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Resumo - O coentro (Coriandrum sativum L.) € um produto horticola altamente perecivel durante a
vida pos-colheita sendo necessario uso de técnicas de conservagdo que visem prolongar sua vida de
prateleira. Nesse contexto o objetivo do presente trabalho visa determinar o melhor tempo de
exposicdo ao hidroresfriamento como técnica de conservacdo a temperatura de 5°C visando a
conservacdo pos-colheita de coentro cultivar ‘“Verddo”. Os parametros fisico-quimicos analisados
foram: perda de massa fresca, sdlidos sollveis totais, pH, acidez total titulavel e relagdo SST/ATT.
O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado no esquema fatorial (6x4), com trés
repeticbes. Concluiu-se que o hidroresfriamento a 5°C por 15 minutos apos a colheita do coentro foi
o mais efetivo em manter a qualidade fisico-quimica até o 8° dia de armazenamento em bom estado
de consumo, sendo, portanto, uma alternativa de baixo valor econdmico e de alta eficiéncia para a

conservacdo da hortalica em feiras, supermercados e nas residéncias dos consumidores.

Palavras-Chave: Coriandrum sativum L., hortalicas, pré-resfriamento.

Hidrocooling efficiency in conservation and quality of post-harvest coriander (Coriandrum
sativum L.)

Abstract: Coriander (Coriandrum sativum L.) is a highly perishable vegetable during postharvest
life it is necessary to use conservation techniques aimed at extending shelf life. In this context, the
objective of this study is to determine the best time of exposure to hidroresfriamento as conservation
technique at a temperature of 5 °C in order to coriander postharvest conservation farming "Verddo".
The physical and chemical parameters were: loss of weight, total soluble solids, pH, titratable acidity
and TSS / TTA. The experimental design was completely randomized in a factorial (6x4) with three
replications. It was concluded that the hidroresfriamento at5 °C for 15 minutes after harvest coriander
was the most effective in maintaining the physical and chemical quality to the 8° day of storage in a
good consumption condition, and therefore, an alternative low economic value and high efficiency

for the conservation of crop for fairs, supermarkets and homes of consumers.
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Introducdo
O coentro (Coriandrum sativum L.) é uma hortalica herbacea, anual, pertencente a familia das

apiaceas, muito utilizada como condimento e cultivada em todos os continentes. No Brasil, essa
olericolas é cultivada principalmente nas regides norte e nordeste, pois apresentam as condicGes
climaticas favoraveis ao seu bom desenvolvimento como clima ameno a quente, pois ndo tolera baixas
temperaturas, solos férteis ricos em matéria organica e boa disponibilidade de &gua durante todo o
ciclo da planta (AHMED et al., 2004).

Hortalicas folhosas séo altamente suscetiveis a perda de &gua, o que pode ser intensificado
por manejo inadequado da temperatura e a umidade do ar nos locais de armazenamento e
comercializagdo, com reducdo da vida de prateleira e aumento do custo final do produtor para o
consumidor (ALVARES et al, 2007). A perda de 4gua por transpiracio determina, em grande
medida, as perdas quantitativas e qualitativas em geral dos produtos horticolas (FINGER et al., 2008).
Assim, faz-se necessario seu consumo imediato ou 0 uso de técnicas de conservagdo, visando
diminuir a atividade metabolica, principalmente a taxa respiratéria, com consequente prolongamento
de vida de prateleira.

O hidroresfriamento se destaca entre essas técnicas por sua simplicidade, praticidade e
eficiéncia, e consiste na utilizacdo de dgua gelada ou fria para baixar a temperatura do produto antes
de ser embalado e refrigerado. Um dos grandes beneficios dessa técnica é a prevencdo da perda de
umidade durante o processo de resfriamento (WILLS, 1998). Para aplicacdo da técnica pode-se usar
aspersao ou imersdo do produto em agua gelada. O uso do gelo na agua aumenta ainda mais as
vantagens do resfriamento, pois eleva substancialmente a capacidade frigorifica, fornecendo frio de
forma prolongada (CORTEZ e VIGNEAULT, 2002).

