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Introducgéo

A lichia (Litchi chinensis) é uma fruta originada de regifes subtropicais chinesas e indianas,
que conta com um acentuado crescimento no consumo mundial, principalmente por seu valor
nutricional significativo e de polpa doce e suculenta. Os estudos relacionados a fruta cresceram
bastante nas Ultimas décadas, justificados por dois panoramas: o primeiro seria a versatilidade da
fruta (podendo-se fazer sorvetes, compotas, geléias, bebidas, iogurtes e outros), a boa aceitacdo no
mercado, sua adaptacao (tendo seus cultivos espalhados por varias regides subtropicais inclusive no
Brasil) e sua riqueza nutricional (carboidratos, vitaminas e sais minerais variados e abundantes) e o
segundo seria 0 aumento do interesse de andlises qualitativas alimenticias, além da necessidade de
novos produtos com uma maior vida de prateleira e mais praticos, devido a agitacdo cotidiana e a
necessidade de inovar, sempre considerando a importancia de se manter ou intensificar suas

caracteristicas sensoriais e nutricionais (SOUSA et al., 2012).

Devido a sua recente introducdo no mercado nacional, precisamente a partir da década de 70,
essa fruta é ainda desconhecida do consumidor brasileiro embora tenha um grande potencial
mercadoldgico, em face de seu sabor adocicado e época de colheita e comercializagcdo no fim do
ano. Ademais, o fruto de lichia tem boa aceitacdo em todo o mundo e ha interesses inclusive de

paises produtores, devido a oferta de frutos fora de época ou na entressafra (EMBRAPA, 2009).

Por outro lado, a lichia apresenta uma safra restrita entre meses de novembro e fevereiro e sua
alta perecibilidade restringe a oferta do produto “in natura”, cabendo a industria desenvolver
produtos que aumentem a sua vida de prateleira. Dentre as técnicas empregadas com vista a para a
obtencdo de produtos alimenticios em pd, a secagem em camada de espuma (foam-mat drying), se

destaca por se tratar de um método em que alimentos liquidos ou semi-liquidos séo transformados
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em espumas estaveis, através de vigorosa agitacdo e incorporacdo de agentes espumantes para,
posteriormente, serem desidratados (SILVA et al.,, 2008). Este tipo de processo consiste,
basicamente, de trés etapas: a) da modificacdo na consisténcia liquida do suco ou polpa, em uma
espuma estavel pela adicdo de agentes espumantes, b) na secagem do material em camada fina e c)
na pulverizagdo do material desidratado (TRAVAGLINI et al., 2001). Desse modo, 0 presente
estudo, ainda de carater preliminar, visou avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do p6 de lichia

comercializadas no municipio de Campina Grande — PB.
Metodologia

Mateéria-prima — frutos de lichia foram adquiridos no comércio varejista de Campina
Grande-PB, no més de janeiro de 2017. Estes foram escolhidos de acordo com o grau de maturacéo,
coloracdo e textura, sendo transportados em caixas térmicas para o laboratorio de quimica do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — campus Campina Grande, onde
foram higienizados por imersdo em agua clorada (50 ppm de cloro ativo/15 min) apds isto sendo
enxaguadas em agua corrente a fim de se retirar o excesso de cloro, descascadas manualmente com
facas de aco inoxidavel, despolpadas e homogeneizadas em processador Wallita® e em seguida,
acondicionadas em sacos de polietileno em freezer (-18°C), até a realizacdo dos experimentos.

Secagem e Analises fisico-quimicas — Aliquotas da polpa foram preparadas com a adicéo de
3% de emustab® e 3% de super-liga neutra®, submetidas a batedeira Wallita® em velocidade
méaxima por 30 minutos para a incorporacao de ar e formacao de espuma. Em seguida, as amostras
foram colocadas para secagem em estufa de circulacdo forcada, a uma temperatura de 70 °C por
24h, em cadinhos de aco inoxidavel, com espessura da espuma de 0,5 cm, determinada em
paquimetro. Os parametros fisico-quimicos avaliados em triplicata e seguiram a metodologia
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008), sendo eles:

Potencial hidrogenidnico (pH) pelo método potenciométrico, com o medidor de pH da marca
Tecnal modelo TEC-2, previamente calibrado com solugdes tampéo de pH 4,0 e 7,0 com o0s
resultados expressos em unidades de pH;

