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Resumo — A cenoura (Daucus carota L.) € uma das 10 hortalicas mais plantadas no Brasil, em
virtude do valor nutricional e aceitagdo comercial de suas raizes. A composi¢gdo quimica das raizes é
influenciada por fatores genéticos e condigdes de cultivo, e pode sofrer alteracées pds-colheita, entre
as quais se destacam os danos microbioldgicos e fisioldgicos, que podem levar a inviabilidade
comercial do produto. O objetivo do presente trabalho foi avaliar os atributos fisico-quimicos de
cenouras organicas submetidas a diferentes ambientes de conservagdo pods-colheita e métodos
sanitizantes. Os paradmetros avaliados foram teor de matéria seca (%), teor de sdlidos soluveis (°Brix),
pH, acidez titulavel (% de acido citrico) e teor de carotenoides (mg/100g). O armazenamento das
raizes de cenoura em geladeira proporcionou maior conservagdo dos carotenoides. A aplicagdo de
alcool 70 % aumentou o teor de carotenoides nas raizes de cenoura armazenadas em geladeira.
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Introdugao

A cenoura (Daucus carota L.) se destaca entre as hortalicas cujas partes comestiveis sdo as
raizes, com maior valor econdmico no Brasil, sendo cultivada em todo territério nacional. Por ano,
ocupa uma area equivalente a aproximadamente 25 e 30 mil hectares, com uma producgdo estimada
em 900 mil toneladas de raizes estando entre as 10 hortalicas mais plantadas no pais (MATOS et al.
2011). Essa posig¢édo no ranking se da pelo seu sabor e, principalmente, pelo valor nutritivo, sendo
uma das principais fontes de pré-vitamina A (principalmente o beta-caroteno) (TEOFILO et al., 2009).

A composigao quimica das raizes € influenciada por fatores genéticos e condi¢des de cultivo tais
como: sistemas de cultivos, tipos e propriedades fisicas do solo, época de plantio, temperatura
durante a estagcdo de crescimento da cultura (BAARDSETH et al.,, 1995), além da fertilizacao,
densidades de plantio e época de colheita.

Na conjuntura atual da agricultura brasileira, o0 mercado apresenta-se mais exigente em relagéo
aos aspectos dos produtos comercializados, seja em prateleiras de supermercado ou exportados
para outras regiées do Pais. Neste sentido, as caracteristicas indesejadas de um produto podem se
tornar um aspecto negativo na compra e revenda do mesmo.

As perdas pdés-colheita de hortaligas ocorrem por diversas causas, entre as quais se destacam os
danos microbioldgicos e fisioldgicos, que prejudicam a comercializagdo final do produto (CHITARRA
& CHITARRA, 2005). Sendo que a conservagao poés-colheita da cenoura esta relacionada a fatores
de sensibilidade ao oxigénio, a luz e ao calor, levando a sua degradagao quimica e oxidativa, com
formagdo de radicais livres e oxidados das vitaminas (BARUFFALDI & ENNA 1983). Segundo
Chitarra & Chitarra (1990), os principais fatores que determinam as mudangas fisiolégicas sédo o
desenvolvimento fisiolégico, a maturagao, a respiracéo e os reguladores de maturagéo.

Desta forma, a aplicacdo de tratamentos de conservagdo poés-colheita em raizes de cenouras
pode ser vista como uma alternativa para prolongar o tempo de preteleira e manter as caracteristicas
fisico-quimicas desejaveis pelo consumidor.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os atributos fisico-quimicos de cenouras organicas
submetidas a diferentes ambientes de conservagao pds-colheita e métodos sanitizantes.
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Metodologia

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de pds-colheita do Instituto Capixaba de
Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensao Rural, no periodo de 4 de setembro a 3 de outubro de
2014. Os tratamentos foram dispostos em delineamento experimental em blocos casualizados, com
trés repeticées, seguindo um esquema fatorial 3x2, com trés tratamentos de conservagdo pds-
colheita e dois ambientes de armazenamento, totalizando seis tratamentos.

As raizes de cenoura organica em estagio pleno de crescimento, foram colhidas apds 115 dias de
ciclo vegetativo na URA — Unidade de Referéncia em Agroecologia do Incaper, apresentando as
médias de 139 g de peso, 17,8 cm de comprimento e 3,8 cm de didmetro. Parcelas experimentais
foram constituidas por quatro raizes, que foram lavadas e secas ao ar livre, antes de ser submetidas
aos tratamentos de conservacdo pos-colheita e ser embaladas em bandejas de isopor envoltas por
filme plastico transparente .