Nesse contexto, objetivou-se determinar neste trabalho o melhor tempo de exposicdo ao
hidroresfriamento a 5°C como técnica de pré-resfriamento visando a conservacdo pos-colheita de

coentro cultivar ‘“Verdao”.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratério de Tecnologia de Produtos da Universidade
Federal do Pard — Campus de Altamira-PA. Para esta pesquisa, utilizou-se 7 kg de coentro da cultivar
“Verdao” produzida o ano todo nos cinturdes verdes e amplamente comercializado na regido.

As amostras foram colhidas pela manhd, e transportadas até o laboratério onde foram

selecionadas, sendo retiradas as folhas que se apresentavam deterioradas, amareladas e murchas,
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sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sddio a 100 ppm por 3 minutos e lavadas em agua corrente.
As amostras foram divididas sendo entdo submetidas aos seguintes tratamentos: T1- Sem
hidroresfriamento  (controle, imersas em agua destilada a temperatura ambiente), T2-
Hidroresfriamento a 5° C por 5 minutos, T3- Hidroresfriamento 5° C por 10 minutos, e T4-
Hidroresfriamento a 5° C por 15 minutos.

Apo6s a aplicacdo dos tratamentos as amostras foram centrifugadas e acondicionadas em
bandejas de isopor e cobertas com filme de PVC sendo imediatamente armazenadas a temperatura de
7°C (x2°C) em refrigerador, que representa respectivamente as condicbes encontradas nos postos de
venda.

O hidroresfriamento foi realizado por imersdo das amostras em &gua misturada ao gelo na
proporc¢do de 1:3 (v/iv) a 5° C, sendo o controle da temperatura realizado com termémetro manual.
Antes e apds a aplicagdo dos tratamentos foram realizadas as andlises fisico-quimicas sob os seguintes
parametros: a) Perda de massa fresca, estimada em relacdo a massa fresca inicial das amostras e 0s
resultados expressos em porcentagem de perda de massa fresca conforme a expressdo: PMF= [(MFI
— MFF) x 100] /MFI ( PMF= perda de massa fresca (%); MFI= massa fresca inicial (g); MFF= massa
fresca final (g)), b) o conteudo de solidos soliveis totais (SST) foi determinado por leitura em
refratbmetro, a partir da maceracdo de 10 g da amostra, c¢) analise de pH, determinado em pHmetro
digital devidamente calibrado com solucdo tampéo de pH 4,0 e 7,0, em 50 ml de solucdo obtida pela
homogeneizacdo e filtragem de 10 g da amostra em agua destilada , d) a acidez titulavel total (ATT),
foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 M de solucdo, obtida pela homogeneizacdo de 10 g da
folha macerada em agua destilada sendo o resultados expressos em % de acido malico por 100g, €) a
relacdo SST/ATT determinada pelos valores de sélidos soliveis totais e acidez total titulavel.

As amostras de coentro foram submetidas a dez dias de armazenamento, sendo avaliadas nos
tempos: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias, o delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 6x4 (seis tempos de armazenamento e quatro tratamentos), com trés repeticdes. Estas
foram analisadas e comparadas estatisticamente quanto as caracteristicas fisico-quimicas em relacéo
ao tempo de armazenamento. Os dados obtidos foram submetidos & andlise de varidncia (ANOVA) e
acomparacao das médias pelo teste de Tukey utilizando o programa estatistico ASSISTAT 7.7 versao
beta.

Resultados e Discussdo
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Na tabela 1, encontram-se 0s valores medios (%) da perda de massa fresca para os diferentes
tratamentos hidrotérmicos a qual as amostras foram submetidas.

Observa-se que houve interacdo significativa em relacdo aos tratamentos, evidenciando que
quanto maior foi o tempo de exposicdo das amostras de coentro no hidroresfriamento menor foi sua
perda de massa fresca. A perda de massa fresca ocorreu de forma linear em todos os tratamentos com
maior diferenca no sexto dia de armazenamento com médias de 5,25, 5,35, 5,16 e 4,06% para 0sS
tratamentos T1, T2, T3 e T4, respectivamente (Tabela 1).

As amostras de coentro que ndo sofreram hidroresfriamento T1, tiveram menor vida de
prateleira das folhas, acumulando perda de massa de 11,47% no (ftimo dia de avaliagdo, em
contrapartida o tratamento T4 mostrou-se mais eficiente na conservagdo com percentual de 6,94%
para 0 mesmo dia de avaliacdo. Oliveira (2012) verificou interacdo significativa entre o tempo de
armazenamento e os tratamentos a qual macos de coentro foram submetidos, o hidroresfriamento &
5°C reduziu a perda de massa fresca quando comparada a testemunha.

