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RALEIO DE FRUTOS EM VARIEDADES DE LICHIEIRA

RESUMO - O raleio consiste na retirada do excesso de frutos e objetiva aumentar
o tamanho dos frutos comercializaveis, evitar quebra de ramos, reduzir custos da
colheita e promover equilibrio entre fase vegetativa e reprodutiva da planta. Além
disso, este procedimento promove a melhora de coloragcdo, aumento do teor de
sélidos soliveis e mantém vigor da planta. Este trabalho teve como obijetivo
avaliar os efeitos do raleio de frutos em cinco variedades de lichieira (Bengal,
Americana, Mauritius, Sweet Clift e WB4). Em delineamento experimental
inteiramente casualizado (DIC), com 5 tratamentos e 7 repeticdes, com trés
plantas por repeticdo durante dois anos consecutivos. Os tratamentos utilizados
foram as intensidades de raleio, caracterizadas pelo nimero de frutos deixados
nas paniculas do ramo terminal, sendo T1: 3 frutos/inflorescéncia; T2: 6 frutos/
inflorescéncia; T3: 9 frutos/ inflorescéncia; T4: 12 frutos/ inflorescéncia; T5: sem
raleio (controle). As avaliagdes foram por colorimetria dos frutos maduros e suas
analises fisicas e quimicas. Em fungao das caracteristicas analisadas a ‘Mauritius’
possui qualidades semelhantes a ‘Bengal’, sendo um material promissor para as
regides de cultivo de lichieira. A variedade Mauritius possui caracteristicas muito
semelhantes as da ‘Bengal’. Além de que a ‘Mauritius’ foi a que mais teve
influéncia, do raleio, na qualidade dos frutos. A AT foi a variavel que mais foi
influenciada pelo raleio de frutos. No entanto o raleio teve pouca influéncia na
qualidade dos frutos.

Palavras-chave: Analise quimica, colorimetria, Litchi chinensis
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FRUIT THINNING IN VARIETY OF LYTCHEE

ABSTRACT - Thinning is the removal of excess fruit and aims to increase the size
of marketable fruit, avoid breaking branches, reduce harvesting costs and promote
a balance between vegetative and reproductive phases of the plant. Furthermore,
this procedure promotes the color improvement, increased soluble solids and
maintains plant vigor. This research aimed to evaluate the effects of thinning fruit
in five varieties of lychee (Bengal, Americana, Mauritius, Sweet Clift and WB4). In
an experiment completely randomized, (CRD) with five treatments and seven
replications, with three plants per replication. The treatments were the intensities
of thinning characterized by the number of fruit left on the branch terminal
panicles, T1: 3 fruits / branch; T2: 6 fruits / branch; T3: 9 fruit / branch; T4: 12 fruits
/ branch; T5: no thinning (control). The evaluations were colorimetric through the
ripe fruits, physical and chemical analysis for each of the varieties. Depending of
analyzed characteristics the 'Mauritius' has qualities similar to 'Bengal’, being a
promising material for lychee growing regions. The Mauritius variety has
characteristics closely resembling those of '‘Bengal’. Besides that Mauritius was
the variety that had more influence, thinning, and fruit quality. Acidity (direct
titration) was the variable that was most influenced by the thinning of fruits.
However thinning had little influence on fruit quality.

Keywords: chemical analysis, colorimetry, Litchi chinensis



1.0 INTRODUCAO

A lichieira (Litchi chinensis Sonn.) pertencente a familia Sapindaceae, com
origem na China, distribuida em varias partes do mundo, tendo como principais
produtores a China, india, Tailandia, Vietnd e Bangladesh (DONADIO, 2010). No
Brasil a introducdo desta espécie ocorreu por volta de 1810 e as plantagfes
comerciais tiveram inicio apenas na década de 1970 no estado de Sdo Paulo
(YAMANISHI et al., 2001),provavelmente essa demora no estabelecimento da
cultura foi em funcéo da rapida perda da viabilidade na semente, alta juvenilidade

da planta e por ser uma cultura pouco conhecida pelos consumidores.

Os frutos de lichia sdo caracterizados como drupas, com tamanhos
variaveis de acordo com as variedades. Seu epicarpo € delgado, coriaceo,
quebradico e vermelho, quando maduro. A polpa € composta pelo arilo, que é a
parte comestivel do fruto e que tém aparéncia branca translicida, suculenta, doce
e aromatica, que envolve uma Unica semente marrom-brilhante (CHITARRA e
CHITARRA, 2006).

Entre 2009 e 2010 foram comercializados na CEAGESP (2011) o total de
2.718.204 kg de lichia nos meses de novembro, dezembro e janeiro,
respectivamente 12%, 65% e 21%. Porém o periodo esta sendo ampliado com o
crescimento do plantio nos Estados de Minas Gerais e Parana (WATABABE,
2011%). O mercado mundial da lichia é promissor, mas este crescimento pode ser
prejudicado pela baixa qualidade dos frutos e producdo alternante que resulta

baixos rendimentos.

As producdes das lichieiras sdo variaveis de um ano para outro, em funcéo
das cultivares, condicdes ambientais e praticas de manejo. A producdo de uma
planta com 5 anos ou mais pode variar de 20 a 70 kg e chegar até 150 kg de
frutos apdés 15 anos de idade (MENZEL; KERNOT, 2002).Em vista disso

considerando —se 100 plantas/h& tem-se 5° ano de 2 a 7 t/ha e no 15° ano 15t/ha.

! WATANABE, H. S, Ceagesp, informacdo pessoal, Sdo Paulo, 2011.



Na tentativa de reduzir as oscilacdes de producao entre os anos de cultivo,
o raleio de frutos pode ser uma vantagem para a cultura. Essa pratica consiste na
retirada do excesso de frutos, refletindo no aumento do tamanho do fruto,
porcentagem de frutos comercializaveis, além de evitar a quebra de ramos,
reduzir os custos da colheita e promover um equilibrio entre a fase vegetativa e a
reprodutiva da planta (FAUST, 1989). O raleio, ainda, proporciona frutas de
melhor coloragdo, aumento do teor de sdlidos sollveis e mantém o vigor da
planta (CAMILO; PALLADINI, 2000).

Para que a colheita seja realizada no momento certo é importante
determinar o estadio de maturacdo. Para isso, sdo utilizados os chamados indices
de maturacdo, que sdo medidas fisicas e quimicas que sofrem mudancas ao
longo da maturacdo dos frutos. Os indices de maturacdo devem assegurar a
obtencdo de frutas de boa qualidade para o mercado. (KLUGE, NACHTIGAL;
BILHALVA, 2002).

Dentre as caracteristicas de qualidade, a coloracdo é o atributo mais
atrativo para o consumidor. Entretanto, as caracteristicas quimicas indicam com
maior precisdo o estaddio de maturacdo, porque as fisicas podem conduzir a
conclusdes equivocadas, uma vez que o manejo das plantas, durante o ciclo
produtivo, pode ser distinto. Os atributos quimicos mais utilizados sdo conteddo
de soélidos solaveis, acidez titulavel, relacdo solidos sollveis/acidez e acido
ascorbico. Com o amadurecimento, h4 uma alteracdo nesses fatores indicando o
nivel de maturacéo dos frutos (WACHOWICZ; CARVALHO, 2002).

Objetivou-se, com esse trabalho, avaliar a qualidade de frutos das

variedades Bengal, Americana, Mauritius, Sweet Clift e WB4, em funcao do raleio.

2.0 REVISAO DE LITERATURA

A lichieira (Litchi chinensis Sonn) originada da provincia de Cantdo na
China (SAUCO e MENINI, 1989), uma arvore perenifélia que produz frutos de
casca avermelhada e cheia de protuberancias. O arilo, parte comestivel que
recobre a Unica semente marrom escura do fruto (MENZEL e SIMPSON, 1995), é



3

de cor branca, translicido, suculento, muito aromatico, apresentando alto valor
nutritivo e se caracteriza pelo sabor doce e levemente acido (GROFF, 1924,
citado por MARTINS; BASTOS; SCALOPPI, 2001). A inflorescéncia é em
panicula, produzida em ramo do ano e composta de centenas de pequenas flores
brancas. Normalmente a florada comeca em fins do inverno (més de agosto) a
inicio da primavera, sendo que ocorrem trés tipos de flores que se abrem,
consecutivamente, na mesma panicula, sendo a flor tipo I, funcionalmente
masculina, com ovario muito rudimentar, flor tipo I, funcionalmente feminina e flor
tipo Ill, funcionalmente masculina, com ovario rudimentar (SAUCO e MENINI,
1989). Apesar de ser considerada uma cultura alternante, havendo grande
producdo em um ano seguida de nenhuma ou baixa produ¢do no ano seguinte, o
volume de fruta produzida no mundo esta em torno de 2 milhées de toneladas
(MENZEL, 2001; HUANG, 2004). No mundo existem mais de 200 cultivares
identificadas, das quais 30 sdo as mais cultivadas, dentre elas a ‘Bengal’, sendo
gue no Brasil € a mais apreciada. A planta apresenta copa com crescimento
vertical e horizontal, altamente produtiva, 6timo paladar, entretanto possui
alternancia de producdo e exigéncias climaticas para inducdo de floracdo
(DONADIO et al.,2010).

