_ "W
VII CONNEPI Ay

Cangre jorte Nordeste de Pesqu
PALMAS . TOCANTINS . 2012

Avaliacao fisico-quimica de lichiasl(itchi chinensis Sonn.) comercializadas em Teresina-
Piaui

Poliana Brito de Sousd; Edilene Ferreira da Silva'; Michele Alves de Limd; Erica da Costa Mongad;
Manoel de Jesus Marques da SilvaVera Lucia Viana do Nascimentd.

Alunas de graduac&o do curso de Tecnologia em Alinse- IFPI -Campus Teresina Central. E-mail: pollysousal00@gmail.com
2Técnico do laboratério de Alimentos - IFRGampus Teresina Central. E-mail: manoelmarques@ifpi.edu.br
3 Professora do curso de Tecnologia em Alimentd&P}4Campus Teresina Central. E-mail:veravnascimento@gmail.com

Resumo: A lichieira é uma frutifera subtropical originaii® sul da china e introduzida no Brasil,
sendo hoje amplamente cultivada no sudeste, tantpamares domésticos como comerciais. Os
frutos sdo globosos ou ovalados, de casca quebradhign polpa translucida e doce; maturacdo no
inicio de verdo, sendo consumidas principalmentsenbestado natural. Este fruto € utilizado, fresco
enlatado, desidratado ou processado em sucossyiptotes, compotas, sorvetes e iogurtes tendo sua
comercializacdo lenta, devido ao pouco conhecimdatmodo de cultivo, bem como o curto tempo
de vida desses frutos. A qualidade dos frutos iBudtia as suas caracteristicas fisicas externas e
fisico-quimicas da polpa, responséaveis pelo sayoma e valor nutritivo. Portanto, esta pesquisa
visou analisar as caracteristicas fisico-quimicaspdipa, casca e semente, de frutos de lichias
comercializadas em Teresina — Piaui. Para tantésanae pH, acidez total titulavel (ATT), sélidos
soluveis totais (SST), relacdo SST/ATT, vitamina uthidade e residuos minerais fixos. Foram
analisadas dez caixas contendo cada uma 20 fiiddas as andlises foram realizadas em triplicata e
conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolft2.uOs valores observados nesta pesquisa para
polpa, casca e semente foram respectivamente: fHG88 e 6,54); ATT (0,18; 0,13 e 0,07%); SST
(18,03; 2,0 e 2,03°Brix); relacdo SST/ATT (100,35;32 e 32,22%); vitamina C (24,63; 0.92 e 0,84
mg/100g); umidade (81,42; 69,39 e 45,74%) e residumerais fixos (0,95; 0,99 e 0,99%). Os
resultados apontam que o fruto em questdo tem g@atgrara aproveitamento da polpa na industria de
beneficiamento de sucos, por apresentar quantidaplexiaveis de vitamina C, acidez, residuos
minerais fixos e alta relagdo SST/ATT.

Palavras—chavefisico-quimica, industrializac¢&o, lichia

1. INTRODUCAO

A lichieira é uma frutifera subtropical originari® sul da china e introduzida no Brasil em
1810, sendo hoje amplamente cultivada no sudestsy em pomares domésticos como comerciais.
Frutos globosos ou ovalados, de casca quebradigapolpa translucida e doce; maturacdo no inicio
de verdo. Os frutos s&o consumidos principalmemtgen estado natural (LORENZI et al., 2006).

O fruto € rico em minerais e vitaminas, contendo Ip0g de polpa: agua (82,lg), calorias
(65kcal), proteina (0,89), gorduras (0,49g), cantadis (16,39), fibras (0,2g), Ca (I0mg), P (29nteg,
(0,3mg), Na (3mg), K (I70mg), Tiamina (0,50mg), &flavina (0,60mg), Niacina (0,6mg) e Vitamina
C (50mg) (TODA FRUTA, 2006).

Este fruto € utilizado, fresco, enlatado, desidimtau processado em sucos, vinhos, picles,
compotas, sorvetes e iogurtes tendo sua comeegjatizlenta, devido ao pouco conhecimento do
modo de cultivo, bem como o curto tempo de vidaseedrutos (MENZEL & WAITE, 2005;
MOTTA, 20009).

Na producdo de frutos destinados a industria dessudeve-se dar énfase a tecnologias que
confiram aos frutos alto rendimento em suco, besisténcia, maior teor de agucar e acidez elevada.
A deficiéncia de tecnologias de producdo de frageitropicais consiste no principal obstaculo a
exploracdo comercial, tanto para o mercado intguamto para o externo (PINTO et al., 2003).

Vérias espécies de frutiferas, ainda pouco conagci®m sendo avaliadas mais recentemente,
como alternativa as espécies tradicionais, que esifiendo, muitas vezes, ndo apenas a perda de

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


competitividade e rentabilidade advindas de probkemelacionados a restricbes de cultivo em
determinadas regides, assim como pelas novas desarekigéncias do mercado (RUFINO, 2008).