Solidos sollveis totais (SST), Foram determinados por meio de leitura direta em refratbmetro
manual da marca ATAGO, colocando sobre o prisma 1 gota da amostra do p6 dissolvido em agua

destilada. Os resultados foram expressos em °Brix
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Acidez total tituldvel (ATT)- foi determinada através do método acidimétrico, em que as
amostras foram tituladas com solucéo padronizada de NaOH 0,1 N, sendo os resultados expressos
em percentagem de &cido citrico;

Cor — foi estipulada em espectrofotdometro portatil, modelo MiniScan XE Plus (HunterLab),
cujas leituras foram realizadas no sistema de cor CieLab (L*, a* e b*), em que L* é a luminosidade;
a* a transicdo da cor verde (-a*) para o vermelho (+a*); b* a transi¢do da cor azul (-b*) para a cor
amarela (+b*);

Atividade de agua (Aw) foi determinada com o auxilio do equipamento Aqualab, modelo 3TE,
da Decagon Devices, a 25 °C.

Residuos Minerais (Cinzas)- Foram determinadas por meio do método gravimétrico, onde 3g
da amostra, em cadinho, foram incineradas e depois colocadas em mufla a 550°C, deixando nesta
até se observar a formacao de cinzas..

Umidade (U) determinada pelo método padréo da estufa, utilizando-se trés repeticdes de 1 g
sob 105° + por 24 horas .

Densidade aparente (da) foi determinada segundo método utilizado por Souza et al. (2010b)
com algumas modifica¢cfes. Foram pesados 1 g do po de lichia em proveta graduada de 25 mL, sem
compactacdo para determinagdo do volume total ocupado pelo sélido. O resultado foi calculado de
acordo com a Equacao da= m/v

Densidade compactada (dc) pesou-se cerca de 1g da amostra e transferiu-se para uma proveta
graduada de 25 mL. A densidade compactada foi calculada a partir da massa de pé contida na
proveta depois de ser compactada através de movimentos manuais de 100 vezes sobre a superficie
de uma bancada de altura de 10 cm (GOULA e ADAMOPQULOS, 2004) conforme a Equacéo:

dc=m/vc

Molhabilidade - Foi utilizado o método de molhabilidade estatico proposto por Freudig et al.
(1999), com algumas modificacbes. O método consiste em depositar, suavemente, 1 g de amostra
sobre 100 mL de &gua destilada a 25 + 2 °C e determinar visualmente o tempo necessario para que

todas as particulas se molhem. A molhabilidade foi calculada de acordo com a Equagédo M=N/t.
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Resultado e discussdes
Observam-se na tabela 1, os resultados das analises fisico-quimicas realizadas no po de lichia

obtido por secagem em camada de espuma.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do p6 de lichia obtidos por camada de espuma

PARAMETROS MEDIA + DESVIO PADRAO
pH 4,1+ 0,02
Sélidos sollveis totais — SST (°Brix) 41,42 £0,13
Acidez total titulavel — ATT (% &cido citrico) 2,22+ 0,05
Ratio (SST/ATT) 18,64+ 0,05
Luminosidade (L*) 35,82+ 0,86
Intensidade do vermelho (+a*) 15,67+ 0,16
Intensidade do amarelo (+b*) 21,65+ 0,38
Atividade da agua (aw) 0,289 £ 0,01
Cinzas (%) 1,135+ 0,10
Umidade (%) 12,33+0,94
Densidade aparente - da (g/ml) 0,21+0,03
Densidade compactada — dc (g/ml) 0,32+0,02
Molhabilidade (g/s) 0,00394+ 0,001

Observa-se na tabela 1, que o potencial hidrogeniénico do pé apresentou o valor aproximado
de 4,1 (£ 0,02), assemelhando-se aos valores médios obtidos por Wall (2006) para a polpa in
natura. Por outro lado, Sousa et al.(2012) alcangou um valor relativamente maior de pH
(6,29+0,02). O pH define o estado de conservacdo, de praticidade ao consumo e comercializacéo,
sendo menos perecivel no momento que se tem uma acentuacdo da acidez da amostra, além de
promover uma melhor digestdo e um bom aproveitamento do espectro nutricional.