2.1. A cultura da lichia no mundo

A lichieira foi levada a Madagascar e llha Mauritius, por volta de 1870,
mesma época em que houve registro da sua entrada na América; primeiro no
Havai, depois na Flérida e Califérnia. De acordo com Yamanishi et al. (2001), no
Brasil derivou-se em 1810, portanto, antes da sua introducdo na América do
Norte. A Florida foi importante na distribuicdo para o centro e o sul da América,
Africa Ocidental e llhas Canéarias. Em 1854, foi registrada sua presenca na
Australia. Apesar de sua distribuicdo pelo mundo ter iniciado h4 mais de 130
anos, no ocidente, seu cultivo é relativamente recente (GALAN e MENINI, 1987,
GHOSH, 2001; MARTINS; BASTOS; SCALOPPI, 2001).

A China é conhecida como o produtor mais antigo da lichia, mas foi a partir
da década de 80 que sua producéo teve um incremento significativo. Atualmente,

estima-se uma &rea plantada superior a 580.000 ha, com plantacbes em



desenvolvimento ou em producéo inicial. Portanto o volume de producéo tende a
aumentar nos ultimos anos (CHEN; HUANG, 2001; MENZEL, 2002).

A producdo mundial € cerca de 2 milhdes de toneladas por ano, sendo que
0s maiores produtores sdo: China, india, Tailandia, Vietnd, Nepal, Bangladesh,
Madagascar e Africa do Sul. Outros paises com menores producbes s&o:
Austrdlia, Indonésia, llhas Mauritius, Israel, Espanha, Estados Unidos, México e
Brasil (MENZEL, 2001)

2.2 A cultura dalichia no Brasil

No Brasil, as plantacdes de lichieiras estdo localizadas em regiées com
clima tropical (Aw) ou subtropical (Cwa). Na regido de Jaboticabal, o clima é Aw
em transicdo para Cwa, com temperatura minima média anual de 16,7°C,
temperatura média anual de 22,2°C, temperatura maxima média anual de 28,9°C
e uma precipitacdo total média anual de 1.424,6 mm. Nestas condicdes, parte das
exigéncias de ordem climatica da lichieira estdo satisfeitas, com excecdo do
periodo frio antes da floracdo, o que, em alguns anos, tem limitado o
florescimento, acentuando a alternancia de producdo (PEREZ; MARTINS, 2006).

Embora no Brasil a introducdo desta espécie tenha ocorrido por volta de
1810, as planta¢Bes comerciais tiveram inicio na década de 70 no estado de S&o
Paulo, que € o maior produtor abastecendo 97% do mercado nacional, sendo que
0s 3% restantes sao originados dos estados do Parana, Bahia e Minas Gerais
(YAMANISHI et al.,, 2001). As principais cidades produtoras; localizadas nas
regides de Andradina, Bauru, Jales, Jaboticabal, Mogi Mirim, Tupa entre outras.
Na Figura 1 sédo apresentadas as principais localizagbes do plantio de lichia no
Estado de Sado Paulo, segundo Levantamento Censitario de Unidades de
Producéo Agricola do Estado de Sao Paulo - LUPA 2007/2008.
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Distribuicdo Geografica de area cultivada e nimero de produtores, 2007/2008
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Figura 1. Localizag&o das plantagdes de lichia, no Estado de S&o Paulo, 2007.

A variedade mais cultivada é a ‘Bengal’ que apesar de ser produtiva possui
alternancia na producao, seguidas variedades Brewster e Americana. A colheita,
no estado de Sao Paulo, da-se a partir de novembro a primeira quinzena de
janeiro, periodo que pode ser ampliado com a diversidade de variedades nos

pomares comerciais e em outros estados (CAVALLARI, 2009).

2.3 Caracteristicas e desenvolvimento do fruto

A lichia é uma fruta subtropical de alto valor comercial pela sua cor
vermelha atraente, arilo branco, translicido e muito apreciado por seu sabor doce
(MARTINS, 2005). Possui alto teor de agucar, minerais como potassio, magnesio
e fosforo em quantidades apreciaveis e vitaminas como riboflavina, niacina e
tiamina (MENZEL; WAITE, 2005; WALL, 2006).

Os frutos da lichieira sédo do tipo drupa e demoram de 80 a 112 dias para
amadurecer dependendo do cultivar e do clima. Podem ser redondos, ovoéides ou
em forma de coracéo, variando até 5 cm de comprimento, 4 cm de largura e de 2

a 3,5 cm de diametro. O pericarpo € macio ou aspero, com diferentes
protuberancias, grosso ou fino. (MENZEL e WAITE, 2005).



O arilo é gelatinoso, translicido, sucoso e ndo aderente ao carogo, pode
compreender até 80 % dos frutos e apresentar sabor doce e aromatico nos
melhores cultivares. A Unica semente marrom-escura presente, possui de 6 a 12

mm de largura e 10 a 23 mm de comprimento (MENZEL, 2002).

Pode ocorrer aborto de sementes, as chamadas "lingua-de-galinha",
pequenas e murchas, o que nao diminui muito o tamanho dos frutos que passam
a ser preferidos por apresentarem maior percentual de polpa Martins, Bastos e

Scaloppi (2001), esta caracteristica € dependente da variedade.

A lichia é uma fruta ndo-climatérica e por isso deve ser colhida quando
apresenta aparéncia e qualidade 6timas para o consumo, ou seja, coloracdo
vermelha totalmente desenvolvida com poucas areas verdes, uma vez que 0S
frutos imaturos sdo acidos (NAKASONE; PAULL, 1998). Entre o 80° e 112° dia
ap6s a antese, dependendo do cultivar e condicbes ambientais, ocorre a
maturacdo dos frutos, a qual também pode ser determinada pelo tamanho, peso,
cor, teor de acucares, acidez e relacao acucares/acidez (HOLCROFT; MITCHAM,
1996; NAKASONE; PAULL, 1998).

2.4 Caracteristicas das principais variedades

Existem mais de 200 variedades identificadas, das quais 30 sdo as mais
difundidas no mundo (GALAN; MENINI, 1987; MENZEL, 2001; MENZEL, 2002),

mas neste trabalho serdo abordadas apenas cinco.

‘Americana’ — Selecionada a partir de sementes da variedade No Mai Tszé,
trazidas dos EUA. Apresentam muitas caracteristicas da variedade original.
Possui maturacao tardia, primeira quinzena de dezembro, com desenvolvimento
lento, ramos abertos e pouco espacados. Apresenta fruto cordiforme, com cerca
de 18 g, e coloracédo vermelho-rosada com tonalidades amarelas, com polpa de
excelente qualidade, com boa relacdo de aclUcar e acidez. A producdo é
considerada regular e alternante, sendo que a ocorréncia de aborto do embrido é
de 30 a 50% (MARTINS; BASTOS; SCALOPPI, 2001).
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‘Bengal’ — Originada de semente e selecionada na Florida a partir da
variedade indiana Purbi. No Brasil a colheita se d4 da metade de novembro a
principio de janeiro. A planta apresenta copa com crescimento vertical e
horizontal e boa estrutura de ramos, o que lhe confere resisténcia a ventos. Os
frutos, cordiformes, tem peso médio de 21 g, coloracdo vermelho-brilhante,
textura macia, doce e moderadamente suculenta; a porcentagem de polpa é
cerca de 56% do fruto, com semente grande e com pequeno numero de aborto de
embrido. Os limbos dos foliolos séo grandes com leve ondulacdo. Apesar de ser a
variedade mais cultivada no Brasil possui desvantagens como alternancia de
producédo e frutos com baixa porcentagem de polpa, portanto ndo é considerada
uma boa cultivar para o mercado brasileiro (GALAN; MENINI, 1987; MENZEL,
2002).

