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Introdução  
A lichia (Litchi chinensis Sonn) é um fruto tropical, pertencente à família 

Sapindaceae, originário do sudeste da Ásia, mais especificamente da China. Possui um 

pericarpo vermelho brilhante atrativo que envolve uma polpa carnosa de grande valor 

nutritivo que vem nos últimos anos adquirindo destaque comercial em diversos países, 

inclusive no Brasil (XU et al., 2011; GUIMARÃES et al., 2013). 

O formato do fruto pode variar de ovóide a cordiforme; a casca é grossa e muito 

áspera e a polpa é translucida, macia, doce e moderadamente suculenta. Os frutos apresentam 

56% de polpa, o que indica a presença de uma semente relativamente grande (PRASAD et al., 

2009; LIMA, et al., 2010; XU et al., 2011). 

Na medicina popular e em estudos farmacológicos, têm sido delegados à lichia e aos 

seus subprodutos e metabólitos secundários atividades anticancerígena, anti-inflamatória, 

antifúngica, antiviral, antioxidante, anticoagulante, antidiabética, anti-hiperlipidêmica, anti-

hiperglicêmica, hepato e cardioprotetoras (BHOOPAT et al., 2011; XU et al., 2011; JIANG et 

al., 2013 XU et al., 2013; HUANG et al, 2014). 

  Portanto, o objetivo desta pesquisa é unir informações a respeito da lichia mostrando 

sua potencialidade como alimento funcional e nutricional, indicado para consumo in natura, 

assim como para elaboração de novos subprodutos por pesquisadores. 

 

Lichia 

A lichieira é uma planta da família Sapindaceae, gênero Litchi, espécie Litchi 

chinensis, nativa da região compreendida entre o sul da China e o norte do Vietnã, onde é 

cultivada a mais de três mil anos. É uma árvore perenifólia que atinge entre 10 e 12 metros de 

altura com tendência a desenvolver ramos direcionados para o solo e que produz frutos de 

casca avermelhada cheias de protuberâncias. Seu fruto é cultivado comercialmente em países 

como: China, Taiwan, Tailândia, Vietnã, Indonésia, Índia, Paquistão, Estados Unidos, Brasil e 

Israel (SALOMÃO et al., 2006; RUENROENGKLIN et al., 2009; JANJAI et al., 2010). 

A lichia tem sido difundida como cultura econômica em diversos países, inclusive no 

Brasil, apesar da sua pouca expressão em alguns estados no mercado nacional. O alto 

potencial comercial do fruto se deve ao seu sabor agradável e levemente acidificado, 

excelente aroma, elevado valor nutritivo e a cor vermelha brilhante da casca, fatores que a 

tornam muita atrativa (XU et al., 2011; GUIMARÃES et al., 2013). 

 

Produção da lichia 

No Brasil, a introdução da lichia deu-se em 1810, no Rio de Janeiro. A partir daí, seu 

cultivo expandiu-se para a região Sudeste (MARTINS,1998).  

A cultivar Bengal é a mais plantada no Brasil devido à alta produtividade, ao tamanho 

e à coloração do fruto. Estima-se que 95% da área cultivada com lichia seja desta variedade. 

Os frutos são produzidos em cachos, que podem superar 5 kg 

e que se distribuem por toda árvore. A produção de uma 
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planta adulta pode atingir até 300 kg de frutos (PIRES, 2012).  

Não há dados oficiais que mensurem a produção nacional de lichia, contudo, sabe-se 

que esta se concentra na região Sudeste, principalmente no Estado de São Paulo, na região da 

Alta Paulista. Na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de São Paulo (CEAGESP), 

97% da lichia comercializada é fornecida pelo próprio Estado e já se estima que sejam 

produzidas anualmente, no Brasil, cerca de 1,2 milhão de toneladas do fruto, com colheita 

entre o final de novembro e início de janeiro (YAMANISHI et al., 2001; LIMA et al., 2010; 

XU et al., 2010; SMARSI et al., 2011). 

 

Lichia - alimento funcional e enriquecedor nutricional 

 A lichia (Litchi chinesis Sonn) além de ser um fruto saboroso, com aparência atrativa 

aos consumidores é também considerada funcional devido aos seus compostos bioativos e 

anti-inflamatórios, que combatem e previnem a obesidade e suas comorbidades por ser rica 

em compostos como vitaminas, minerais, antioxidantes e polifenóis (MOTTA, 2009).  

A vitamina C presente neste fruto (cerca de 50 mg/100g) atua como antioxidante 

neutralizando os radicais livres que propiciam o estresse oxidativo na obesidade, a 

carcinogênese, o envelhecimento precoce e a peroxidação lipídica que promove as doenças 

cardiovasculares (LIRA, et al., 2012). Por ser um fruto rico em fibras, seu consumo provoca 

vários benefícios tanto na prevenção quanto no tratamento de doenças (obesidade, diabetes 

mellitus, câncer de cólon-retal e as dislipidemias) e da constipação intestinal (SICHIERI et al., 

2000). 

A polpa da lichia ainda apresenta alto valor nutricional, sendo rica em ácido ascórbico 

(50 mg/100g da polpa), outras vitaminas e minerais importantes à dieta humana (0,8 mg de 

ferro, 17 mg de potássio, 0,02 mg de vitamina B1, 0,05 mg de vitamina B2 e 0,3 mg de 

vitamina B3 em 100g de polpa) (LORENZI et al., 2006; MADHAV e YADAV, 2013).  

 

Conclusões  
O Brasil tem potencial para aumento de produção da lichia. A riqueza da fruta faz com 

que seu consumo esteja em grande expansão. 
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