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Um dos parâmetros de qualidade para comercialização de
lichias (Litchi chinensis) é a coloração avermelhada do pericarpo
em frutos frescos. Assim, existe uma pressão externa para a
necessidade de prolongar sua coloração ao longo da cadeia
produtiva após a colheita. Todavia, há uma lacuna na bibliografia
acerca do retardamento na perda de cor de frutos cultivados em
condições tropicais sob atmosfera modificada na pós-colheita.

Os teores de CFT foram menores sob refrigeração e maiores em
temperatura ambiente com o uso de absorvedores de O2. A
atividade enzimática foi menor sob refrigeração e maior no
controle em temperatura ambiente para PPO e APX. A atividade
da enzima POD se mostrou maior no controle sob refrigeração e
menor com o uso de absorvedor de oxigênio em temperatura
ambiente. Os dados obtidos pelo colorímetro denotam que o
pericarpo se manteve no espectro de coloração vermelha e
amarela para os tratamentos refrigerados.

Avaliar a composição bioquímica e atividade enzimática do
pericarpo de Litchi chinensis cv. ‘Bengal’ em função da coloração
submetida a diferentes condições de armazenamento.

O uso de atmosfera modificada não foi relevante para alteração

na coloração do pericarpo, assim como a atividade enzimática

observada. Contudo, os tratamentos mantidos sob refrigeração

demonstram menor acúmulo de compostos fenólicos e menor

atividade de PPO e APX, o que se relaciona com a melhor

desempenho em manter a coloração avermelhada do pericarpo

por maiores períodos de tempo no armazenamento refrigerado, o

que reforça o uso de cadeia de frio para comercialização.

Os tratamentos foram ar enriquecido com nitrogênio (N2), uso
de absorvedores de oxigênio (O2) e controle (CT), mantidos sob
refrigeração ou temperatura ambiente para avaliação da
colorimetria do pericarpo, conteúdo de compostos fenólicos (CFT)
e atividade das enzimas polifenoloxidase (PPO), peroxidase (POD)
e ascobato peroxidase (APX). A avaliação da Colorimetria foi dada
com uso de colorímetro digital com sistema CIE L*a*b*. A
quantificação de compostos fenólicos e a taxa de atividade
enzimática foi dada por espectofotometria.
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