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Resumo

Com o aumento do consumo de alimentos saudaveis cada vez mais crescente, faz-se necessario a avaliagdo da
qualidade dos mesmos. O objetivo neste trabalho foi de avaliar a qualidade pds-colheita da berinjela, chuchu,
tomate e pimentdo, comercializadas no brejo paraibano. As hortalicas tipo fruto utilizadas (berinjela, chuchu,
tomate e pimentéo) foram adquiridas em feira livre do municipio de Solanea— PB e conduzidos ao laboratério de
Anélises Fisico-Quimicas, pertencente ao Centro de Ciéncias Humanas Sociais e AgrariassfCCHSA/UFPB, campus
de Bananeiras-PB. Seguindo os parametros umidade (%), cinzas (%), pH, vitamina C, acidez titulavel, s6lidos
soluveis e proteina (%), para a avaliacdo da qualidade pds-colheita. As hortaligas tipo fruto apresentaram elevados
percentuais de umidade. O chuchu apresentou os maiores de vitamina C e um pH neutro. As hortalicas tipo fruto
avaliadas apresentaram bons teores de sélidos sollveis. Os percentuais de proteina ndo divergiram estatisticamente
entre si.

Palavras-chave: Caracterizacéo, vegetais, nutrientes.

Abstract

Postharvest quality assessment fruit type vegetables, sold in open market in the city of Solanea-PB, Brejo
Paraibano. With the increased consumption of healthy foods increasingly growing, it is necessary to evaluate the
quality. The objective of this study was to evaluate the eggplant post-harvest quality, chayote, tomato and peppers,
sold in Paraiba swamp. Fruit vegetables like those used (eggplant, chayote, tomatoes and peppers) were acquired
in open market in the city of Solanea- PB and taken to the laboratory of Physico-Chemical Analysis, belonging to
the Social Humanities Center and AgrariassCCHSA/UFPB campus of Bananeiras-PB. Following parameters
humidity (%), ash (%) pH, vitamin C, acidity, protein and soluble solids (%) for the evaluation of post-harvest
quality. The fruit type vegetables showed high humidity percentage. The chayote had the highest vitamin C and a
neutral pH. Fruit type vegetables evaluated showed good soluble solids. The protein percentage not statistically
diverged from each other.

Keywords: Characterization, vegetables, nutrients.

Introducéo

As hortalicas sdo o0s principais sementes. Sdo vulgarmente conhecidas por

fornecedores de vitaminas e sais minerais, com
grande importancia na alimentagdo humana, sdo
esses vegetais que compreendem as partes
comestiveis das plantas como  raizes,
tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e

verduras (parte comestivel de cor verde); e
legumes (frutas e sementes das leguminosas);
tubérculos e raizes (parte subterranea das
espécies) e bulbos e talos (Ornellas, 2007).
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Com a procura por alimentos saudaveis
em funcdo do aumento da expectativa de vida,
houve uma crescente demanda por hortalicas,
dentre ela se destacam a berinjela, chuchu,
tomate e pimentdo como cargo chefe destas
hortalicas tipo fruto. Segundo Alves et al.
(2010) as hortalicas tém importante papel na
alimentagdo humana, principalmente por serem
excelentes fontes de vitaminas, minerais e fibra,
por conterem em sua composi¢do diferentes
grupos de substancias quimicas que atuam no
organismo humano, reduzindo os riscos de
doencas cardiovasculares, dentre outras
importantes fungdes no organismo.

A berinjela (Solanum melongena L.) é
uma solanacea rica em vitaminas A, BI1,
riboflavina, niacina e &cido ascorbico
(Goncalves et al. 2006) sendo-lhe popularmente
atribuido efeito nutracéutico na redugéo de risco
de doencas coronarianas. A berinjela é
originaria de clima tropical e subtropical,
desenvolve-se preferencialmente em regibes de
temperatura média diurna de 25-35 °C e noturna
de 20-27 °C e com umidade relativa do ar de
80%.  Atualmente, € cultivada em
aproximadamente 1.500 ha no Brasil e com
demanda crescente devido as propriedades
medicinais dos frutos, como reducdo do nivel de
colesterol (Antonini et al., 2002)

O chuchu (Sechium edule Swartz.) é
fonte de vitaminas, sais minerais e aminoacidos
livres, de bom valor energético e excelente
gualidade de fibras, é recomendado
particularmente para pessoas que estdo sob
dietas e que precisam de um alimento de boa
digestdo (Lopes et al. 1994).