O mercado brasileiro ainda é inexplorado porqguehgal considerada a rainha das frutas, ainda
€ desconhecida do consumidor brasileiro e o merpatlencial € enorme devido as qualidades de
frutos e da época de comercializa¢do no fim do Bntyetanto, o fruto de lichia tem boa aceitacdo em
todo o mundo e ha interesses inclusive de paiselsifares, devido a oferta de frutos fora de época o
na entressafra (EMBRAPA, 2009).

A qualidade dos frutos é atribuida as suas cafstitaers fisicas externas (coloracédo da casca,
tamanho e forma do fruto), e internas conferidasupo conjunto de constituintes fisico-quimicos da
polpa, responsaveis pelo sabor, aroma e valortimatriPortanto, esta pesquisa visou analisar as
caracteristicas fisico-quimicas de frutos de lglsiamercializadas em Teresina — Piaui.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Frutos de lichia foram adquiridos na Central destmmento do Piaui (CEAPI) no més de
janeiro de 2012. Estes foram acondicionados enasdaérmicas e transportados para o Laboratorio de
Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de ¢addo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI) —
Campus Teresina - Central para posterior analise.

2.2 Andlise fisico-quimica

Para as andlises fisico-quimicas, a polpa, a cas@ semente foram homogeneizadas
individualmente, trituradas em multiprocessador WHIA® para uniformizacdo. Apos isso, foram
retiradas aliquotas para a realizacdo das anéisas-quimicas que foram:

pH - As medidas de pH foram feitas através do ntéfmtenciométrico, onde a determinacgéo
foi realizada diretamente, ou seja, colocou-seavedipo pHmetro da marca PH METER modelo PH-
016, previamente calibrado, em contato direto c@mastra dissolvida em agua destilada.

Acidez total titulavel (ATT) em &cido citrico - Radeterminacdo de ATT utilizou-se 0 método
acidimétrico. Pesou-se 10g da amostra e os tramgbara um frasco erlenmeyer de 125 mL.
Adicionou-se 40 mL de agua e logo em seguida aenésg-se 3 gotas da solugdo fenolftaleina e
titulou-se com solucao de hidroxido de sédio 0,18 a coloracéo résea, expressando os resultados
em porcentagem de acido citrico.

Sdlidos soluveis totais (SST) - Foram determinguiysmeio de leitura direta em refratbmetro
manual da marca ATAGO, colocando sobre o prismatd da amostra do pé dissolvido em agua
destilada. Os resultados foram expressos em °Brix.

Relacdo SST/ATT obtida pela divisdo dos solidosha®s com a acidez total e os resultados
expressos em porcentagem (%).

Vitamina C - O teor de vitamina C foi determinadelopmétodo de Tillmans, a partir da
titulagcdo com 2,6-diclorofenol-indonfenol. Foi pdsal0g de amostra, depois homogeneizado com 50
mL de &cido oxalico, essa solucao foi titulada @&6adiclorofenol-indonfenol 0,01%, sendo o ponto
de viragem detectado visualmente quando a ton&idisd solugdo mudou para roso claro. Os
resultados foram expressos em mg/100g da amostra.

Umidade - Foi determinada por gravimetria. PesasanB8g da amostra em capsula de
porcelana, previamente seca e tarada, e a colonamseifa a 105°C até peso constante. Em seguida,
foi colocada em dissecador até a temperatura atebéelogo apos pesada e o0s resultados expressos
em porcentagem (%).

Residuos minerais (Cinzas) - Foram determinadampar do método gravimétrico, onde 3g da
amostra, em cadinho, foram incineradas e depotxadhs em mufla a 550°C, deixando nesta até se
observar a formacédo de cinzas. Depois deixou ateanns dessecador, entre 15 e 20 minutos, para
esfriar e logo em seguida foi pesada. Os resultfmdam expressos em porcentagem (%).
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Foram analisadas 10 caixas cada uma com 20 frufogas as andlises foram realizadas em
triplicata e conforme as normas analiticas dotuistiAdolf Lutz (IAL, 2008). Para interpretacédo dos
resultados utilizou-se a andlise descritiva devediva de média e desvio padrao utilizando programa
Excel 2007.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises fisico-quimicas realizad polpa, casca e semente da lichia, estdo
expressos na tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das polpascas e sementes da lichHidtchi chinensis Sonn.)
comercializadas em Teresina — Piaui em janeirddde 2

PARAMETROS POLPA CASCA SEMENTE
pH 6,29 + 0,02 6,18 + 0,01 6,54 + 0,005
A.T.T. (% acido citrico) 0,18 + 0,01 0,13+ 0,02 0,07 = 0,007
S.S.T (°Brix) 18,03 £ 0,05 200 2,03+0,05
SS.T/AT.T (%) 100,36 + 5,58 15,32 £ 2,80 3212278
Vitamina C (mg/100g) 24,63+ 0,70 0,92 £ 0,07 40480,19
Umidade (%) 81,42 + 0,08 69,39 + 0,02 45,74440,
Residuos Minerais (%) 0,95+ 0,29 0,99 + 0,33 2,99

Valores correspondem a média * desvio padrdo. A=TAcidez Total Titulavel; S.S.T = Sélidos Sollvdistais; S.S.T /
A.T.T = Relagdo sélidos sollveis e a acidez total

Os valores de pH para a polpa, casca e sementetivéilam muita variacdo entre si,
apresentando valores de 6,9; 6,18 e 6,54, respewtivte. No entanto, o valor do pH da semente da
lichia foi superior ao da polpa e casca. Valoresetkantes foram encontrados para este fruto para a
cultivar Bosworth-3 com valores de 6,4 (WALL, 2008bserva-se que o valor de pH desfavorece a
sua vida util de prateleira, estando acima da fao@siderada segura. Alguns autores consideram o
fruto da lichia como sendo perecivel, por issce éstto deve ser processado 0 mais rapido possivel
para evitar perdas no processamento.