‘Mauritius’ - Corresponde a variedade chinesa Tai So de maturagéo
precoce, final de outubro, planta com alto vigor, copa muito aberta. Os frutos sao
ovoides a cordiformes, com peso médio de 24 g, coloracédo vermelha, polpa doce
e sucosa de qualidade aceitavel e correspondendo a 71% do fruto. Semente
grande com cerca de 15 - 20% de abortos. Muito produtiva, mas o fruto ndo tem
boa qualidade a ndo ser que esteja totalmente maduro, mas, neste caso, a
coloracdo ndo é boa. A semente € grande e os foliolos sdo grandes, largos e
levemente ondulados. A planta tem grande vigor e apresenta frutificacao irregular
na Austrélia, mas na China e Africa do Sul, a frutificacdo é regular (MARTINS;
BASTOS; SCALOPPI, 2001).

‘Sweet Clift — Conhecida como ‘Wai Chee’ de origem chinesa. Fruto
pequeno, em torno de 17g, ovalado e vermelho intenso, a maturagédo se da em
novembro. A semente € pequena e abortada em 35% dos frutos e o arilo
corresponde a 68% do fruto. Os foliolos e o porte da planta s&o menores em
relacdo as demais variedades (MARTINS; BASTOS; SCALOPPI, 2001).

Wb4’ — Com origem na Flérida (EUA) os frutos sdo alongados, em torno de
15g, com tonalidade vermelha intensa, é uma variedade com baixa alternancia de

producédo e a maturacao dos frutos ocorre em novembro.



2.5 Raleio

O raleio é a eliminacéo de frutos, visando melhorar a qualidade das frutas
remanescentes e evitar a alterndncia de producdo. Evitando que a planta
dispense energia para sustentar frutos que serdo descartados durante a
classificacdo, logo apdés a colheita. O consumidor € exigente e ndo se pode
pensar em comercializar frutas, principalmente para consumo “in natura”, sem
gue se disponha de um produto de boa qualidade. Por sua vez, a qualidade é
determinada por um conjunto de caracteristicas, principalmente pelo tamanho,
cor, estado fitossanitario e sabor e eliminar algumas frutas, que apresentem
defeitos graves, sejam eles devidos a deformacgles, atagque de pragas e/ou
doencas, danos mecanicos (FACHINELLO; NACHTIGAL; KERSTEN, 1996) .

.O raleio é uma das operacdes fundamentais para a maioria das espécies
frutiferas e, também, uma das operacGes mais delicadas e que exige uma grande
guantidade de mao-de-obra, o que representa uma elevagdo consideravel nos
custos de producdo (FACHINELLO; NACHTIGAL; KERSTEN, 1996).

O método de raleio mais utilizado € o manual, uma vez que o0 quimico nao
apresenta aplicacdo comercial, dadas as diferentes respostas observadas em
distintos climas e cultivares e o nimero reduzido de produtos quimicos eficazes
nesta operacao (COUTINHO, 1994).

A época de realizar o raleio é em funcdo da localidade e do periodo de
florescimento. O ideal € apés a queda natural dos frutos. O raleio tardio pode ser
prejudicial em funcéo do nutriente direcionado para os frutos que foram retirados
da planta e da concorréncia inicial ocasionando a sobrecarregando da planta.
(CAETANO, 1980; PETTO NETO, 1991)

A melhoria na qualidade das frutas, em plantas submetidas ao raleio,
ocorre devido ao maior espacamento entre as frutas, melhorando sua exposicéo a
luz. Com relacdo a qualidade, ocorre que, em plantas raleadas, aumenta-se o
namero de folhas/fruta, com isso ocorre um maior fornecimento de carboidratos,
principalmente sacarose, e outros elementos que conferem melhor qualidade,

representada, neste caso, pelo sabor, aroma e cor.
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O excesso de peso, causado por uma producdo muito grande de frutas, é
causa frequente da quebra dos ramos, que € agravado pelo vento e pelos
operadores que realizam o processo de colheita.

Plantas com producdes excessivas tornam-se deficientes em alguns
nutrientes, com isso, sdo mais facilmente atacadas por pragas e doencas, além
de que produgdes excessivas continuadas podem causar até a morte das plantas.

Quanto maior for o numero de frutas descartadas apds a colheita,
geralmente devido a um pequeno tamanho, maior serd o custo da operacao de
colheita,por aumentar a mao-de-obra. Além da colheita, o raleio diminui os custos
das operacdes posteriores, como a classificacdo, uma vez que possibilita maiores
rendimentos. O raleio reduz também 0s gastos com conservacdo e transporte
(NACHTIGAL; KERSTEN,1996).

Além do efeito no tamanho, um bom raleio proporciona frutas de melhor
coloracdo, aumento do teor de sdlidos sollveis e mantém o vigor da planta
(CAMILO e PALLADINI, 2000). Santos et al. (2009) observaram para as
condi¢cBes de cultivo em Vicosa-MG, que se encontra a 651 m de altitude com
clima tipo Cwa, verbes chuvosos e invernos secos, ndo houve alteracdo na
qualidade dos frutos da lichieira ‘Bengal’ quando os tratamentos aplicados foram
diferentes intensidades de raleio. O raleio manual dos frutos em tangerineira
‘Ponkan’ proporcionou um aumento no didmetro longitudinal (GAZZOLA, 1991) e
no peso médio dos frutos (VICHIATO et al., 1994). Scarpare Filho et al. (2000)
relatam que a auséncia de raleio em pessegueiro ‘Flordaprince’, conduzido em
pomar com alta densidade, promove maior produtividade, porém os frutos

produzidos sdo pequenos e de baixa aceitacdo no mercado.

Na videira, assim como na maioria das espécies frutiferas, o balanco entre
a quantidade de frutas (dreno) e a area foliar ativa (fonte) influencia a quantidade
e a qualidade da producdo. O equilibrio entre estes dois parametros €
determinante para a composi¢cdo e a maturacdo equilibrada dos polifendis totais
das bagas e do mosto. Pode-se manter o equilibrio na relagéo fonte: dreno por
meio de técnicas de manejo do vinhedo como podas, remocéo de folhas ou raleio
de cachos (REYNOLDS; WARDLE, 1989; AMATI et al., 1994; MESCALCHIN et
al., 1995).
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Schwarz, Koller e Nienow (1992) afirmam que o raleio manual em
tangerineira € uma forma de racionalizar a utilizacdo de reservas nutricionais da
planta, pois evita o esgotamento da mesma e proporciona no ano seguinte uma
nova producdo. Silva et al. (2008) observaram diferencas significativas nas
concentracfes de antocianinas nas bagas, com maxima concentracdo no raleio

da cv. Malbec.

2.6 Alternancia de producéo

A alternancia de producdo € associada a caracteristica genética da
variedade, as exigéncias climéaticas e ao baixo vingamento de frutos ou queda
excessiva, que tém provocado baixos rendimentos, em varias areas produtoras
no mundo (GHOSH, 2001).

A producdo excessiva de frutas, em um ano, podera causar um
esgotamento nutricional, com isso a planta ndo € capaz de promover uma boa
formacdo de gemas florais e manter as frutas no ano seguinte. No caso dos
citros, se o esgotamento for muito grande, a planta n&do floresce ou apresenta
uma floracdo muito pequena no ano seguinte, apenas emitira brotacdes para se
recuperar e acumular reservas. As causas da alternancia de producdo, em
algumas frutiferas, ainda ndo sdo bem conhecidas. Alguns autores atribuem a
condi¢cdes climaticas, outros, porém, observam que o0 grau de alternancia
depende do numero de frutas produzidas e do tempo de permanéncia destes na
planta apdés a maturacdo; outros, ao excesso de giberelinas produzidos pela
semente e que interferem na diferenciacdo das gemas floriferas para o préximo
periodo produtivo. As espécies mais suscetiveis a alternancia de producao séo as
citricas, especialmente as tangerineiras e laranjeiras; as pereiras; 0S
pessegueiros e as macieiras. Em geral, os cultivares mais precoces e de meia
estacdo sado mais suscetiveis do os tardios (NACHTIGAL; KERSTEN,1996.)
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3.0 MATERIAL E METODOS

3.1 Localizacdo e Epoca do experimento
O experimento foi realizado em plantas, no Banco Ativo de Germoplasma

(BAG) de espécies frutiferas no Departamento de Producdo Vegetal, da
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias da Unesp, Campus de Jaboticabal/
SP, localizado na latitude e longitude, a 21°14°05” S; 48°17°09” W e 615 m de
altitude. O clima da regido € do tipo Cwa segundo a classificacdo de Kdppen,
com, temperatura média minima de 17,4 °C, temperatura média maxima de 30°C
e precipitacdo total anual de 1.585 mm. No BAG sdo mantidas 7 variedades de
lichieira, Bengal, Brewster, Americana, WB4, Groff, Sweet Clift, Mauritius, com 15
anos de idade e em plena producdo. As plantas sdo conduzidas sem poda e sem

irrigacdo, com no minimo 3 representantes de cada variedade.

