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RESUMO

O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Biologia e Tecnologia Pés-colheita (LBTPC) da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB) do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) sediado em Areia-PB. As raizes utilizadas nas
andlises foram provenientes da fazenda experimental da UFPB e em laboratério as mesmas foram
submetidas a diferentes tipos de armazenamento representados, respectivamente, pela auséncia de
revestimento; revestimento com filme pldstico; uso de fécula de mandioca a 3%; e uso de fécula de inhame a
3%. Objetivou-se determinar a eficiéncia de biofilmes e filme plastico no aumento da vida util pds-colheita
de cenoura. Conforme o término das analises concluiu-se que os tratamentos ndo interferiram
significativamente sobre o comprimento e a firmeza da cenoura; que o filme plastico proporcionou uma
menor perda de massa fresca, acidez e sdélidos sollveis totais.

Palavras-chave: Daucus carota L, armazenamento de cenoura, tratamentos pds-colheita de cenoura; andlise
pds-colheita de cenoura; condigbes ambientais de cenoura.

ABSTRACT

The experiment was carried out in the Biology and Technology Laboratory/Post-harvest at UFPB on Centro de
Ciencias Agrarias in the municipal district of Areia — PB. Used root on analysis came from experimental farm
of UFPB and on its laboratory which were subjected to different types of storage, respectively, by the lack of
cover, cover with plastic film, manioc matrix at 3% and yawn matrix at 3%. It had the aim to determine bio-
film and plastic film efficiency of carrot post harvest life. At the end of analysis, it had been concluded that
treatments do not cause significantly upon length and tenderness of carrot; plastic film gave little loss of dry
matter, acidity and total soluble solids.

Key words: Daucus carota L., carrot storage, postharvest treatment on carrot, postharvest analysis on carrot,
environmental conditions on carrot.

na dieta alimentar (CALBO et al.,, 1995; McGARRY,
1995). Ela é uma importante hortalica no Brasil,
sendo que seu cultivo abrange cerca de 28000 ha
ano ™! no pais. Em 2001, o valor total da produg3o foi

de USS 143 milhdes, o equivalente a 5% do valor

tuberosas. Consurr'n'da em todo mundo, pelo seu total de hortalicas (VIEIRA et al., 2005). No estado
elevado valor nutritivo, é provavelmente, a melhor da Paraiba, o cultivo dessa espécie estd em franca

fonte vegetal de pré-vitamina A, vitaminas B,, B;, Bg expansio, porém requer melhoria no tocante ao

e em menor propor’gao de vitamina C{ alem dos manejo do solo, principalmente adubacdo e aos
nutrientes ferro e fésforo, tornando-a importante problemas fitossanitarios.
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INTRODUGAO

A cenoura (Daucus carota L.), hortalica da
familia Apiaceae, é originaria da regido do
Afeganistdo, pertencente ao grupo das raizes



A conservacdo de hortalicas e frutas em
condi¢bes de atmosfera modificada compreende o
armazenamento realizado sob condi¢cbes de
composicdo da atmosfera diferente daquele
presente na atmosfera do ar normal (AGUILA,
2004). Atmosfera modificada é caracterizada pela
presenca de uma barreira artificial a difusdo de
gases em torno da hortalica ou fruta, resultando
numa reducdo do nivel de O, aumento do nivel de
CO, e aumento do teor de vapor d’adgua. Estas
alteragdes variam, principalmente, com natureza e
espessura da barreira, taxa respiratdria do fruto,
relacdo entre massa do produto e area superficial
da barreira e temperatura de armazenamento
(CHRISTIE et al., 1995; CERQUEIRA, 2007).

Muitos tipos de solucdo de recobrimento
comestivel, barreiras semipermedveis as trocas
gasosas, tem sido aplicados na preservacdo dos
produtos frescos (CHOI et al., 2002). Os materiais
mais utilizados na composicdo de recobrimentos
comestiveis sdo os lipideos (6leo ou cera de
parafina, cera de abelhas, cera de carnauba, dleo
vegetal, dleo mineral, etc.), polissacarideos
(celulose, pectina, amido, carragena, quitosana,
etc.) e proteinas (caseina, gelatina, albumina, gema
de ovo, etc.) (BALDWIN, et al., 1995).