Tabela 1: Média e desvio padrdo para a perda de massa fresca em funcdo do tempo de exposicdo ao
hidroresfriamento. UFPA, Altamira, 2015.

Tempo de Tempo de exposi¢do ao hidroresfriamento 5°C
armazenamento (dias) T1 (Controle) T2 (5 min) T3 (10 min) T4 (15min)
0 0,00+0,75eA 0,00+0,75eA 0,00+0,75eA 0,00 £0,75eA
2 2,18+091dA 187+050cA 2,37+063cA 159+043dA
4 3,52 +0,21cA 3,17£0,10cA 3,69+£0,35bcA 2,66%0,25cA
6 525+£095cA 535+117bA 516+108bA 4,06+ 0,54 bcA
8 767+100bA 690+£088bA 846+128aA 4,76 +0,56bB
10 11,47+1,04aA 9,53+0,37aB 8,86+0,37abB 6,94 +1,19bC
CV% 1,43

Médias seguidas pela mesma letra mailscula nas linhas e miniscula nas colunas ndo diferem entre
si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Chitarra e Chitarra (2007), explica que o tempo de exposicdo de um produto as baixas
temperaturas, faz com que haja desaceleracdo do metabolismo reduzindo assim a taxa respiratoria, a
perda de &gua e consequentemente a massa das hortalicas folhosas.

Toivonen (1997) observou que com a utilizacdo do hidroresfriamento na conservacdo de
brocolis, as cabegas se mantinham firmes por um periodo maior de tempo a 1°C. A mesma técnica
também gerou efeitos benéficos para a vida de prateleira de folhas de salsa hidroresfriadas a 5°C por
15 minutos, proporcionando manutencdo de um maior teor de agua nas folhas durante o
armazenamento refrigerado e reducéo da perda de massa fresca (ALVARES et al., 2007).

De acordo com a Tabela 2, ndo houve interacdo significativa entre os tratamentos para a
analise de SST, em funcdo do hidroresfriamento, contudo percebe-se que o tratamento T1 determinou
um teor médio de 5,90 ° Brix, sequido dos tratamentos T2, T3 e T4 com teores de 6,93, 6,76 e 7,13 ©

Brix, respectivamente (Tabela 2). As amostras de coentro submetidas & 15 minutos no
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hidroresfriamento T4 obtiveram o0s maiores teores indicando que o hidroresfriamento por maior
periodo retarda a queima dos compostos sollveis (aglcares) mantendo assim a qualidade e a vida de
prateleira. Franca (2011) ao avaliar o efeito do hidroresfriamento em alface também ndo observou
interacdo significativa para os teores de solidos solOveis.

Tabela 2: Média e desvio padrdo para o teor de solidos soliveis totais em funcdo do tempo de

exposicdo ao hidroresfriamento. UFPA, Altamira, 2015.

Tempo de Tempo de exposicdo ao hidroresfriamento 5°C
armaig?:sr)ne nto T1(controle) T2 (5 min) T3 (10 min) T4 (15 min)
0 503+0,75ns 503+£0,75ns 503x0,75ns 503£0,75ns
2 570+£09n 693+060ns 690+030ns 6,30+1,12ns
4 740+0,32ns 766+041lns 7,23£0,40ns 6,67+0,45ns
6 6,20+0,60ns 7,33£0,25ns 7,30£0,10ns 7,13+£0,41ns
8 6,03+095ns 7,03x057ns 690+026ns 7,67+0,15ns
10 590+0,23ns 693+047ns 6,76+0,25ns 7,13+£0,28ns

CV (%) = 8,10
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de

5% de probabilidade.

Analisando ainda a tabela 2, percebe-se reducdo gradual no teor de sélidos soliveis com o

tempo de armazenamento sendo mais expressivo nas amostras que ndo sofreram hidroresfriamento a
partir do quarto dia de armazenamento (T1). De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), os teores de
solidos soliveis apresentam tendéncia de aumento com o amadurecimento devido ao aumento do teor
de acUcares simples, porém esse teor vem a sofrer uma queda devido ao fruto se encontrar num estagio
proximo a senescéncia, com isso ocorrendo um aumento nas taxas respiratorias, cujo agUcar serve
como fonte. Franca (2011) observou queda no teor de solidos soliveis durante as primeiras 48 horas
em alfaces hidroresfriadas acelerando o processo de maturacao.