O experimento foi conduzido nos anos de 2010 e 2011, no periodo de

frutificacdo que abrange os meses de setembro a dezembro.

3.2 Conducao do experimento

O experimento constou da avaliacdo da influéncia da intensidade de raleio
dos frutos, nas diferentes variedades; que foi realizados em 7 paniculas ao redor
da parte mediana da copa para cada tratamento: 1) Testemunha; 2) 3
frutos/inflorescéncia; 3) 6 frutos/inflorescéncia; 4) 9 frutos/inflorescéncia e 5) 12

frutos/inflorescéncia.

A selecdo das variedades foi em funcdo da disponibilidade de frutos no
momento do raleio (22/09/2010 e 21/09/2011). Este foi realizado manualmente,
em toda copa da lichieira e com auxilio de uma tesoura, apos o término do raleio

natural dos frutos, na segunda quinzena do més de setembro de 2010 e 2011.

As colheitas dos frutos foram realizadas manualmente, no periodo da
manha, com auxilio de tesouro de poda, e posteriormente juntamente com as
etiquetas de identificacdo dos tratamentos os frutos foram colocados em sacos de

pvc e transportados dentro de caixas plasticas até o laboratério de analise.

Apenas quando totalmente maduros, ou seja a partir da coloracdo da
casca (vermelha), conforme padronizagéo estabelecida para a comercializagao no

mercado interno (SALOMAO et.al., 2006). Em ambos os anos o periodo de
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colheita foi o mesmo, a colheita dos frutos na ‘Mauritius’ foi realizada no final de
outubro (29/10/2010 e 26/10/2011). Em novembro foram colhidos os frutos das
variedades Sweet Clift (10/11/2011) e WB4 (8/11/2010 e 10/11/2011), na segunda
quinzena (25/11/2010 e 23/11/2011) colheu-se os frutos na ‘Bengal’. Apenas na

primeira semana de dezembro (6/12/2011), realizou a colheita na ‘Americana’.

Ap6s a colheita, os frutos foram levados para o laboratério do
Departamento da Producdo Vegetal, FCAV- UNESP, Campus Jaboticabal/SP,

para as avaliacdes quimicas.

3.3 Variaveis avaliadas

3.3.1 Diametro longitudinal e transversal dos frutos

Os frutos maduros, de cada um dos tratamentos, foram coletados,
identificados e levados para o laboratério do departamento de producéo vegetal
onde foram mensurados (mm) quanto aos diametros longitudinais e transversais,

com auxilio de paguimetro digital.

No ano de 2010, realizou-se estas avaliacbes, também na planta,
iniciando-se para a ‘Bengal’ no dia 8, 15, 22 e 29/10/10 e para as variedades
WB4, Sweet Clift e Mauritius no dia 3, 8, 15 e 22/10/10, periodo que inicia com
desenvolvimento dos frutos e termina termina com raleio natural dos frutos. A fim

de determinar o desenvolvimento e formato de cada uma das variedades.
3.3.2 Massa dos frutos

Com o auxilio de uma balanca de precisdo os frutos foram pesados e
posteriormente as cascas e sementes retiradas, prosseguindo com nova

pesagem das parte separadas, para que pudesse ser realizado o célculo de

porcentagem de polpa.

3.3.3 Coloracéao do pericarpo
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A coloracdo externa foi determinada utilizando reflectbmetro Minolta
CR400, segundo o sistema proposto pela Commission Internacionale de
L’Eclaraige (CIE) em L* a* b* (color space), com duas leituras por fruto, na regiao
equatorial. Os valores de L*(luminosidade), a*(componente vermelho-verde) e
b*(componente amarelo-azul) foram obtidos diretamente do colorimetro e
utilizados para calculo da tonalidade cromatica (dngulo hue (H*) = arctan b*/a*)
indicando a saturacdo da cor, sendo que o angulo hue 0° representa vermelho
puro, 90°0 amarelo puro; 180° o verde puro, e 270° o azul puro (Figura 2). O
croma, podendo ser calculado pela formula (C*=(a*2 + b*2)1/2), é indicativo da
cor real na amostra. L* varia de 0 a 100, onde o valor O indica o preto (ou cor
escura) e o 100 o branco (cor clara), ou seja, quando os valores forem mais
proximos de 100 mais ‘viva’ € a cor da amostra analisada (LAWLESS e
HEYMANN, 1998 citados por CANUTO at al., 2010).

Todas as leituras acima descritas foram realizadas no ano de 2010 para as
variedades WB4, Mauritius e Bengal. e no ano de 2011 para as variedades
Mauritius, Bengal, Americana, Sweet Clift e WBA4.

(o]
Amarelo esverdeado 90 Amarelo
Amarelo laranja

Verde amarelo Laranja

Laranja avermelhado

Verde amarelado
Vermelho

Verde Vermelho purpura

180° 0°

Verde azulado Pdrpura avermelhado

Purpura
Azul esverdeado P

Violeta

Azul
Azul parpura

270°

Figura 2 Sequéncia Hue e orientacdo do angulo no diagrama CIELAB com a
sequéncia das nuances de cores (VOSS, 1990).
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3.3.4. Avaliagdes Quimicas

No ano de 2010 foi possivel realizar as avaliagbes quimicas para as
variedades Mauritius, WB4 e Bengal. Enquanto, que no ano seguinte as analises
foram realizadas para as variedades Mauritius, Bengal, Americana, Sweet Clift e
WBA4.

Foi extraido o suco a partir do arilo (polpa) triturado, para os 5 tratamentos

com 7 repeticdes, e utilizado para determinar as variaveis descritas abaixo.

3.3.4.1 Solidos soluveis (SS)

Foram adicionadas 2 a 3 gotas de suco no refratdmetro digital ATAGO PR-
100 (AOAC, 1997) e o resultado foi expresso em °Brix.

3.3.4.2 Acidez titulavel (AT)

Foi realizada por titulacdo com NAOH 0,1 N (Instituto Adolfo Lutz, 1985),
com auxilio de bureta digital e como indicador azul de bromotimol diluido na
amostra.Os calculos foram efetuados e os resultados expressos em g de acido

malico em 100g suco.
3.3.4.3 Indice de maturac&o (IM)
A relacao, SS/AT, é um indice utilizado para a determina¢cdo da maturagao

e palatabilidade dos frutos, pois indica o equilibrio entre os teores de acidos
organicos e acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

3.3.4.4 Acido Ascorbico (AA)
O conteudo de acido ascorbico foi determinado pelo método titulométrico,

usando-se 2,6 diclorofenolindofenol de sédio a 0,1%, proposto por Ranganna
(1977), utilizando o extrato obtido da polpa com acido oxalico a 0,5%, a 5°C. Os
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calculos foram efetuados e os resultados expressos em mg de acido ascoérbico
por 100 g de polpa.

3.3.4.5 Potencial hidrogeniénico (pH)

Foi determinado o pH dos frutos utilizando-se de um potencidometro digital,
em temperatura ambiente 25°C.

3.4 Delineamento e analise dos dados

O experimento foi realizado em Delineamento Inteiramente Casualizado
(DIC), em esquema fatorial, cinco variedades de lichia e cinco intensidades de
raleio com sete repeticdo. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as

médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Foi realizada, ainda, analise de agrupamento utilizando-se de todas as
variaveis analisadas, caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos, a fim de se

determinar aquelas com caracteristicas mais proximas.

4.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

MENZEL e SIMPSON (1995) citam que temperaturas de 15° C durante 10
semanas prévias ao florescimento séo suficientes a inducdo floral, e temperaturas
muito altas, no mesmo periodo, podem inibir o efeito das temperaturas baixas
favoraveis. Para ‘Bengal’, Cavallari (2009) observou que menor temperatura

maxima e minima favoreceu o florescimento.