Os tratamentos de desinfecgdo para conservagao poés-colheita foram: 1- sem tratamento
sanitizante de raizes, 2- imersédo das raizes em alcool de cereais a 70 % v/v por 5 minutos e 3-
imersdo das raizes em extrato alcodlico de Cravo-da-india por 5 minutos. O extrato alcodlico de
Cravo-da-india foi obtido com a mistura de 50 g de Cravo-da-india seco em um litro de &lcool de
cereais a 70% v/v, ap6s overnight.

Os ambientes de armazenamento consistiram em: 1- prateleira ao abrigo de umidade e
temperatura ambiente média de 20,0°C; e 2- geladeira a temperatura média de 4,5°C. O periodo de
armazenamento foi de 30 dias.

Foram avaliados o teor de matéria seca (%), através de método de gravimetria; o teor de solidos
soluveis (°Brix), utilizando refratdbmetro portatil com corregdo automatica de temperatura; o potencial
hidrogeniénico-pH, utilizando peagdmetro digital de bancada; a acidez titulavel (% de acido citrico),
utilizando solugao de NaOH a 0,1 M e indicador fenolftaleina; e o teor de carotenoides, através de
leituras de absorbancia do extrato cetbnico das amostras em espectrofotdmetro digital, seguindo
método de Lichtentaller (1982).

Os dados de percentual da massa da matéria seca e acidez titulavel foram transformados
utilizando a fungdo y=arcsen[V((x{100)]), sendo submetidos junto as demais caracteristicas
avaliadas, a analise conjunta de experimentos e as médias comparadas pelo teste de Tukey a p>0,05
(5% de probabilidade).

Resultados

Apods 30 dias de armazenamento os dados de percentual de massa da matéria seca de raizes de
cenoura apresentaram diferencga estatistica significativa entre os ambientes avaliados, com maiores
valores quando as raizes foram armazenadas em prateleira. A aplicagdo do tratamento de
conservagao pos-colheita influenciou significativamente o teor de matéria seca de raizes de cenoura
armazenadas em prateleira (Tabela 1).

Tabela 1 — Médias do teor de matéria seca de raizes de cenoura submetidas a trés tratamentos de
conservagao pos-colheita e armazenadas em dois ambientes

Ambientes de Conservagao

Tratamento Prateleira Geladeira Média
Sem tratamento 11,71 b A 10,67 a B 11,19
Alcool de cereais a 70 % 13,23 a A 11,05 a B 12,11
Extrato alcodlico de Cravo-da-india 13,08 a A 11,12 a B 12,08
Média 12,67 10,95%

T Médias seguidas pela mesma letra mailscula na horizontal e pela mesma letra mindscula na vertical ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na Tabela 2 observa-se que ocorreu redugao no teor de sélidos solluveis totais das raizes de
cenoura tratadas e armazenadas em prateleira. De forma inversa, ocorreu aumento no teor de soélidos
soluveis totais das raizes tratadas e armazenadas em geladeira. Em comparacao entre os diferentes
ambientes de armazenamento, observa-se diferenga significativa apenas para as raizes sem
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tratamento de conservagdo, com maior valor de sélidos soluveis para as raizes armazenadas em
prateleira.

Tabela 2 — Médias de sodlidos soluveis totais (°Brix) de raizes de cenoura submetidas a trés
tratamentos de conservagao pés-colheita e armazenadas em dois ambientes

Ambientes de Conservagao

Tratamento - - Média
Prateleira Geladeira
Sem tratamento 887 a A 807 b B 8,47
Alcool de cereais a 70 % 847 b A 8,70 a A 8,58
Extrato alcodlico de Cravo-da-india 843 b A 860 a A 8,52
Média 8,59 8,46

"Médias seguidas pela mesma letra maitscula na horizontal e pela mesma letra minGscula na vertical nao
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Para a caracteristica pH observa-se na Tabela 3 que os tratamentos pés-colheitas das raizes de
cenoura nao influenciaram nos valores de pH independente do ambiente de armazenamento. De
forma semelhante, a acidez titulavel ndo foi influenciada pelos tratamentos pés-colheita e pelos
ambientes de armazenamento (Tabela 4).

