QUOCIENTE DA TEMPERATURA DE RESPIRACAO EM FRUTOS DE LICHIA
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi calcular o Quociente da Temperatura de Respiracao (Qo) em
frutos de lichia armazenados sob refrigeracdo. Os tratamentos foram: duas faixas de temperaturas
avaliadas (0-10°C e 10-20°C). Os frutos foram armazenados a 0, 10 e 20°C (%1°C) e 85% (£5%) UR,
durante 15 dias, sendo avaliados a cada cinco dias. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com 6 repeti¢cOes. Analisou-se a taxa respiratdria para cdlculo do Q,o, correspondente a
cada faixa de temperatura testada. Observou-se que os Qo encontrados em ambas faixas de
temperatura ficaram, até o 10° dia de armazenamento, préximos aos valores de Q;o encontrados na
literatura.

PALAVRAS-CHAVE: Litchi chinensis Sonn.; taxa respiratoria; pos-colheita.

QUOTIENT OF THE BREATHING TEMPERATURE IN LITCHI FRUIT UNDER COLD
STORAGE

ABSTRACT: The objective of this research was to calculate the Quotient of the Breathing
Temperature (Qjo) in lichia fruits stored in cooling. The treatments were: two strips of appraised
temperatures (0-10°C and 10-20°C). The fruits were stored to 0, 10 and 20°C (£1°C) and 85% (+5%)
RH, were evaluated each five days during 15 days. The experimental was casual entirely delineate,
with 6 repetitions. The breathing tax was analyzed to calculate Qo corresponding to each strip of
tested temperature. It was observed that Q;, found in both temperature strips were to the 10° day of
storage close to the values of Q;o found in the literature.
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INTRODUCAO: O fruto de lichia (Litchi chinensis Sonn) ainda € desconhecido do consumidor
brasileiro, sendo que o seu mercado potencial € enorme devido as qualidades de frutos e da época de
comercializa¢do no fim do ano. Respiracio € o termo usado para caracterizar uma série de reacdes de
oxi-redugdo. Os produtos desta reacdo sdo gds carbOnico, dgua, e, principalmente, energia, que é
requerida nos processos essenciais dentro das células (CALEGARIO, 2001). Além disso, a taxa
respiratéria, também fornece uma indicacdo da taxa metabdlica geral da planta ou de parte da mesma,



assim como perda de massa, teor de pigmentos, firmeza da polpa ou producgio de etileno (MEIR et al.,
1992; MAHARAJ et al., 1999). A vida util durante o armazenamento varia inversamente com a taxa
de evolucido do calor produzido. Portanto, a diminui¢do da temperatura do produto vegetal logo apds a
colheita € fundamental para reduzir a respiragdo, a producdo de etileno e a transpiracdo, principais
fatores da deterioragio fisiolégica desses produtos. E indispensavel o uso da refrigeracio, devendo-se
respeitar o limite minimo suportado por tipo de produto, para evitar injurias fisiolégicas. A taxa de
respiragdo aumenta de 2 a 2,5 vezes a cada aumento de 10°C. Esse comportamento ocorre para a
maioria das rea¢des quimicas e bioquimicas em um determinado tecido. As modificagdes nas taxas das
reacOes devidas a temperatura sdo caracterizadas pelo Quociente da Temperatura de Respiracio (Qo),
que € a relacdo entre a taxa de uma reacdo especifica numa dada temperatura e a taxa de reacdo nesta
temperatura acrescida de 10°C (KLUGE et al., 2002; CHITARRA & CHITARRA, 2005). O objetivo
deste trabalho foi calcular o Quociente da Temperatura de Respiracdo (Q,o) em frutos de lichia
armazenados sob refrigeracao.

MATERIAL E METODOS: Frutos de lichia “Bengal” provenientes da regido de Limeira-SP, foram
cuidadosamente transportados até o Laboratério de Fisiologia e Bioquimica Pds-colheita do
Departamento de Ciéncias Biolégicas da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” - USP,
onde foram selecionados quanto a firmeza, auséncia de injirias mecanicas e infeccdes visiveis. a)
Taxa respiratéria: Foram dispostos 150g de produto em frascos de vidro herméticos (580 mL) e
armazenados a temperatura de 0, 10 e 20°C. Na tampa dos frascos foram colocados um septo de
silicone através do qual foi retirada uma aliquota da atmosfera interna dos mesmos (1 mL). Essas
amostras de gases foram injetadas em um Cromatdgrafo a Gds, marca Thermoffinigan, modelo Trace
2000 GC. O diéxido de carbono (CO,) foi quantificado pela calibracio com padrdes de 2.150 pL L™ e
29.900 pL L' de CO,. Os resultados foram expressos em mL CO, kg’1 h'. b) Qqo: as velocidades das
reacOes de respiragdo ou os quocientes de temperatura (Q;) foram calculados com base nas taxas de
producdo de CO, a 0, 10 e 20°C, de acordo com a seguinte formula: Qo = R (T + 10°C) / R (T°C). As
avaliacdes foram realizadas a cada 5 dias, por um total de 15 dias. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado com 2 tratamentos e 6 repeticdes para cada tratamento. Os
dados foram submetidos a andlise de variancia (teste F) e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5%
de probabilidade, utilizando-se o programa estatistico SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Na tabela 1, observa-se, no dia inicial do experimento, o Qo na
faixa de temperatura de 10 a 20°C, sendo este significativamente superior (aproximadamente em 50%)
ao Qo correspondente a faixa de temperatura de 0 a 10°C. J4, avaliando somente a evolucdo do Qjona
faixa de temperatura de 0 a 10°C, verifica-se, que no 15° dia do experimento, o Qo dos frutos foi
aproximadamente 262% superior ao Qo destes mesmos frutos ao inicio do experimento. Para a
maioria dos produtos, o Q;¢ encontra-se entre 2,0 e 2,5, numa variacio de temperatura de 5°C a 25°C.
Entretanto, os valores de Qo podem sofrer variagdes com o aumento da temperatura (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Tabela 1 — Valores do quociente de temperatura de respiragdo (Q;o) em funcdo da temperatura em
frutos de lichia “Bengal”

Temperatura (°C) Dia 0 Dia 5 Dia 10 Dia 15
0-10 1,23 b 2,31a 2,67 4,46
10,20 1,85 a 1,94 b * *

Valores seguidos pela mesma letra mindscula na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
*Os frutos pertencentes ao tratamento armazenado a 20°C foram eliminados por apresentar infec¢oes fiingicas visiveis, impossibilitando o
célculo do Q¢ para esses dias.



CONCLUSAO: Nas condicdes deste experimento, o Q, calculado dos frutos de lichia ficou préximo
dos valores de Qy citados na literatura para outros vegetais.
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