O tomate (Solanum lycopersicum L.)
teve sua origem na Cordilheira dos Andes e foi
levado a Europa pelos espanhdis, esta entre as
hortalicas de maior importancia no mundo, por
fazer parte da dieta bésica da maioria das
populagdes (Ferrari et al. 2008). Segundo
Filgueira (2000) os fatores climaticos, a
temperatura é o que mais afeta a cultura do
tomateiro. A temperatura 6tima para a produgédo
de tomate varia entre 21-28 °C durante o dia e
15-20 °C durante a noite e, temperaturas diurnas
e noturnas mais elevadas prejudicam a
frutificagdo e fixacao dos frutos. O Brasil é um
grande produtor de tomate, particularmente os
estados de Goias (tomate industrial) e Sdo Paulo
(tomate de mesa) e, 0 consumo no pais esta em
torno de 8,5 Kg/pessoa/ano (Silva, 2014).

O pimentdo (Capsicum annuum L.) é

originario da América Central, é uma das dez
hortalicas de maior importancia econémica e
social no Brasil (Henz et al., 2007), em razédo de
sua forte participacdo na culinaria doméstica e
empresarial e na geracdo de emprego e renda
para muitas familias (Anuario Brasileiro de
Hortalicas, 2012). Segundo Reifschineider
(2000), o piment&o verde continua sendo 0 mais
importante em volume comercializado, sendo
uma 6tima fonte de vitamina C e, quando
maduro, é excelente fonte de vitamina A, além
de ser fonte de calcio, fésforo, ferro, vitaminas
do complexo B e carotenoides.

O consumo de hortaligas vem
aumentando em todo o mundo, em func¢éo desta
demanda instigou a investigacdo da qualidade
destes vegetais. Diante disso, este trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade p6s-colheitas
da berinjela, chuchu, tomate e pimentdo,
comercializadas no brejo paraibano.

Material e métodos

As hortalicas tipo fruto utilizadas
(berinjela, chuchu, tomate e pimentdo) foram
adquiridas em feira livre do municipio de
Solanea— PB e conduzidos ao laboratério de
Andlises Fisico-quimicas, pertencente ao
Centro de Ciéncias Humanas Sociais e
Agrarias/f CCHSA/UFPB, campus de
Bananeiras-PB. Seguindo os parametros para
determinacdo fisico-quimica:

Todas as analises foram realizadas em
triplicata e de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (2008): o percentual de umidade foi
determinado por meio de secagem em estufa a
105 °C por 24 horas; as cinzas foram
determinadas pela incineracdo da amostra em
mufla a 550 °C; o pH foi determinado
utilizando-se um potenciémetro digital de
bancada, para estimar o teor de ions H+; o teor
de &cido ascorbico foi estimado por titulag&o,
utilizando-se 5g da polpa acrescido de 45 mL de
acido oxalico 0,5% e titulado com solucgdo de
Tillmans até atingir coloracdo rosa; a acidez
total titulavel (ATT) foi medida em 5¢g da polpa,
homogeneizado em 45mL de agua destilada. A
solucdo contendo a amostra foi titulada com
NaOH 0,1N até atingir o ponto de viragem do
indicador fenolftaleina; o teor de sdlidos
soliveis totais (SST) foi lido em um
refratbmetro automatico de temperatura; o teor
de nitrogénio total das amostras foi determinado
pelo Método de Micro-Kjeldahl, utilizando-se o
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fator de conversdo genérico 6,25 para
transformacdo do teor quantificado em proteina.

Foi  utilizado o  delineamento
inteiramente casualizado (DIC), os resultados
foram submetidos a ANOVA e comparacao de
médias pelo teste Tukey, considerando-se o
nivel de probabilidade de erro (p) menor que 5%
para determinar a significancia utilizando o
programa estatistico livre Assistat 7.6 (Silva e
Azevedo, 2009).