Para a lichieira uma faixa 6tima de precipitagdo considera-se de 1.250 a
1.750 mm por ano. Porém, para ocorrer a inducao floral € necessario que haja o
estresse hidrico. Sabe-se que esta inducédo da-se de abril e maio de maneira que
a ocorréncia da precipitacdo nesta época pode ser prejudicial a espécie.
Verificou-se que nesta fase € interessante a precipitacdo mensal de 50 mm
(MARTINS; BASTOS; SCALOPPI, 2001). Foi observado que no ano de 2011 a
precipitacdo meédia mensal no més de maio a junho foi mais préxima da

recomendada que em 2010 no mesmo periodo.
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Tabela 1 Temperaturas mensais e precipitacao total, em 2010 e 2011.

2010 2011
Meses Temperatura (°C) Precipitacédo Temperatura (°C) Precipitacéo
Maxima Minima Média (mm) Maxima Minima Média (mm)

Janeiro 29,98 20,50 24,04 242,60 30,34 20,58 24,28 297,10
Fevereiro 31,60 20,04 24,86 191,20 31,15 20,10 24,32 202,20

Marco 30,86 19,70 24,40 141,90 27,64 19,57 22,65 495,00
Abrril 28,75 16,92 2220 9550 29,16 17,71 22,56 92,30
Maio 26,46 13,88 19,65 10,60 27,09 13,69 19,57 7,00
Junho 26,66 11,94 18,77 7,80 25,84 11,69 18,03 29,70
Julho 28,52 13,99 20,62 0 27,98 13,79 20,43 0

Agosto 29,79 12,88 20,98 0 29,80 14,47 21,83 19,70
Setembro 30,86 16,76 23,33  |145,60 31,87 15,04 23,17 2,90
Outubro 29,80 16,63 22,74 | 65.70 29,43 17,86 23,12 |161.90

Novembro 30,42 18,42 23,95 100,70 29,49 17,05 23,00 187,80
Dezembro 30,73 20,06 24,67 224,80 30,23 18,84 23,80 184,70

Fonte: Estacdo Meteoroldgica Automatica (EMA) da FCAV/UNESP, Jaboticabal-S.P.

4.1 Diametro longitudinal e transversal dos frutos

Tendo-se em vista que nos anos de 2010 e 2011 as variedades Brewster e
Groff ndo floresceram, elas ndo puderam ser avaliadas. Com a excessao da
‘Americana’ que produziu apenas no segundo ano, as demais variedades forma

avaliadas em ambos 0s anos.

Tém-se, na Figura 2, a curva de crescimento dos frutos das variedades
Bengal, WB4, Sweet Clift e Mauritius, no qual pode-se notar que, para a Sweet
Clift, os diametros longitudianal e transversal se aproximam, apos 4 semanas de
avaliacdo, quando os frutos foram considerados em ponto de colheita,
comprovando sua forma esférica, ja que as demais variedades nota-se que a
forma final é alongada. ‘Mauritius’ e ‘WB4’ possuem formato ovoide, tendo as

variedades um desempenho distinto em relagéo ao formato (CAVALLARI, 2009).

Desde que a temperatura é fator de inducéo floral, nesta espécie, e a
precipitacdo pode contribuir na alternancia de producdo, tem-se os dados

registrados, para estes fatores, na Tabela 1.
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Figura 2. Diametro longitudinal e transversal dos frutos de lichia, durante 4
semanas para as variedades Bengal, WB4, Sweet Clift e Mauritius. FCAV,
Jaboticabal, 2013.

Para o ano de 2001, nota-se que, provavelmente, por condi¢des climaticas

a Unica variedade que apresentou alongamento foi a WB4, as demais tenderam a
esfericidade (Figura 3).

1,6
1,4
1,2 -

1
0,8
0,6
0,4
0,2 -

0

Diametro meédio
longitudinal/transversal

Mauritius Sweet Clift

Americana

WB4 Bengal

02011

Figura 3. Relacdo entre o didametro médio longitudinal e transversal dos frutos
de lichia, durante 4 semanas para as variedades Mauritius, Sweet Clift, WB4,
Bengal e Americana. FCAV, Jaboticabal, 2013.
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4.2. Fixagao de frutos de lichia

Foi observado que a ‘Mauritius’ apresentou melhor fixagao de frutos que as
demais, seguida da ‘WB4’, ‘Bengal’ e ‘Sweet Clift’ (Tabela 2). Durante dois anos
consecutivos a ‘Mauritius’ foi a Unica que nao teve alternancia de producao, as
condi¢cBes climaticas da regido de Jaboticabal. No més de setembro de 2010,
houve aumento significativo na precipitacdo (Tabela 1), neste mesmo periodo,
pode ser observado o maior aumento no diametro transversal dos frutos da
‘Sweet CIift’, esta rapida expansédo do fruto pode ter contribuido para a baixa
fixacdo dos mesmos (Figura 2). A reducdo da fixacdo de frutos pode estar
relacionada ao estresse de umidade no solo e na atmosfera, a deficiéncia
nutricional, ao numero insuficiente de flores femininas, ao baixo sincronismo na
abertura de flores femininas e masculinas, a polinizacao deficiente, a ocorréncia
de doencas e pragas e a pequena floragcdo associada a outonos e invernos
guentes (GHOSH, 2001).

A planta da ‘Sweet Clift’ € de pequeno porte, pouco vigorosa com folhas
pequenas, estreitas, em relacdo as demais variedades. Estas caracteristicas pode
ser uma hipo6tese para intenso raleio natural. Uma vez que o raleio aumenta a
disponibilidade de carboidratos e reduz a competicdo entre os drenos e favorece
melhoria no tamanho dos frutos (SPIEGEL-ROY; GOLDSCHMIDT, 1996).

Tabela 2. Porcentagem de fixacdo de frutos para variedades de lichia durante
guatro semanas de avaliacdo. FCAV, Jaboticabal, 2013.

Dias de avaliagdo em 2010

Variedades 03/set 08/set 15/set 22/set
WB4 100,00 58,82 52,94 52,94
Mauritius 100,00 80,00 80,00 70,00
Bengal 100,00 55,56 50,00 50,00

Sweet Clift 100,00 77,78 33,33 22,22
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4.3 Caracteristicas fisicas dos frutos de lichia.

A ‘Mauritius’ e ‘WB4’ obtiveram maiores médias para porcentagem de arilo
e a ‘Mauritius’ possui 0 maior massa do fruto (Tabela 3). Porém a % de arilo n&do
teve acao dos tratamentos, apenas houve significancia para massa de frutos, pois
quando deixados o menor numero de frutos por panicula, foi observado a maior
massa para 0s mesmos (Tabela 4). De acordo com Garcia-Luis et al. (2002), a
massa individual de frutos até a maturidade é inversamente relacionada com a
quantidade de frutos por planta, em decorréncia da competicdo entre os drenos,
gue sao os frutos e as folhas jovens. O tamanho depende da relacao fonte-dreno,
a qual é responsavel pela quantidade de fotoassimilados que € distribuida para
cada fruto (GUARDIOLA; GARCIA-LUIS, 2000).

Tabela 3. Efeito das variedades, em 2010, com relacédo a porcentagem da arilo,
massa de casca, semente e de fruto de lichia FCAV, Jaboticabal, 2013.

Massa (Q)
Variedades % arilo Casca Semente Fruto
Mauritius 66,96a 3,27a 2,88a 18,70a
Bengal 63,44b 2,96b 2,80a 16,78b
WB4 68,71a 2,57a 1,96b 14,94b
C.V. 6,58 13,72 24,69 19,54

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nas colunas néo diferem entre
si pelo teste de Tukey (P<0,01).

Tabela 4. Efeito dos tratamentos, em 2010, com relacdo a porcentagem de arilo,
massa de casca, semente e de fruto de lichia. FCAV, Jaboticabal, 2013.