Tabela 3 — Médias da caracteristica pH avaliadas em de raizes de cenoura submetidas a trés
tratamentos de conservagao pés-colheita e armazenadas em dois ambientes

Ambientes de Conservagao

Tratamento : - Média
Prateleira Geladeira
Sem tratamento 6,20 a A 6,33 a A 6,26
Alcool de cereais a 70 % 624 a A 624 a A 6,24
Extrato alcodlico de Cravo-da-india 6,26 a A 6,27 a A 6,26
Média 6,23 6,28

"Médias seguidas pela mesma letra maitscula na horizontal e pela mesma letra mintscula na vertical nao
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 4 — Médias da caracteristica Acidez Titulavel - Acido citrico (%) avaliadas em raizes de
cenoura submetidas a trés tratamentos de conservagdo pés-colheita e armazenadas em dois
ambientes

Ambientes de Conservagao

Tratamento n - Média
Prateleira Geladeira
Sem tratamento 0,154 a A 0,154 a A 0,154
Alcool de cereais a 70 % 0,158 a A 0,154 a A 0,156
Extrato alcodlico de Cravo-da-india 0,145 a A 0,141 a A 0,143
Média 0,152 0,149

' Médias seguidas pela mesma letra mailscula na horizontal e pela mesma letra mindscula na vertical ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Para carotenoides observa diferenga significativa entre os tratamentos pos-colheita apenas para
as raizes armazenadas em geladeira, com menor valor quando as raizes foram tratadas com extrato
alcodlico de cravo-da-india. Observa-se menor valor de carotenoides para as raizes armazenadas em
prateleira e nas tratadas com alcool de cereais a 70%.
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Tabela 5 — Médias da caracteristica Carotenoides (mg/100g) avaliadas em de raizes de cenoura
submetidas a trés tratamentos de conservagao pos-colheita e armazenadas em dois ambientes

Ambientes de Conservagao

Tratamento - - Média
Prateleira Geladeira
Sem tratamento 13,05 a A 13,60 ab A 13,33
Alcool de cereais a 70 % 13,80 a B 16,37 a A 15,09
Extrato alcodlico de Cravo-da-india 13,35 a A 12,55 b A 12,95
Média 13,40 14,18

'Médias seguidas pela mesma letra mailscula na horizontal e pela mesma letra mintscula na vertical ndo
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Discussao

O aumento do percentual de massa da matéria seca de raizes de cenoura submetidas aos
tratamentos de conservagdo pods-colheita e armazenadas em prateleira pode estar relacionado a
maior perda de umidade das raizes, visto que, tais tratamentos provavelmente aumentaram o taxa
transpiratéria das raizes, garnatindo maior perda de agua e, consequentemente, aumento do
percentual de massa da matéria seca. Segundo Chitarra e Chitarra (2005) a transpiragao é o principal
responsavel pela perda de peso das raizes de cenoura durante o armazenamento, podendo até
tornar o produto sem valor comercial. O menor percentual de massa da matéria seca de raizes de
cenoura armazenadas em geladeira pode estar relacionado a menor temperatura de armazenamento,
que proporcionam reducao da taxa transpiratéria. A temperatura também pode influenciar as perdas
respiratérias, sendo pequenas a baixas temperaturas (MULLER, 1982). Assim os fatores que levaram
para a maior peda de agua, também podem ser os mesmos que levaram a maior teor de sélidos
soluveis, por aumentar a concentracao relativa dos componentes.

Quanto ao teor de carotendides os resultados indicam que ha um tendencia de sua maior
preservagcdo com o abaixamento da temperatura. Sabe-se que os carotenoides sdo substancias
reativas que apresentam degradagéo por fatores como acidos, luz e temperatura. Em termos de
temperatura, Machado e Burkert (2014), estudando a influéncia da temperatura na extragdo de
carotenoides microbianos, observaram maior degradagdo dos carotenoides com o aumento da
temperatura, chegando a 77,7 % a 55 °C. Dessa forma, as condi¢cbes de armazenamento podem
minimizar as alteragdes, possibilitando a obteng¢ao de produtos de qualidade (OLIVEIRA et al., 2011).

Ja o tratamento das raizes com alcool de cereais a 70 % intensificou a conservagdao de
carotenoides, este fato se deve, provavelmente, as caracteristicas fisico-quimicas dos carotenoides
de que com muito poucas excegdes, os carotenoides sdo insollveis em agua e soliveis em solventes
organicos, tais como acetona, alcool, éter etilico, cloroférmio e acetato de etila (RODRIGUEZ-
AMAYA, 2001). Destas forma, pode ter ocorrido maior solubilizagdo dos carotenoides nas raizes
tratadas com alcool 70 % e armazenadas em geladeira, indicando maior quantidade no processo de
extragao.

Conclusao

A aplicagdo de tratamentos de conservagao poés-colheita em raizes de cenoura proporcionou
maior perda de umidade das raizes armazenadas em prateleira.

O armazenamento das raizes de cenoura em geladeira proporcionou maior conservagao dos
carotenoides, além de propiciar sabor mais aceitavel em virtude do maior teor de sélidos soluveis
totais.

A aplicagao de alcool 70 % aumentou o teor de carotenoides nas raizes de cenoura armazenadas
em geladeira.
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