Com relacdo as analises de pH (tabela 3), mostram que os valores de pH oscilaram ao longo
do periodo experimental apresentando uma tendéncia de crescimento a partir do sexto dia de
resfriamento. Chitarra e Chitarra (2007) explica que este aumento € causado pelo intenso processo
respiratorio que sofrem os produtos vegetais para manterem-se Vivos, com o passar do tempo, a taxa
de respiracdo diminui e os valores de pH aumentam de forma menos acentuada ou estabilizam
indicando assim sua deterioracdo. As amostras de coentro hidroresfriadas a 15 minutos (T4)
mantiveram baixos os niveis de pH com média de 6,05, enquanto no controle constatou-se 6,17

(Tabela 3). Entretanto, neste caso ndo foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos.

Tabela 3: Média e desvio padrdo para os valores de pH em funcdo do tempo de exposicdo ao
hidroresfriamento. UFPA, Altamira, 2015.
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Tempo de Tempo de exposicdo ao hidroresfriamento 5°C
armaz(%ri‘:g‘e”to T1 (Controle) T2 (5 min) T3 (10 min) T4 (15min)
0 591+012ns 587+012ns 581+012ns 574+0,12ns
2 581+0,07ns 576+0,06ns 577+0,06ns 564+0,04ns
4 6,03£0,03ns 598+0,04ns 597+0,02ns  581+0,03ns
6 582+001ns 580+005ns 579+004ns 574+0,07ns
8 6,09£0,13ns 6,04£0,02ns 6,03£0,05ns 6,05+ 0,03ns
10 6,17+0,15ns 6,04+0,04ns 6,04+0,08ns 6,05+0,28 ns
CV% =131

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade.

O ligeiro aumento observado a partir do quarto dia até o final do experimento remete-se ao
consumo de &cidos organicos pelo pico da respiracdo caracteristica de hortalicas em estagio de
senescéncia.

Na tabela 4, sdo apresentados os resultados referentes a acidez total das amostras de coentro
submetidas a diferentes tempos de exposicdo ao hidroresfriamento, ao longo do armazenamento.

Observa-se oscilacdo nos valores médios da acidez entre os tratamentos ao longo do periodo
de armazenamento com medias do primeiro dia ao décimo dia de 0,10 a 0,26 g/acido malico (Tabela
4). A ATT das amostras hidroresfriadas apresentaram decréscimo mais lento quando comparadas ao
controle (T1), entre as amostras hidroresfriadas, o tratamento (T4) manteve o0s niveis de acidez
elevados até o oitavo dia de armazenamento quando comparado aos tratamentos (T3) e (T2) cujos
valores maximos séo apresentados até o sexto dia (Tabela 4).

Tabela 4: Média e desvio padrdo da variagdo dos valores de acidez em fungdo do tempo de exposi¢ado
ao hidroresfriamento. UFPA, Altamira, 2015.

Tempo de Tempo de exposicdo ao hidroresfriamento 5°C
arma?g?;;)"e M0 71 (controke) T2 (5 min) T3 (10 min) T4 (15 min)
0 0,10£0,36 dA 0,10+ 0,36 dA 0,10£0,36 dA 0,10+ 0,36 dA
2 0,16 £0,39cdA 0,17+0,35bcA  0,13+0,32acA 0,13+ 0,41cdA
4 0,27 +0,44abA 0,20+0,38abA 0,26 +0,36 bA 0,20 + 0,45 bcA
6 0,23+0,32aAB 0,26 +0,35aB 0,37+0,37aA 0,27+ 0,40 abB
8 0,20+ 0,21 bcB 0,23+0,22abAB 0,30 £0,31abA 0,30+ 0,26 aA
10 0,20£0,1bcB  0,20+0,24abA  0,24+0,27 bA 0,26 + 0,32abA