A obtencgdo de peliculas de amido baseia-se
no principio de gomificagdo de fécula (altas
temperaturas, com excesso de agua) com posterior
retrodegradacdo. Na retrodegradagdo, pontes de
hidrogénio sdo estabelecidas e o material disperso
volta a se organizar em macromolécula, originando
uma pelicula protetora em volta da hortalica ou
fruto. Ndo sendo tdxica, pode ser ingerida
juntamente com esses produtos, sendo facilmente
removida, quando necessario. Além disso, como é
produzida a partir da mandioca, apresenta-se como
produto comercial de baixo custo (CEREDA et al.,
1992).

Objetivou-se  no  presente  trabalho
determinar a eficiéncia das féculas de mandioca e
de inhame, e do filme plastico na longevidade da
vida Util pds-colheita da cenoura em condigdes
ambientais.

MATERIAL E METODOS
Local

O experimento foi conduzido no
Laboratério de Biologia e Tecnologia Pds-colheita
(LBTPC) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB)
do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) sediado em
Areia-PB. Foram utilizadas raizes de cenoura

(Daucus carota L.), provenientes da fazenda

experimental do CCA-UFPB-AREIA-PB.

Selecdo das raizes

Foram utilizadas raizes de cenoura (Daucus
carota L.), provenientes da fazenda experimental do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
da Paraiba. Apds a colheita as raizes foram
transportadas em caixas plasticas para o LBTPC do
Campus de Areia-PB, onde passaram por um
processo de selecdo para eliminacdo daquelas
cenouras com danos mecanicos e fisioldgicos, tais
como dimensdo, ma formacdo e defeitos graves.

Sanitizagdo

Apds a selecdo as cenouras foram lavadas
com agua corrente para retirada de restos de solo e
outros agregados, e em seguida as mesmas foram
imersas em solucdo de hipoclorito de sédio a
100ppm por cinco minutos. Posteriormente ao
processo de sanitizagcdo as raizes foram expostas a
secagem em temperatura ambiente.

Armazenamento

Apds o processo de secagem a temperatura
ambiente, as cenouras foram separadas em quatro
lotes: no primeiro lote foi colocado o tratamento
controle; o segundo lote foi revestido com filme
plastico; o terceiro lote foi revestido com solugdo a
3% de fécula de mandioca; e o quarto lote foi
revestido com solug¢do de fécula de inhame a 3%;
constituindo-se, respectivamente, nos tratamentos
1, 2, 3, 4. Em seguida os tratamentos armazenados
em bandejas de PVC e em condicbes ambientais
(temperatura média e umidade relativa de,
respectivamente, 25° C e 70%) foram submetidos a
anadlise durante 18 dias.

Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, em esquema fatorial com
quatro tratamentos e trés repeticGes, cada
repeticio com trés unidades experimentais. As
avaliagdes ocorreram a cada trés dias, sendo feitas
nestes dias de avaliagdo, analises fisicas e fisico-
quimicas.

Andlises fisicas

As avaliagbes ocorreram a cada trés dias,
sendo feitas nestes dias de avaliacdo, andlises
fisicas e fisico-quimicas.
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As analises fisicas realizadas foram de
massa fresca da hortalica com o auxilio de uma
balanca semi-analitica com precisdo de = 0,01 g,
sendo os resultados expressos em kg; e firmeza, a
qual foi analisada através da resisténcia a
penetracao, utilizando-se um PenetrOmetro com
ponteira cilindrica de oito mm de diametro.

Para a determinacdao da firmeza em cada
cenoura foi tomado um conjunto de trés medicdes:
na regido préxima ao pedunculo; na regido
mediana; e na regido da base da hortali¢a, sendo os
resultados expressos em Newton (N).

Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram
relacionadas a concentragdo de soélidos soluveis
totais, a acidez tituldvel (AT); e ao teor de acido
ascorbico da cenoura.

A concentragdo de sdlidos soluveis totais
(SST) foi determinada no suco homogeneizado em
refratbmetro digital com compensa¢do automatica
de temperatura, sendo os teores registrados com
precisdo de 0,1 % a 25 2C conforme Kramer (1973),
e os resultados foram expressos em °Brix.

O teor de 4acido de acidez tituldvel foi
determinado utilizando-se 10 g de polpa diluida em
50 mL de dgua destilada por titulagdo com NaOH
0,1 N, com, os resultados expressos em % de acido
citrico (AOAC, 1994).