Para a analise dos Solidos sollveis totais — SST (°Brix), o p6 apresentou uma média de
41,42 com um desvio padrdo de + 0,13, comparando esses dados aos determinados teores de 18,03;
2,0 e 2,03° Brix, respectivamente para a polpa, casca e semente da lichia in natura analisada por
Wall (2006), conclui-se que as diferengas de valor sdo justificadas pelo tempo de maturacdo das
amostras, as influéncias dos emulsificantes e temperatura empregados na secagem, estes aspectos
contribuem para reducdo do teor de aclcares da amostra, possibilitando um aumento significativo
de seu tempo de prateleira.

A Acidez total titulavel — ATT (% é&cido citrico) apresentou uma média de 2,22% com
desvio médio padrdo de + 0,05 em comparacdo com 0,18% de acido citrico, para a polpa in natura,
dado obtido nos ensaios feitos por Sousa et al (2012). Certamente essa diferenca pode ser creditada
aos estadios de maturacdo do fruto, bem como as questbes edafocliméticas da plantag&o.

O Ratio, consiste em aferir a identidade gustativa da fruta e é obtido atraves da razéo entre
(SST\ATT). No presente estudo, apresentou-se uma média de 18,64 com desvio medio padréo de +
0,05. Segundo Aguiar, (2008), para 0 mercado consumidor de frutas frescas e/ou processadas,
quanto maior o resultado da relacdo SST/ATT melhor o sabor da fruta. Por outro lado, a
comparagdo com os valores obtidos por Sousa et al (2012) (100,36 + 5,58) para polpa in natura,
podem ser creditados ao processo de secagem, onde a amostra perde dgua aumentando o teor de
acucares e como esse dado é o numerador da razao, seu resultado também é aumentado.
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A cor é um parametro que acusa visualmente a qualidade do alimento; nas analises do
critério luminosidade, obteve-se uma média de 35,82 (+ 0,86), intensidade do vermelho (+a*), de
15,67 (+0,16) e intensidade do amarelo (+b*) de 21,65 ( 0,38), valores proximos aos encontrados
por Miranda (2011), com 53,72 (L*); 10,43 (a*); e 15,35(b*), para polpa de graviola.

A Atividade de agua, apresentou uma média de 0,289(+ 0,01); esse parametro diz respeito a
quantidade de agua livre presente na amostra, quanto menos atividade de agua menor a
susceptibilidade a contaminacédo e reproducdo microbiologia e conseqiientemente menor a chance
de putrefacdo. De acordo com Jayaraman e Das Gupta (1995) essa grandeza deve variar de 0 a 1,
também mencionando a importante informacéo de que a vida microbiol6gica ndo se prolifera em
amostras nas quais a atividade de 4gua é menor ou igual a 0,6-0,7.

A andlise de cinzas do composto teve como dado resultante o valor de 1,135 (+ 0,10), um
teor elevado por se tratar de uma material frutifero rico em sais minerais (CHITARRA &
CHITARRA,2005). Comparando-se esse valores com os experimentos Alves et al (2010), o0 mesmo
fruto apresentou-se um valor para a polpa (0,95) menor quando comparado com a casca e a semente
(0,99) respectivamente.

A determinacdo da umidade alcancou um valor médio de 12,33% (+ 0,94). Sabe-se que a
umidade é um fator que implica ativamente na proliferacdo microbiana e que quando a mesma é
elevada, aumenta-se a perecibilidade (HOJO, 2011).

Verifica-se na tabela 1, que o parametro de densidade aparente obteve um valor médio de
0,21 g/ml (+0,03) e 0,32 g/ml (+0,02) para densidade compactada. Percebe-se, portanto uma
consideravel diferenca ao se contrapor aos dados de densidade aparente da farinha de fruta-pao
obtida por camada de espuma; (0,61% 0,14), (SOUZA, 2012). Essa diferenca se da provavelmente
pela granulometria derivada de diferentes processos e diferentes caracteristicas das amostras. Por
fim, o critério molhabilidade teve como média de resultado (0,00394 + 0,001), semelhante aos
dados obtidos por Oliveira (2005) de 0,0067 + 0,0247 g min-1.

Concluséao

O processo de secagem por camada de espuma demonstra-se como eficiente estratégia de
preservacao e/ou concentracdo de parametros fisico-quimicos de lichias;

O po obtido pode ser adicionado em outros alimentos como estratégia de oferta de um
produto derivado em periodos de entressafra;

Ensaios sobre propriedades organolépticas e sensoriais desses produtos poderdo evidenciar a
aceitabilidade do produto pelo mercado consumidor.
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