzindo o escurecimento
enzimatico de frutos e hortalicas.

Objetivos

O objetivo foi avaliar a eficiéncia de acidos na inibicao ou reducao do
escurecimento pos-colheita do pericarpo de L. chinensis var. Bengal.

Material e Métodos

Frutos de L. chinensis var. Bengal foram colhidos em estadio de maturacao
maduro e tratados com acido citrico (0,5%), acido ascorbico (0,5%), acido peracético
(10 e 20 ppm), acido cloridrico (1 M) e tricloro (1 M).

A aplicacao dos acidos ocorreu por ocasiao do pré-resfriamento a 4 2C POR 10
minutos (determinado em experimento). Parte dos frutos tratados foram
armazenados a 8 2C e outra parte em temperatura ambiente (22 + 2 2C) até que o
escurecimento do pericarpo atingisse o limite aceitavel para comercializacao.

O escurecimento do pericarpo foi avaliado por colorimetria e atividade da
peroxidase (POD) e polifenoloxidase (PPO).
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O escurecimento do pericarpo medido pelos parametros L*, a* e
b* e atividade da POD e PPO nao diferiu entre os acidos

testados.

O escurecimento do pericarpo de frutos de L. chinensis diferiu
entre as condicoes de armazenamento, sendo reduzida a 8 2C

Conclusoes

O uso de acidos nao é eficiente para reduzir o escurecimento do pericarpo de L.
chinensis var. Bengal.
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