O teor de acido ascorbico foi determinado
por titulometria utilizando-se solugdo de 2,6
diclofenol-indofenol (DCFI) a 0,02 % até obtencgdo
de coloragdo réseo claro permanente, utilizando-se
10 g de polpa diluida em 30 mL de acido oxalico 0,5
%, de acordo com STROHECKER E HENNING (1967).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Figura 1 que,
independentemente do tratamento utilizado, a
massa fresca da cenoura, ao longo do periodo de
armazenamento, ajustou-se ao modelo de
regressdo quadratico. As raizes recobertas com
fécula de inhame, na medida em que se prolongou
o periodo de armazenamento, apresentaram a
mesma tendéncia da testemunha, onde se
constatou uma perda de 142,76 e 143,47 g nas
raizes tratadas com fécula de inhame e sem
tratamento (controle), respectivamente. Com a
utilizacdo da fécula de mandioca ocorreram perdas
(110,72 g), entretanto estas foram inferiores ao
controle e ao tratamento. No revestimento das

cenouras com filme plastico denotou-se que houve
uma menor perda de massa fresca em comparagao
aos outros tratamentos analisados, tal perda foi
cerca de 2,5 vezes menor do que as dos demais
tratamentos.

Ycontrole = -0,3336x? + 13,954x + 0,4607 R?= 0,99
Y F. Platico= -0,0208x? + 2,7986x - 1,8824
YF. de Mandioca = -0,334x? +12,09x + 1,3247 R?=0,98
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FIGURA 1. Perda média de massa fresca das raizes
de Cenoura (Daucus carota L.), produzidas no
municipio de Areia - PB e armazenada em condigdes
ambientais (27t 22C e 75 £ 2% UR), revestidas com
filme plastico, fécula de mandioca, fécula de

Inhame.
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FIGURA 2. Comprimento médio de Cenoura (Daucus
carota L.) produzidas no municipio de Areia-PB e
armazenadas em condi¢gbes ambientais (27+ 22C e
75 + 2% UR), revestidas com filme plastico, fécula de
mandioca e fécula de Inhame.

Quanto ao comprimento observa-se de
acordo com a figura 2 que esta grandeza fisica das
cenouras nado foi influenciada estatisticamente
pelos tratamentos avaliados. As raizes submetidas a
cobertura com fécula de mandioca sofreram uma
reduggo de 90 mm com o periodo de
armazenamento. Com o uso de filme plastico, o
comprimento maximo foi de cerca de 220 mm e o
minimo de cerca de 160 mm. No tratamento com
fécula de inhame, aquelas cenouras que tinham 240
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mm de comprimento tenderam a ter um
decaimento de 50 mm. Porém, as raizes que
apresentaram os maiores valores de comprimento
nos Uultimos dias de andlise da influéncia do
armazenamento sobre sua vida util pds-colheita
foram aquelas que estavam na auséncia de
tratamento, valores estes que numeraram cerca de
210 mm. Umas das explicacbes fisioldgicas mais
adequadas para a explicacdo deste fato seria a
possivel formacdao de um processo de fermentacao
nos lotes submetidos ao revestimento, visto que no
objetivo diminuir a intensidade do processo
respiratdrio dos vegetais analisados e ampliar sua
vida util apds a colheita, tal fato pode ocorrer,
devido a baixa intensidade de oxigénio no meio,
que facilita o desenvolvimento das reacGes em via
anaerobica (Figura 2).
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FIGURA 3. Comprimento médio de Cenoura
(Daucus carota L.) produzidas no municipio de
Areia-PB e armazenadas em condi¢cbes ambientais
(27 2°C e 75 *+ 2% UR), revestidas com filme
plastico, fécula de mandioca e fécula de Inhame.

Como observado para o comprimento das
raizes, a firmeza também ndo foi influenciada
estatisticamente pelos tratamentos (Figura 3). Em
todos os tratamentos, observou-se uma redug¢do na
firmeza da cenoura até o terceiro dia de
armazenamento. A fécula de mandioca e a
testemunha, a partir do nono dia de
armazenamento, apresentaram a mesma tendéncia
até o ultimo dia de avaliagdo. No tratamento com
filme plastico observou-se o maior valor de firmeza
as raizes no nono dia de armazenamento,
ocorrendo um decréscimo da firmeza a valores
semelhantes as raizes sem tratamento e aquelas
tratadas com fécula de mandioca. A fécula de
inhame, porém, foi o tratamento que, na ultima
avaliagdo, denotou uma maior eficiéncia na

manutencdo da firmeza do material analisado, pois
observou-se que as cenouras referentes a este lote
eram aquelas que tinham os maiores valores de
firmeza.

