ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2019

ARTIGO

PROPRIEDADES QUALITATIVAS DE CENOURAS SUBMETIDAS A TRATAMENTO COM
ACIDO ASCORBICO
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Resumo
O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade da cenoura em
pos-colheita, submetida a tratamentos com e sem dcido ascorbico. As
cenouras foram lavadas e cortadas em rodelas uniformes e divididas em trés
porcoes, sendo que uma porcdo foi avalioda como padrdo colheita, e as
outras duas foram avaliadas apds 21 dias de armazenamento em ambiente
controlado sob diferentes tratamentos. Parte das porcoes foram moidas e
utilizadas para determinacdo do pH, grau brix e acidez titulavel. Uma porcdo
das rodelas foram imersas por 10 minutos em dcido ascorbico (1%),
escorridas e embaladas em embalagens de polietileno, j& a porcdo em que
ndo foi redlizada nenhum fratamento foi apenas embalada. As amostras
foram pesadas e armazenadas em ambiente controlado por 21 dias. Os
resultfados mais proximos em relacdo ao ponto de colheita foram observados

quando utilizou-se o acido ascorbico.
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1 INTRODUCAO

A quadlidade de frutas e hortalicas € determinada por caracteristicas
como a cor, defeitos, firmeza, sabor, valor nutricional e seguranca do
alimento (CENCI, 2006).

Esses requisitos sdo obtidos por um conjunto de boas prdticas de
manejo que vao desde a semeadura até a pods-colheita, sendo que a Ultima
etapa é determinante para a qualidade final do produto. Na fase de pos-

colheita, sdo registradas as maiores perdas de alimento no pais e no mundo,
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tornando-se fundamental a adocdo de tecnologias adequadas para o
manuseio, visando reduzir desperdicios, aumentado a renda do produtor
(BOTREL, 2017).

O ponto ideal de colheita € um fator que influencia diretamente na
producdo e na aparéncia final do produto. Se a colheita for realizada
precocemente, pode influenciar diretamente nos teores de caroteno, desta
forma desvalorizando o produto, principalmente para a indUstria. Em
contrapartida, o atraso da colheita pode acarretar o aumento significativo
da produtividade, entretanto, apds certo periodo as raizes da cenoura
tornam-se muito grossas, e ficam submetidas a rachaduras e com menor
valor comercial (LANA; VIEIRA, 2000).

As perdas pos-colheita ocorrem por fatores metabdlicos enddgenos
como transpiracdo, respiracdo, brotamento e senescéncia; provocado por
estresse, quando o produto é armazenado em condicdes ambientes
inadequadas de temperatura e umidade relativa, ou por injuria mecdnica,
ataque por patdbgenos e da intervencdo humana, como manuseio
inadequado e uso de tecnologias inadequadas de armazenamento (LANA;
VIEIRA, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar as possiveis alteracdes na
qualidade das cenouras apds armazenamento de 21 dias, submetidas a

diferentes tratamentos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas no laboratério da Universidade do Oeste
de Santa Catarina, de Sdo José do Cedro. As cenouras apresentavam
excelente qualidade visual (cor e tamanho), textura (firmeza) e livre de
danos mecdnicos. As hortalicas foram higienizadas e posteriormente
cortadas em rodelas uniformes (Figura 1). Em seguida, foi triturada com o

auxilio de um mixer, uma porcdo correspondente a proporcdo 1:1, ou seja, o
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volume de 50 mL de cenoura com 50 mL de dgua destfilada, a fim de
determinar o pH com o uso do peagdmetro (Figura 2), o °Brix através do
refratdmetro portdtil e a acidez tituldvel obtida por meio da férmula: At:
(VoINaOH*0,1*coef.aci/Vol.amostra)*100, em que: At: Acidez titulavel,
VoINaOH: volume de NaOH adicionado, coef.dci: coeficiente do dcido e
Vol.amostra: volume da amostra para obtencdo dos dados. Uma porcdo
das rodelas foram a imergidas no dcido ascoérbico (1%) por 10 minutos, sendo
que apods o tempo determinado foram escorridas € armazenadas em
embalagens de polietileno. A outra porcdo sem o uso do dcido somente
embalada. Apds embaladas as amostras foram pesadas e levadas a
geladeira & temperatura de aproximadamente 0,8 °C por 21 dias.

Apds o periodo de armazenamento, as andlises de qualidade foram

refeitas.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSOES

Emrelacdo a perda de massa (Figura 3), verificou-se que o tratamento
com dcido ascoérbico proporcionou menor perda de massa (5,94%) em
comparacdo com a cenoura ndo tratada com o dacido (7,42%).

J& para a varidvel pH (Figura 4), os tfratamentos obtiveram aumento de
5,95 para 6,03 no tratamento com uso do dcido ascdrbico, e 6,13 no
tratamento sem dcido ascorbico apds o periodo de armazenagem. Esse
aumento também foi registrado por Pilon (2003), onde houve o aumento de
pH de 6,45 para 6,71 apds 21 dias de armazenamento das cenouras.

Para acidez tituldvel, obteve-se aumento do valor médio de 1,01 para
o tratfamento com dacido ascoérbico e, 1,24 para a testemunha (sem uso de
dcido ascorbico) em relagcdo ao padrdo colheita 0,84 (Figura 5).

Em relacdo ao grau brix (Figura 6), percebe-se que o uso do dacido
ascorbico manteve o valor do padrdo de colheita inalterado, mantendo a
qualidade das cenouras apds o periodo de armazenamento. J& na
testemunha (sem uso do dcido), observou-se aumento dos solidos solUveis de

3,0 para 3,5 em comparacdo ao padrdo de colheita.
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3 CONCLUSAO

Ao final do periodo de armazenamento, pode-se afirmar que as
cenouras tratadas com dacido ascorbico sdo menos afetas pelos fatores de
pods-colheita em relacdo as cenouras ndo tratadas, mantendo a qualidade

do alimento por mais tempo.
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Figura 1- Corte das cenouras em rodelas para posterior avaliagdo de qualidade. Sdo José
do Cedro, 2019

Fonte: As autoras (2019).

Figura 2- Afericdo do pH das cenouras submetidas a diferentes tratamentos. SGo José do
Cedro, 2019 r
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F'o-n’re: As autoras (2019).

Figura 3- Perda de massa (%) da cenoura em funcdo de diferentes tratamentos. SGo José do
Cedro, 2019
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Com 4cido Sem dcido

Fonte: As autoras (2019).
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Figura 4- pH de cenoura antes e depois da armazenagem em relacdo a diferentes
tratamentos. SGo José do Cedro, 2019
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Fonte: As autoras (2019).

Figura 5- Teor de sdlidos solUveis de cenoura antes e depois do armazenamento em funcdo
de diferentes tratamentos. SGo José do Cedro, 2019
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Figura 6- Acidez fituldvel de cenoura antes e depois do armazenamento em relagcdo &

diferentes tratamentos. Sdo José do Cedro, 2019
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Fonte: As autoras (2019).
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