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Resumo - O coentro (Coriandrum sativum L.) é um produto hortícola altamente perecível durante a vida pós-colheita sendo necessário uso de técnicas de conservação que visem prolongar sua vida de prateleira. Nesse contexto o objetivo do presente trabalho visa determinar o melhor tempo de exposição ao hidroresfriamento como técnica de conservação à temperatura de 5°C visando a conservação pós-colheita de coentro cultivar “Verdão”. Os parâmetros físico-químicos analisados foram: perda de massa fresca, sólidos solúveis totais, pH, acidez total titulável e relação SST/ATT. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado no esquema fatorial (6x4) com três repetições. Concluiu-se que o hidroresfriamento a 5°C por 15 minutos após a colheita do coentro foi o mais efetivo em manter a qualidade físico-química até o 8º dia de armazenamento em bom estado de consumo, sendo, portanto, uma alternativa de baixo valor econômico e de alta eficiência para a conservação da hortaliça em feiras, supermercados e nas residências dos consumidores.

Palavras-chave: Coriandrum sativum L.; hortaliças; pré-resfriamento.
Hidrocooling efficiency in conservation and quality of post-harvest coriander

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 "Verdão". 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 at 5 °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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