Resultados e discussao

A Tabela 1 expressa os valores de
umidade, cinzas, pH, vitamina C, acidez total
titulavel (ATT), sélidos sollveis totais (SST) e
proteina seguindo dos seus respectivos desvios
padrées (Dp) em hortalicas tipo fruto
comercializadas no brejo paraibano.

Houve efeito significativo (P<0,05)
para as caracteristicas avaliadas na berinjela,
chuchu, tomate e piment&o (Tabela 1).
Observou-se efeito significativo (P<0,05) para
0 teor de umidade nas hortalicas tipo fruto
avaliados, onde os maiores percentuais foram
contatados no chuchu e tomate, seguindo o
pimentdo e berinjela, com 95,26; 95,12; 93,79 e
93,61%, respectivamente. Essa diferenca de
teores de umidade pode ser atribuida a propria
composicao guimica e fisioldgica
(metabolismo) do vegetal analisado, como
também o ambiente onde o mesmo estava
armazenado. Corroborando com este trabalho,
Alves et al. (2010) estudando a qualidade de
chuchu verificou valores condizentes para o
percentual de umidade encontrados neste estudo
em torno de 95, 38%. Valores similares para a
umidade em tomate foram constados por
Ferreira et al. (2010), que em seu estudo com
gualidade de tomate de mesa, verificou teores
de umidade entorno de 94,7 %. O teor de
umidade no pimentdo foi similar aos valores
apresentados pelo Nepa (2004), que foi de
94,0% para o pimentdo verde in natura.

O percentual de cinzas apresentou
significancia (P<0,05) apenas para o chuchu
que se divergiu das demais, alcangando 1,42%,
esse alto teor de cinzas pode ser atribuido ao
tipo de solo (nutricdo do vegetal) onde o qual
foi cultivado que influencia diretamente na
guantidade de nutrientes que compdem as
cinzas. As demais hortalicas tipo frutos ndo

&)

divergiram estatisticamente entre si. Oliveira et
al. (2003), avaliando a composi¢do do chuchu,
constataram valores médios de cinzas variando
em torno de 0,25%, divergindo do resultado
encontrado nesse estudo. Rinaldi et al. (2008),
avaliando a qualidade de pimentdes, contataram
valores similares ao deste trabalho, em torno de
0,42%. O teor de cinzas também pode ser
influenciado pelo gendtipo avaliado, sendo este
possivelmente um dos aspectos que
contribuiram para essa discrepancia.

Observou-se  efeito  significativo
(P<0,05) para a variavel pH, com os maiores
valores encontrados no chuchu alcangando
6,32, seguindo do pimentdo com 5,89, berinjela
com 5,13 e tomate com 4,5 (Tabela 1). Dado
essa divergéncia nos teores de pH variando de
neutro (os proximos a 7,00) a acido (menores
gue 5,00), sendo o pH acido um fator primordial
para a conservacao destas hortalicas, uma vez
que, os baixos valores de pH agem como
inibidor do crescimento de microrganismo,
caracteristica essa desejavel na poés-colheita.
Como explica Monteiro et al. (2008) que o valor
do pH se torna muito importante quando o fruto
¢ destinado ao processamento, pois um pH
inferior a 4,5 é desejavel para impedir a
proliferacdo de microrganismos e valores
superiores ao pH 4,5, requerem periodos mais
longos de esterilizacdo da matéria prima em um
processamento térmico, ocasionando maior
consumo de energia e maior custo de
processamento.

Houve efeito significativo (P<0,05)
para o teor de vitamina C nas hortaligas
avaliadas, o maior teor foi encontrado no
chuchu com 7,89 mg/100g, seguindo o tomate,
berinjela e pimentdo, com 2,73, 1,65 e 1,5
mg/100g (Tabela 1), respectivamente. Essa
divergéncia é dada pelas diferentes
caracteristicas fisiologicas que cada tipo de
hortalica tipo fruto apresenta. E sabido que a
vitamina C é importante para o funcionamento
do organismo, prevencdo e tratamento de
doencas. Os valores de vitamina C encontrados
nestas hortalicas ndo atenderiam a necessidade
de ingestdo diaria recomendada (IDR) de
vitamina C para adultos, a qual é de 60 mg
(Brasil, 1998). Contudo deve-se levar em
consideracdo que esses teores variam conforme
a idade e a nutri¢do do vegetal.