Massa (g)
Tratamento % arilo Casca Semente Fruto
3 frutos 67,25a 2,86ab 2,60a 18,55a
6 frutos 66,22a 3,10ab 2,80a 17,29ab
9 frutos 65,40a 3,18a 2,66a 17,30ab
12 frutos 65,90a 2,77b 2,29a 14,92b
Controle 67,09a 2,86ab 2,38a 16,00ab

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nas colunas nao diferem entre
si pelo teste de Tukey (P<0,01).
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No ano de 2011, verificou-se que ‘Mauritius’ e ‘Bengal’ apresentaram maior
massa dos frutos, seguidas da ‘WB4’, ‘Americana’ e ‘Sweet CIlift' (Figura 4).
‘Mauritius’ e ‘Bengal’ tiveram comportamento semelhante, com relacdo a acéo
dos tratamentos, pois quanto menor a intensidade de raleio maior a massa dos
frutos, ou seja, o raleio de frutos ndo aumentou sua massa (Figura 5). Grassi et
al. (2010) avaliando intensidade de raleio na qualidade de frutos de nespereira,
constatou que houve um decréscimo para peso de fruto, a medida que se diminui
a intensidade de raleio, ou seja maior niumeros de frutos por panicula. Apenas
para a ‘Sweet Clift’ verificou-se um incremente na massa dos frutos com a maior
intensidade de raleio. Pode ser observado que, quando deixados 3 frutos, a
massa média foi de 11 g, enquanto com auséncia de raleio ou 12 frutos a massa

média foi de 8 g (Figura 5).

Massa de frutos (g)
H
o

3 frutos 6 frutos 9 frutos 12 frutos Controle
B Mauritius BBengal GWB4 BOAmericana B Sweet Clift

Figura 4. Massa dos frutos em variedades de lichieira dentro das
intensidades de raleio de frutos em lichias, no ano de 2011, para massa de
frutos. FCAV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 5. Intensidades de raleio de frutos em lichias dentro de variedades, no
ano de 2011, para massa de frutos. FCAV, Jaboticabal, 2013

4.4. Caracteristicas quimicas dos frutos de lichia.

Verifica-se quepara AT, AA e pH a ‘Mauritius’ obteve as melhores médias,
enquanto a ‘Bengal teve as maiores médias para SS (Tabela 5). Santos
(2009),0bservou que, para a ‘Bengal’, o teor de sélidos solaveis da polpa foi
superior para o tratamento 9 frutos/ramo, seguido pelos tratamentos 12

frutos/ramo e sem raleio.

Tabela 5. Efeito das variedades da polpa de lichia, em 2010, nos teores de sélidos
soluveis (SS), acido ascorbico (AA) e de acidez titulavel (AT), indice de maturacao
(IM) e de pH. FCAV, Jaboticabal, 2013.

Variedades SS AT AA IM Ph
(°Brix) (g &c. Mélico 100g™) (mg AA100 g de polpa)

Bengal 18,15a 1,03c 25,53c 17,80c 3,38c

wB4 18,09b 0,86b 29,62b 22,40b  3,52b

Mauritius  17,53b 0,38a 40,00a 46,58a 4,3la

C.V 1,3 2,04 3,77 3,88 1,76

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nas colunas néo diferem entre
si pelo teste de Tukey (P<0,01).
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Pode-se observar na Tabela 6 que o tratamento 3 frutos apresenta as
melhores médias para AT, AA e pH. Foi observado o menor teor de AT, em todos
os tratamentos, para a ‘Mauritius’, enquanto que a maior AT foi atingida pela
‘Bengal’. A maior média para teor de AA foi encontrada com ‘Mauritius’ no
tratamento com 3 frutos entretanto ‘Mauritius’ obteve resultado significativo para
todos os tratamentos. Contudo, a auséncia de raleio dos frutos pode ser a opcéo
mais adequada, uma vez que implica na redugdo de mao-de-obra. Nota-se que
para IM a ‘Mauritius’ teve a maior média (Tabela 5), ou seja possuem os frutos
mais doces. Verificando os dados de pH nota-se que a ‘Mauritius’ tém o maior pH,
em todos os tratamentos, seguida da ‘Bengal’ para os tratamentos com 9 frutos e
12 frutos.

Tabela 6. Efeito dos tratamentos na polpa de lichia, em 2010, para solidos soluveis

(SS), acido ascérbico (AA) e de acidez titulavel (AT), indice de maturacao (IM) e de pH.
FCAV, Jaboticabal, 2013.

Tratamento SS AT AA IM pH
©Brix) (g &c. Mélico 100g™® (mg AA100 g™ de polpa)

3 frutos 17,82bc 0,68a 36,09a 32,50a 3,86a

6 frutos 18,35a 0,69b 28,19 31,8la 3,80b

9 frutos 17,66¢C 0,78c 33,62b 28,71b  3,77b

12 frutos  17,86bc 0,82d 32,08c 26,40c  3,69c

Controle 17,94b 0,82d 28,60d 25,21d  3,59d

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nas colunas ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey (P<0,01).

4.5. Coloracéo do pericarpo

Houve efeito significativo (P<0,05) para o angulo Hue com média de 40,95
(Tabela 6), mostrando que a variedade Mauritius apresenta uma coloracao
préxima de vermelho purpura, de acordo com o diagrama, enquanto a WB4, com
meédia 56,98 apresenta a coloracdo vermelho alaranjada, ao final do experimento
no ponto de colheita. Essa tonalidade pode ser atribuida as caracteristicas
préprias da variedade. Quanto menor o angulo Hue, o fruto tera a casca mais

préximo da cor vermelho purpura.



23

Tabela 6. Luminosidade, cromaticidade e angulo Hue da casca de trés variedades
de lichias maduras em 2010, FCAV, Jaboticabal, 2013.

Variedades L* C °h
wB4 47,90 a 30,13 a 56,98 b
Bengal 48,46 a 33,10 a 47,06 ab
Mauritius 49,42 a 33,79 a 40,95 a
CV 14,94 a 15,95 a 22,62

L* = luminosidade; C = cromaticidade; °h = angulo Hue ou de cor. Nas colunas,
médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste
de Tukey, (P<0,05).

A variedade Bengal é uma das mais comercializadas, principalmente por
sua coloracdo vermelha brilhante (SANTOS et al., 2009). Avaliando a coloracéo
foi observado que os valores do angulo hue, apenas para a ‘Mauritius’ e ‘Bengal’,
nao diferiram estatisticamente (Tabela 7). As variaveis hue e L séo decisivas para
0 sucesso da comercializagdo do fruto, pois valores menores de hue significam
menor intensidade da coloracdo vermelha (LIMA et al.,, 2011). Aguila e Kluge.
(2009), ao avaliarem o pré-resfriamento em agua de lichias ‘Kwai May Pink‘ que
foram armazenadas sob refrigeracdo, verificaram que o tratamento
controle apresentou valor L em torno de 37 e que apdés 7 dias de armazenamento

reduziu para 34.

Tabela 7. Valores médios do angulo hue da casca em variedades de lichias, em
2011, FCAV, Jaboticabal, 2013.

Variedades °h L* C
Mauritius 49,64 a 39,03 b 46,09 c
Bengal 48,09 a 35,65 ¢ 52,49 b
Sweet CIiff 44,44 b 31,08d 65,91 a
WB4 4404 b 31,67d 57,70 b
Americana 43,73 b 43,70 a 35,16 d

CV (%) 5,22 9,96 16,62

L* = luminosidade; C = cromaticidade; °h = angulo Hue ou de cor. Nas colunas,
médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey, (P< 0,01).

Foi observado, para os valores de cromaticidade e luminosidade diferenca
significativa entre as variedades. A ‘Americana’ apresentou a menor média para
angulo hue e cromaticidade e maior média para a luminosidade (Tabela 7 e

Figura 6). Essa informacéo justifica o vermelho intenso dos frutos da ‘Americana’,
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guando maduro. Rivera-Lopez; Ordorica-Falomir e Wesche-Ebeling. (1999)
também estudaram a coloracdo de lichias e verificaram que a luminosidade
diminui com o amadurecimento o que a indica aumento na senescéncia e
consequente escurecimento do fruto. Para a ‘Americana’ e ‘Mauritius’, o raleio
deixando 12 frutos proporcionou maiores valores de luminosidade, isto implica em
frutos menos escuros, ou seja, menor degradacdo da antocianina (Tabela 7).
Hanekom et al. (2010), avaliando a pos colheita de frutos de lichia ‘Mauritius’
guanto a aparéncia visual, analise sensorial e aroma, observaram, em frutos
recém colhidos, luminosidade de 27,21, angulo hue de 30,31 e a cromaticidade
de 39,70, sendo que estes valores diminuiam com o tempo, ficando mais escuros

e perdendo a coloracdo vermelha caracteristica.

Luminosidade
N
al

e e

3 frutos 6 frutos 9 frutos 12 frutos controle

OAmericana BBengal ®&Mauritus ®mWB4  ® Sweet Clift

Figura 6. Luminosidade dos frutos maduros em variedades de lichieira dentro
de intensidades de raleio de frutos no ano de 2011, FCAV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 7. Luminosidade dos frutos maduros em intensidade de raleio dentro
de variedades de lichieira, no ano de 2011, FCAV, Jaboticabal, 2013.