As lichias sdo cobertas com cascas vermelhas goneatéoloracdo degradada, tornando-se
marrons 3 a 5 dias ap0s a colheita, 0 que dimiragetacdo por parte do consumidor na hora da
compra (ALVES et al., 2010). Observou-se nesta yisaqque a semente da lichia escurece mais
rapido ao entrar em contato com o0 oxigénio quandtparada com a casca.

Quanto a acidez total os valores encontrados paotpa, casca e semente foram de 0,18; 0,13 e
0,07 % de acido citrico, respectivamente. A polpaesentou um maior teor de acidez quando
comparada com a casca e a semente. Sousa (2088yabdecréscimo nos teores de acidez durante o
armazenamento. A acidez titulavel nos frutos deidicdiminui durante o desenvolvimento e o pH
aumenta. Quando amadurecidos, o 4cido malico rdspoor 80% da acidez titulavel, enquanto que o
citrico e o succinico correspondem aos 20% restdRIBULL et al., 1984 apud SOUSA, 2009).

O teor de sdlidos soluveis (SST) € utilizado coma umedida indireta do teor de aglcares, uma
vez que aumenta de valor & medida que estes vaocusaulando no fruto (CHITARRA e ALVES,
2001). Os valores encontrados nesta pesquisa fieah8,03; 2,0 e 2,03° Brix para a polpa, casca e
semente da lichia. Wall (2006) analisando difererteltivares de lichia em diversas localidades
asidticas, encontrou valores para a polpa da cimaa em Puueo, 18,65 e para a cv. Kaimana
encontrados em Waiakea 18,97; resultados proximeseacontrados neste trabalho. Sousa (2009)
encontrou valores de Sdlidos Soluveis variando dd6la 18,86° Brix para a cultivar Bengal
submetida a refrigeragéo.
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A relacdo SST/ATT é uma das melhores formas deaaéa do sabor dos frutos. As relacbes
observadas nesta pesquisa foram de 100,36; 13322 para a polpa, casca e semente da lichia. Esta
relacdo indica o grau de docura de um fruto ou @e roduto, evidenciando qual o sabor
predominante, o doce ou o 4cido, ou ainda se hfitegquentre eles (JUNIOR, 2008). Para o mercado
consumidor de frutas frescas e/ou processadata@@oeSST/ATT elevada € desejavel (AGUIAR et
al., 2008; SOUSA et al., 2011).

Em relacdo a vitamina C foram encontrados valoee24j63; 0.92 e 0,84 mg/100g da amostra
para a polpa, casca e semente da lichia. Valeltaasgae pela vitamina C ser muito volatil, podem t
ocorrido perdas no momento da coleta, no despolp@mea trituragdo das amostras, além de outros
fatores que podem interferir, como o tempo de agm e luminosidade e etc. O valor de vitamina C
da polpa da lichia foi superior aos das cultivdBesworth-3 e Groff e inferior a cultivar kaimananto
um maximo encontrado de 36mg/100g das amostraeridepdo da cultivar, o consumo de 14 a 17
lichias atinge a média da ingestao diéria recomsmdiR) para vitamina C em adultos (WALL,
2006).

Quanto a umidade pode-se observar que a fracda (Rip42) foi a que apresentou maior teor
quando comparada com a casca (69,39) e a seméniid)(4O elevado teor de umidade pode causar
sua rapida deterioracdo, ja que a umidade favoeecproliferacdo de microrganismos com
comprometimento da qualidade do fruto.

Com relacdo aos residuos minerais fixos o fuittchi chinensis Sonn. apresentou um valor para
a polpa (0,95) menor quando comparado com a cascaeeente (0,99) respectivamente. Segundo
Chitarra e Chitarra (2005) os frutos e hortalicpsesentam contetdo relativamente elevado de
minerais, notadamente de fésforo, ferro e calcevdlse, no entanto, considerar a biodisponibilidade
dos mesmos. Esta tende a ser baixa pela presesghst@ncias interferentes e pela forma quimica do
nutriente.

4. CONCLUSAO

Diante das andlises realizadas, pode-se conclerogufrutos de lichia comercializados em
Teresina—PI, possuem potencial para aproveitamgat@olpa na industria de beneficiamento de
sucos, por apresentar quantidades apreciaveistalmina C, acidez, residuos minerais fixos e alta
relacdo SST/ATT.
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