CV (%) =9,34
Médias seguidas pela mesma letra mailscula nas linhas e miniscula nas colunas ndo diferem entre

si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Ainda de acordo com a tabela 4, as amostras do tratamento controle (T1) apresentaram 0S
menores teores de acidez quando comparadas as amostras hidroresfriadas com médias de 0,20, 0,20,
0,24 e 0,26 g/acido malico para T1, T2, T3 e T4, respectivamente. Logo apds a colheita a um
acréscimo dos acidos organicos indicando a maturacdo, posteriormente, ocorre reducdo a medida que

sdo respirados ou convertidos em acUcares. Assim, quanto menor for o teor de acidos organicos, maior
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sera sua deterioracdo. Araujo (2006) avaliando a eficiéncia do hidroresfriamento em frutos de meldo
cantaloupe observou reducdo significativa no teor de acidez com o tempo de armazenamento.

De acordo com atabela 5, houve interacdo significativa entre o tempo de armazenamento e 0S
tratamentos, onde o ponto de maturagdo variou conforme o tempo de exposicdo ao hidroresfriamento.
Araljo (2005) ressalta que a relacdo SST/ATT é um dos indices mais utilizados para avaliar a
maturacdo, pois indica o sabor dos mesmos, através do balan¢o acUcares/acidos.

As amostras ndo hidroresfriadas (T1) apresentaram ponto de maturacdo ja no quarto dia de
armazenamento quando apresentou o maior pico de maturacdo pelo balango acidez e solidos soliveis
com média de 10,09, regredindo até o fim do experimento com média de 7,93 (Tabela 5). Em relacdo
as amostras hidroresfriadas, T2, T3 e T4 o ponto de maturagdo foi determinado pelo tempo de
exposicdo a técnica. As amostras submetidas a 5 e 10 minutos apresentaram 0s maiores valores no
sexto dia de analise com médias de 10,03 e 11,01, respectivamente.

As amostras hidroresfriadas por 15 minutos apresentaram maior vida de prateleira com indice
de maturacdo no oitavo dia de analise (Tabela 5). Essa relacdo tende a diminuir depois da colheita,
devido a diminuicdo nos teores de aclcares e aumento dos acidos ocasionados pela perda de 4gua que
levam a senescéncia.

Tabela 5: Média e desvio padrdo da relacdo SST/ATT em funcdo do tempo de exposicdo ao
hidroresfriamento. UFPA, Altamira, 2015.

Tempo de Tempo de exposi¢cdo ao hidroresfriamento 5°C
armig?g‘e M 71 (controk) T2 (5 min) T3 (10 min) T4 (15 min)
0 6,04 + 0,21 dA 6,04 + 0,21 dA 6,04 +0,21dA 6,04 +0,21 dA
2 7,38+ 0,16 cdA 8,62+ 0,13 aA 8,25+0,17bA 7,65+ 0,16cdA
4 10,09+ 0,18 aA 9,70 +£0,21aA 9,94 £ 0,20 abA 8,69 + 0,13 bcA
6 9,24+0,18abB 10,03+0,12aAB 11,01+£0,17aA 9,84 £0,21 abAB
8 8,05+0,14bcB 9,40+0,18aAB  9,94+0,15abA 10,70+0,18 aA

[EEN

0 7,93+0,15bcB 8,95+ 0,11 aAB 9,13+ 0,21 bAB 9,83 + 0,32abA

CV (%)= 9,34

Médias seguidas pela mesma letra mailscula nas linhas e miniscula nas colunas ndo diferem entre
si. Foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

As amostras do tratamento (T1) apresentaram como principal deteriora¢cdo o murchamento e
0 aparecimento de manchas escuras nas folhas ja no quarto dia de analise. As amostras hidroresfriadas
apresentaram amarelecimento seguido de murchamento a partir do oitavo dia para os tratamentos

(T2) e (T3) e no 10° dia para as amostras do tratamento (T4).

Conclusoes
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1. O hidroresfriamento foi eficiente em conservar as amostras de coentro, sendo uma alternativa
de baixo valor econdmico para a conservacdo da hortalica em feiras, supermercados e nas residéncias
dos consumidores.

2. O hidroresfriamento & 5°C por 15 minutos apds a colheita do coentro é efetivo em manter a

qualidade fisico-quimica ate o 8° dia de armazenamento a 7° C no refrigerador.
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