Para a acidez titulavel (AT) houve
efeito significativo (P<0,05) nas hortalicas
avaliadas, os maiores teores de AT foram
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constatados na berinjela que alcangou 2,18%,
seguindo do tomate, pimentdo de chuchu, com
0,24, 0,14 € 0,06% (Tabela 1), respectivamente.
Souza et al. (2009), trabalhando com avaliacdo
pos-colheita em frutos de berinjela constatou
valores divergentes deste trabalho para a AT
variando em torno de 0,05%, tal

Tabela 1. Caracterizagéo das hortalicas tipo fruto.

comportamento pode ter sido influenciado pela
resposta do metabolismo ao ambiente que se
encontravam as berinjelas. Chiumarelli e
Ferreira (2006) avaliando a qualidade pos-
colheita de tomate encontrou valores de AT de
0,33 % valores que se divergem aos encontrados
neste estudo.

Hortalicas
Berinjela Chuchu Tomate Pimentdo

Parametros analisados
Umidade (%) 93,61°+0,02  9526%+0,00 9512°+0,19 93,79+ 0,04
Cinzas (%) 0,54* + 0,01 1,422+ 0,00 0,49 + 0,06 0,79+ 0,61
pH 5,13°+ 0,07 6,32% + 0,07 4,50 + 0,08 5,89° + 0,10
Vitamina C (mg/100g) 1,65°+1,01 7,892+ 2,20 2,73 £ 0,26 1,50° + 0,00
ATT (%) 2,182+0,01 0,06° + 0,03 0,24° + 0,02 0,14°+ 0,01
SS (°Brix) 3,93"+0,28 3,87° £ 0,05 3,60+ 0,10 5,072+ 0,30
Proteina (%) 1,84°+ 0,30 1,54°+ 0,54 1,57+ 0,03 1,83*+0,32

As médias seguidas pela mesma letra e coluna néo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey

ao nivel de 5 % de probabilidade (P>0,05)

Hojo et al. (2007) avaliando a qualidade
poés-colheita de pimentdo encontrou valores
condizentes ao deste estudo de AT em torno de
0,12%. Alves et al. (2010) trabalhando com
caracterizagcdo quimica de chuchu encontrou
valores de AT que se associam ao deste trabalho
variando em torno de 0,03 %.

Os teores de solidos soluveis se
divergiram estatisticamente (P<0,05), o0s
maiores teores foram encontrados no pimentao
gue chegou a 5,07 °Brix, seguindo a berinjela,
chuchu e tomate, com 3,93, 3,87 e 3,60 °Brix
(Tabela 1), respectivamente. Elevados teores de
°Brix influenciam de forma positiva no sabor
das hortalicas. Os baixos teores encontrados
podem ter sido induzidos pelo grau de
maturacdo que as hortalicas tipo fruto
apresentaram. Monteiro et al. (2008)
trabalhando com caracterizacdo de tomate
contatou valores de SS associados aos
encontrados neste trabalho com 4°Brix.

Os percentuais de proteina néo
divergiram  estatisticamente entre i,
contudo o maior percentual de proteina foi

encontrado na berinjela, seguida do
pimentdo, tomate e chuchu, com 1,84, 1,83,
157 e 154 %. Santos et al. (2002),
caracterizando  berinjela  desidratada,
constataram  valores  superiores  aos
encontrados neste trabalho, chegando a
12,5%, essa diferenca pode ser atribuida a
retirada da agua da fruta, consecutivamente
aumentando a concentracdo de proteina.
Monteiro et al. (2008) trabalhando com
caracterizacdo  quimica de  tomate
constataram  valores condizentes aos
encontrados neste trabalho em torno de
1,35%.

Conclusédo

As hortalicas tipo fruto avaliadas
apresentaram bons teores de sélidos soluveis e
elevados percentuais de umidade. O chuchu
apresentou 0 maior percentual de cinzas, de
vitamina C e um pH neutro e a berinjela
apresentou o maior valor de proteina.
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