Foi observado que a ‘Sweet Clift’ e ‘WB4’ tiveram maior cromaticidade para
todos os tratamentos (Figura 8), além de ter ocorrido efeito significativo do
tratamento apenas para estas duas variedades (Figura 9). E interessante que a
cor vermelha, seja retida no fruto de lichia, devido a sua grande atratividade pelos
consumidores. Segundo Hojo (2010), o escurecimento da casca, ao longo do
periodo de armazenamento, € atribuido ao aumento nos valores do angulo hue e
reducdo na cromaticidade e luminosidade. A ‘Sweet Clift’ apresenta menor média
para luminosidade e maior média para a cromaticidade (Figura 7 e 9). Isto pode

justificar a menor intensidade de brilho verificada nos frutos da ‘Sweet Clift’.
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Figura 8. Cromaticidade dos frutos maduros em variedades de lichieira dentro de
intensidades de raleio de frutos, no ano de 2011, FCAV, Jaboticabal, 2013.

80
70
60
50
40

30

Cromaticidade

20

10

Americana Bengal Mauritius Sweet Clift Wb4

m3 frutos W6 frutos MO frutos B812 frutos =| controle

Figura 9. Cromaticidade dos frutos maduros em que o raleio foi submetidos a
variedades de lichieira,no ano de 2011, FCAV, Jaboticabal, 2013.
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4.6. Porcentagem de arilo

Observou-se que, apesar dos frutos de ‘Sweet Clift’ serem os menores
dentre as variedades estudadas, independente do tratamento, eles possuem 76%
de arilo, parte comestivel do fruto, sendo a maior porcentagem em relacado as
demais variedades, o que se deve ao menor tamanho de suas sementes,
porcentagem esta maior que a citada por Sauco e Menini (1989) de 68%. Porém,
apenas nos tratamentos com 3 e 12 frutos, a variedade Sweet Clift diferiu
estatisticamente das demais (Figura 10). Apesar da ‘Bengal’ ter tido menor
porcentagem de arilo que a ‘Sweet CIlift’, os resultados obtidos, 69%, também
foram superiores aos 56% citados por Sauco e Menini (1989), de 59,7% por
Salomao et al. (2006) e de 60% por Vieira et al. (1996).

Nao se tém efeito dos tratamentos em nenhuma das variedades
estudadas, a ndo ser para a testemunha, no caso da ‘Mauritius’ e ‘WB4’, sendo

que para esta ultima, o controle nao diferiu de 9 frutos (Figura 11).
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Figura 10. Porcentagem de arilo dos frutos maduros em variedades de lichieira
dentro de intensidades de raleio de frutos, no ano de 2011. FCAV, Jaboticabal,
2013.
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Figura 11. Porcentagem de arilo de frutos maduros para intensidade de raleio
dentro de variedades de lichieira, no ano de 2011. FCAV, Jaboticabal, 2013.

4.7. Sélidos sollveis (°Brix)

O teor de sélido solaveis (SS) médio, em 2010, entre as variedades, foi 17,
93 °Brix, as variedades Bengal e Wb4 tiveram valores médios semelhantes 18,15
e 18,09 °Brix, respectivamente (Figura 12). Embora os valores de SS, entre as
intensidades de raleio, tenham sido significativos, a variacdo entre o teor dentro
das variedades foi em torno de 1 °Brix. As trés variedades sofreram acdo da
intensidade de raleio e o tratamento 6 frutos/inflorecéncia teve teores superiores a

18 °Brix para todas as variedades (Figura 13).
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Figura 12. Sélidos soltveis (°Brix) na polpa de frutos maduros de variedades de
lichieira dentro de intensidades raleio de frutos, no ano de 2010, FCAV,
Jaboticabal, 2013.
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Figura 13. Solidos solliveis (°Brix) na polpa de frutos maduros em intensidades
de raleio dentro de variedades de lichieira, no ano de 2010, FCAYV, Jaboticabal,
2013.

O teor médio para SS, em 2011, entre as variedades, foi de 16,81 °Brix. As

variedades
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‘Mauritius’ e ‘WB4’ apresentaram teores superiores a 18 °Brix (Figura 14). Santos
et al. (2009), Silva et al. (2010), Lima et al. (2011) e Hojo et al. (2011), para a
variedade Bengal, registraram valores de 18,7; 18,75; 18,5 e 19 °Brix,
respectivamente, os quais foram semelhantes aos observados para os frutos da
‘Mauritius’ e ‘WB4’, mas superiores aos encontrados, neste trabalho, para a
‘Bengal’, que foi de 15,43 °Brix (Figura 14).

Apenas a ‘Americana’ sofreu acdo do tratamento, uma vez que quanto
maior o numero de frutos na panicula maior o teor de sélidos soluveis (Figura 15).
Santos et al. (2009), em lichieira ‘Bengal’, encontraram resultados semelhantes,
pois os tratamentos com 9;12 frutos/ramo e o controle tiveram os maiores teores
18,98; 18,98; 18,85 °Brix, respectivamente.
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Figura 14. Sdlidos soliveis (°Brix) na polpa de frutos maduros de variedades

de lichieira dentro de intensidades raleio de frutos, no ano de 2011. FCAV,
Jaboticabal, 2013.
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Figura 15 Soélidos soltveis (°Brix) da polpa de frutos maduros em intensidades
de raleio dentro de variedades de lichieira, no ano de 2011. FCAV,
Jaboticabal, 2013.

4.8. Acidez Titulavel (AT)

A ‘Bengal’, em 2011, mostrou a maior média de AT, seguida de ‘WB4’, isso
implica em maior concentracdo do acido malico nos frutos e com isso variedades
mais acidas (Figura 16). Porém, ‘Bengal’ apresenta maior média em SS (18,15
°Brix ) e quanto maior a intensidade de raleio maior é AT(Tabela 4 e Figura 16).
Hojo (2010) observou, em todos os tratamentos, que os soélidos sollveis (SS)
aumentaram linearmente durante o periodo de armazenamento, como efeito da
perda de massa, enquanto o de acidez titulavel (AT) diminuiu. Isto é caracteristico
de frutos néo climatéricos (WILLS et al., 1998).

Segundo Hojo (2010), no experimento de tratamento hidrotérmico,
associado ou ndo com imersdao em solucdo de HCI, na conservacéo de lichias
‘Bengal’, sob condicdo de ambiente, em frutos recém colhidos a média de AT foi

de 1,5 g de acido malico 100g™.
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Figura 16. Teor de acidez titulavel na polpa (g de acido malico 100g™) de
frutos maduros em intensidades de raleio dentro de variedades de lichieira,
no ano de 2010. FCAV, Jaboticabal, 2013.

A ’Americana’ apresentou a maior acidez (0,84 g de acido malico 100g™)
diferindo estatisticamente das demais, além de ter-se obtido 1 g de acido malico
100g™ de polpa quando deixados 3 frutos por panicula (Figura 17 e 18), a

consequéncia do alto teor de acidez é o pH reduzido (Figura 25).

Os valores médios registrados, em 2011, foram de 0,59; 0,53; 0,37 € 0,24 g
de &acido malico 100g™ de polpa para as variedades Bengal, Sweet Clift, WB4 e
Mauritius, respectivamente. Todos inferiores ao observado por Hojo et al. (2011),
para a ‘Bengal’, de 1,4 g de acido malico 100g™ de polpa.

A AT encontrada para as variedades Bengal, WB4 e Mauritius, no ano de
2010, foi 1,03; 0,87 e 0,4 g de &cido malico 100g™ de polpa, valores superiores
aos descritos acima, para as mesmas variedades. Em 2011, as precipitacdes
foram 2,5 vezes superior as registradas em 2010, no més de outubro, periodo que
inicia a maturacdo dos frutos, isso pode ter influenciado na redugcdo da AT
(Tabela 1).
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Figura 17. Acidez titulavel da polpa (g de acido malico 100g™) de frutos
maduros de variedades de lichieira dentro de intensidades de raleio de
frutos, no ano de 2011. FCAYV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 18. Teor de acidez titulavel na polpa (g de &cido malico 100g™) de
frutos maduros em intensidade de raleio dentro de variedades de
lichieira,no ano de 2011; FCAYV, Jaboticabal, 2013.
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4.9. Indice de maturacao (IM)

A maior média encontrada para IM foi de 46,58 para a ‘Mauritius’, seguidas

de 22,40 e 17,80, para ‘WB4’ e ‘Bengal’, respectivamente (Figura 20), mostrando
ser esta variedade a de melhor palatabilidade.