200 Y Controle= 0,0076x? - 0,2065x + 1,7415 R? = 0,9335

' YF. Pigstico = 0,0111x? - 0,2741x + 1,7327  R? = 0,9001
1,80 Y F. Mandioca= 0,0095x” - 0,2355x + 1,6426 R? = 0,8347
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FIGURA 4. Acidez de cenoura produzida no
municipio de Areia-PB e armazenada em condicGes
ambiemtais (27+ 22C e 75 * 2% UR), revestidas com
filme plastico, fécula de mandioca e fécula de
Inhame.

De acordo com a Figura 4 observa-se que a
acidez titulavel foi influenciada estatisticamente
pelos tratamentos. Nos seis primeiros dias de
armazenamento, detectou-se que as cenouras nao
tratadas apresentaram 0,77% de acido citrico,
encontrando-se mais dacidas, quando comparadas
aquelas submetidas ao uso biofilmes e filme de
polietileno. A partir do sexto até o décimo quinto
dias de analise, observou-se um aumento nos
indices de acidez, ndo verificando grande variagdo
entre os tratamentos estudados. Porém em uma
observacdo mais detalhada, considerando-se as
pequenas taxas de oscilagdo ocorridas entre os
tratamentos comparados, constatou-se que o
tratamento submetido ao recobrimento com
polietileno foi aquele que obteve os minimos
valores de acidez, situacdo que é de interesse tanto
para os consumidores, quanto para os comerciantes
e produtores, visto que altos valores de acidez sao
bastante inconvenientes as caracteristicas
organolépticas do produto comercializado e
posteriormente consumido.

Analisando-se a Figura 5 nota-se que os
teores de sdlidos soluveis foram influenciados
estatisticamente pelos recobrimentos estudados,
ajustando-se ao modelo de regressdo quadratica.
No inicio do armazenamento observou-se um
menor teor de sdlidos sollveis e, a medida que se
prolongou o armazenamento, verificou-se um
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aumento do °Brix independentemente do
tratamento. No tratamento com filme plastico
notou-se que as raizes tiveram um menor teor de
sdlidos soluveis, sendo o tratamento com fécula de
mandioca o que melhor acumulou °Brix ao longo do
armazenamento.

Y Controle = -0,071x? + 2,7063x + 4,616 R? = 0,9605
Y F. Pastico= -0,0363x2 + 1,164x + 5,2532 R? = 0,9408
35 7 Y F. Mandioca = -0,0462x2 + 2,0233x + 4,2773  R? = 0,9497

Y F. Inhame = -0,019x? + 1,7898x + 5,0734
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FIGURA 5. Teor de sodlidos solliveis totais de
cenoura produzida no municipio de Areia-PB e
armazenada em condi¢cbes ambientais (27+ 2°C e
75 £ 2% UR), revestidas com filme pldstico, fécula
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Y Controle= 0,2087x - 6,2972x + 70,017
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FIGURA 6. Teor de vitamina C de cenoura produzida
no municipio de Areia-PB e armazenada em
condigdes ambientais (27+ 22C e 75 + 2% UR),
revestidas com filme plastico, fécula de mandioca e
fécula de Inhame.

Conforme a Figura 6 observa-se que os
teores de acido ascorbico foram afetados
estatisticamente pelos recobrimentos
ajustando-se ao modelo de regressao
guadratico. Os maiores valores de 4acido
ascorbico foram encontrados nas raizes no
inicio do armazenamento e, a medida que se
prolongou o periodo de armazenamento
ocorreu uma reducdo dessa variavel. A fécula
de mandioca, ao final da avaliagdo, demonstrou
uma menor eficiéncia no recobrimento,

T 1
15 18

estando as raizes com um menor teor de acido
ascorbico.

CONCLUSOES

Posteriormente ao término das analises
concluiu-se que os tratamentos nao interferiram
significativamente sobre a manutencdo das grandes
fisicas analisadas, o comprimento e a firmeza da
cenoura; e que o lote submetido ao revestimento
com filme plastico foi aquele em que houve uma
menor perda de massa fresca, acidez e sélidos
sollveis totais, o que é de interesse ao mercado,
visto que valores instdveis destas grandezas fisico-
quimicas interferem diretamente sobre as
caracteristicas organolépticas da cenoura.
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