Indice de Maturacao

3 frutos 6 frutos 9 frutos 12 frutos controle
B Mauritius ®WB4 OBengal

Figura 19 indice de maturacdo dos frutos maduros em variedades de
lichieira dentro de intensidades de raleio, no ano de 2010. FCAV,
Jaboticabal, 2013.

Observou-se interacdo significativa entre as variedades dentro dos
tratamentos, para IM, tendo maiores indices a ‘Mauritius’ (Figura 20), que
apresentou o maior teor de SS e o menor teor de acidez titulavel, portanto trata-se
de uma variedade doce e pouco acida. Hojo et al. (2011), relataram em frutos de
‘Bengal’, para o indice de maturagdo, a média 11, que é bastante inferior ao
observado neste trabalho, para a mesma variedade, que possui média de 19 e 27
nos anos de 2010 e 2011, respectivamente (Figura 20 e 21). Além dos maiores

valores encontrados no tratamento controle, 6 e 12 frutos, respectivamente
(Figura 21).
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Figura 20 indice de maturacdo dos frutos maduros em intensidades de raleio
dentro de variedades de lichieira, no ano de 2010. FCAV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 21. indice de maturacdo dos frutos maduros em variedades de
lichieira dentro de intensidades de raleio de frutos, no ano de 2011. FCAV,
Jaboticabal, 2013.

Houve diferenga significativa com relagéo a intensidade de raleio para as *
Americana’, ‘Mauritius’ e ‘WB4’. Porém a ‘Mauritius’ e ‘WB4’ obteve a maior média

do IM no controle (Figura 21).
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Figura 22. indice de maturacéo dos frutos maduros em intensidades de raleio
dentro de variedades de lichieira, no ano de 2011. FCAV, Jaboticabal, 2013.

4.9.1 Valor de pH

A variedade Mauritius, em 2010, apresentou a maior média de pH (4,32)
em todas as intensidades de raleio. Resultados semelhantes foram encontrados
para ‘Mauritius’ e ‘WB4’, pois quanto menor o numero de frutos na panicula maior
o teor de pH (Figura 23). Embora significativa a diferenca na intensidade de raleio

para ‘Mauritius’, o valor de pH teve pouca alteragéo (Figura 25).



37

45 1 2

3,5 -

2,5 -

Valor de pH

1,5 1

0,5

3 frutos 6 frutos 9 frutos 12 frutos controle
BMauritius ®WB4 BBengal

Figura 23. pH da polpa de frutos maduros de variedades de lichieira dentro
de intensidades raleio de frutos, no ano de 2010. FCAV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 24. Valor de pH da polpa de frutos maduros em intensidades de raleio
dentro de variedades de lichieira, no ano de 2010. FCAV, Jaboticabal, 2013.

J4 em 2011, a ‘Mauritius’ apresentou a maior média de pH, 5,6, e a
‘Americana’ o menor valor, 4,55 (Figura 25). Outros autores que avaliaram a

mesma variavel, como o Silva et al. (2010) e Santos et al. (2009), para a
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variedade ‘Bengal’, observaram pH de 3,75 e 4,03, respectivamente, menores ao

observado neste trabalho, que foi de 4,67.
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Figura 25. Valor de pH da polpa de frutos maduros de variedades de
lichieira dentro de intensidades raleio de frutos, no ano de 2011. FCAV,
Jaboticabal. 2013

4.9.2. Acido ascorbico (AA)

Os maiores teores de acido ascorbico estdo em paniculas com menor
namero de frutos (Figura 26). Houve acdo dos tratamentos em relacdo as
variedades e, para a ‘Mauritius’, apesar de possuir a maior média de AA (40 mg
100 g* de frutos) também apresenta a maior variacdo, podendo ser observado

até 20 mg 100 g™ de frutos maduros entre as intensidades de raleio (Figura 27).



39

3 55 a
S 50 -
3 45 - a
:S” 40 - a
9 35 - b .
g) 30 1 - — :
\5 25 c :l El:l:

— || 1 |
S 20 = & =
Al = =
@ 10 - — =
8 5 — - ==
2 o = H =&

3 frutos 6 frutos 9 frutos 12 frutos controle

BMauritius ®@WB4 BBengal

Figura 26. Acido ascérbico na polpa (mg 100 g*) de frutos maduros de
variedades de lichieira dentro de intensidades de raleio de frutos, no ano de
2010. FCAYV, Jaboticabal, 2013.
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Figura 27. Acido ascorbico na polpa (mg 100 g*) de frutos maduros em
intensidades de raleio dentro de variedades de lichieira no ano de 2010.
FCAV, Jaboticabal, 2013.

A ‘Americana’ se destacou pela quantidade de vitamina C, superior a 120
mg 100 g* de polpa, e estatisticamente diferente das demais variedades. Na

‘Bengal’, ‘Sweet Clift’, ‘WB4’ e ‘Mauritius’, os valores observados foram de 56;
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68,4; 46,9 e 42,93, respectivamente (Figura 28), indicando que esta caracteristica
€ inerente a variedade. No entanto, estes valores podem variar com regido de
cultivo. Silva et al. (2010), registraram para a ‘Bengal’ o teor de vitamina C de 40

mg 100 g™ de polpa, inferior ao observados neste trabalho.

Com relagao a intensidade de raleio, no ano de 2011,a ‘Americana’ quando
deixados maior niumeros de frutos diferiu estatisticamente apenas do tratamento
com 6 frutos e ‘Sweet Clift' obteve maior teor de AA quando deixados 9 e 12

frutos por panicula (Figura 28).
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Figura 28 Acido ascérbico na polpa (mg 100 g*) de frutos maduros de
variedades de lichieira dentro de intensidades de raleio de frutos, no ano de
2011. FCAYV, Jaboticabal, 2013.

5. Anélise de cluster
Observando-se o dendrograma de caracteristicas fisicas e quimicas dos

frutos, (Figura 29). Obtido pelo agrupamento dos materiais segundo as variaveis
avaliadas (angulo hue, luminosidade, cromaticidade, peso do fruto, peso da
casca, peso da semente, porcentagem de arilo, comprimento longitudinal e
transversal dos frutos, acidez titulavel, acido ascorbico, pH, solidos solaveis e

indice de maturacao).
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Houve a formacdo de trés grupos, o primeiro apenas com variedade
Americana que possui a maior distancia euclidiana, isto implica em menor
similaridade com as demais variedades. Apesar da qualidade dos frutos, como o
alto teor de vitamina C, seria a menos indicada para plantas comerciais, por seus
frutos terem qualidades muito diferenciadas das do padrdo. O segundo grupo,
formado pelas variedades ‘WB4’ e ‘Sweet Clift’, com distancias menores entre si.
E o terceiro grupo com as variedades ‘Mauritius’ e ‘Bengal’ com distancias
euclidianas superiores ao segundo grupo. Contudo, a ‘Bengal’ é referéncia para a
comercializacdo, assim pode-se afirmar que a ‘Mauritius’ possui condigbes para

ser comparada, favoravelmente, com a ‘Bengal’.

Apesar da lichieira ‘Bengal’ ser uma variedade que apresenta qualidades,

possui alternancia de producao e isto nao foi observado na ‘Mauritius’.

Distancia eudidiana
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45|
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2.9

Americana WB4 Sweet Clit  Bengal Mauritius

Figura 29 Dendrograma de distancia genética (UPGMA - Mahalanobis)
entre variedades de lichieira, obtido por caracteristicas fisicas e quimicas
dos frutos, FCAV, Jaboticabal, 2013.
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6. CONCLUSAO

Em funcdo das caracteristicas analisadas a ‘Mauritius’ e ‘Bengal’ séo
préximas com relacdo as caracteristicas analisadas, além de pertencerem ao
mesmo grupo pela andlise de cluster. Portanto trata-se um material promissor

para as regides de cultivo de lichieira.

A variedade Mauritius possui caracteristicas muito semelhante as da
‘Bengal’.

A AT foi a variavel que mais foi influenciada pelo raleio de frutos.

A variedade Mauritius foi a que mais teve influéncia, no raleio, na qualidade

do frutos.

O raleio teve pouca influéncia na qualidade dos frutos.
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