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RESUMO

OLIVEIRA, Lucilene Silva de, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
fevereiro de 2012. Efeito do hidroresfriamento, da temperatura e da
rehidratacdo na conservacao pés-colheita de coentro. Orientador: Fernando
Luiz Finger.

Os objetivos deste trabalho foram avaliar a influéncia do uso do pré-resfriamento
da temperatura e da hidratacao na longevidade de folhas de coentro ‘Portugués’
(Coriandrum sativum L.). Na avaliacdo do uso do pré-resfriamento e do
armazenamento refrigerado foram feitos macos de folhas de coentro de 20-25 g.
Logo apos o feitio, 0s macos foram imerso por 10 minutos em uma mistura a
5°C de gelo moido e agua (1:3 v/v), seguido de armazenamento a 20 e 5°C. O
hidroresfriamento provocou o amarelecimento prematuro das folhas de coentro
96 horas ap0s o tratamento para o armazenamento a 5°C. Concluiu-se que o
tratamento mais indicado para conservacdo pds-colheita de magos de coentro € o
armazenamento a 5°C ap0s a colheita sem pré-resfriamento. Para avaliacdo do
efeito da hidratacéo de folhas de coentro foram utilizados macos de 25-30 g, trés
tempos de imersdo em agua a 25°C (3, 6 e 9 horas) e trés porcentagens de perda
de massa fresca antes da imersao dos magos em agua (0, 5 e 10%). A hidratacao
foi avaliada em duas temperaturas de armazenamento. Na primeira, 0S magos
foram armazenados a 5°C e umidade relativa do ar de 80%, logo apos a
hidratacéo, e a perda de massafresca de 5 e 10% obtida a 5 °C. Na segunda, a
perda de massa fresca de 5 e 10% foi obtida a 25°C e os macgos foram
armazenados a 25°C e a 54% de umidade relativa. Verificou-se que uso da
hidratacdo ndo resultou em aumento da longevidade de macos de coentro,
quando estes foram posteriormente armazenadas a 25°C. A hidratagcdo ocasionou
0 aparecimento de manchas escuras nas folhas, amarelecimento e apodrecimento
do limbo e peciolo, ao longo do armazenamento a 25°C. O uso da refrigeracéo a
5°C apos o hidratacdo impediu 0 amarelecimento e apodrecimento dos macos de

coentro ao longo da vida de prateleira. A hidratacdo, por 3 horas, ap6s a colheita
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de macos de coentro pode ser utilizado para aumentar em dia a longevidade dos

mesmos, se for seguida do armazenamento a 5°C.
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ABSTRACT

OLIVEIRA, Lucilene Silva de, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa,
february, 2012. Effect of hydrocooling, temperature and rehydration on
postharvest conservation of coriander. Adviser: Fernando Luiz Finger.

The goals of this work were to evaluate the influence of the use of pre-cooling
and hydration on the longevity of coriander (Coriandrum sativum L.) leaves. In
evaluating the use of pre-cooling were made bundles of leaves coriander 20-25
g. Immediately after the shape, the bundles were submerged for 10 min in a
mixture at 5 °C with crushed ice and water (1:3 v/v), followed by storage at 20
and 5°C. The hydrocooling caused premature yellowing of the coriander leaves
72 and 96 h after the treatment, respectively, for storage at 20 and 5°C. It was
concluded that the most appropriate treatment for post-harvest conservation of
coriander bundles is the storage at 5 °C after harvest without pre-cooling. For to
evaluation the effect of hydration of coriander leaves were used bundles 25-30 g,
three times of submerged in water at 25°C (3, 6 and 9 h) and three percentages
of weight loss before to immersion of the bundles in water (0.5 to 10%). The
hydration was assessed in both storage temperatures. At first, the bundles were
stored at 5°C and relative humidity (RH) of 80% after hydration, and the weight
loss of 5 and 10% occurred at 5°C. At the second, the weight loss of 5 and 10%
occurred at 25°C and the bundles were stored at 25°C and 54% RH. It was found
that use of the hydration did not resulted in increase the longevity of coriander
bundles, when the leaves were subsequently stored at 25°C. The hydration
occasioned the appearance of dark spots on the leaves, yellowing and decay of
leaves and branches, during storage at 25°C. The use of refrigeration at 5°C after
hydration impeded the yellowing and branches of coriander bundles over the
shelf life. The hydration for 3 h after harvest of coriander bundles can be used to

increase in day the longevity of the same, if followed by storage at 5°C.



INTRODUCAO GERAL

O coentro, Coriandrum sativum L., pertence a familia Umbelliferae
(Apiaceae), a mesma da cenoura e da salsinha. Originario do leste do
mediterraneo e do sul da Europa. O coentro € uma planta herbacea, anual,
atingindo cercade 40 cm de altura. O peciolo é ereto, glabro e pouco ramificado,
com folhas compostas, alternadas e pinatissectas. As inflorescéncias séo
umbeladas de coloragio branca e os frutos sdo diaquénios e globosos. E
cultivado na Roménia, México, Argentina, Egito, india, Estados Unidos, China,
Rissia e em muitos outros paises (AHMED et al., 2004). Tradicionalmente, no
nordeste e norte do Brasil é utilizado como condimento, sendo mais indicado
para tempero de peixes e prato de frutos do mar. Além disso, a hortalica é
empregada como planta medicinal no tratamento de reumatismo, hemorroidas,
dores de cabeca, inchacos, conjuntivites, Ulceras na boca e também atua como
carminativo, ténicos gastrintestinais entre outras (WANGENSTEEN et al., 2004
e AHMED et al., 2003). O coentro também e uma excelente fonte de fibras
dietéticas, ferro, magnésio e manganés.

O coentro é consumido principalmente fresco e ndo processado e, assim
como outras hortalicas folhosas, possui vida de prateleira curta. A alta taxa
transpiratoria, logo apos a colheita, torna estas hortalicas susceptiveis a rapida
desidratacéo, o que pode acelerar o processo de deterioragéo, devido ao aumento
da taxa de reacOes de origem, predominantemente, catabdlicas, como a
degradacdo da clorofila (FINGER & VIEIRA, 1997). A perda de pigmentos
verdes resulta no amarelecimento, que € um sintoma caracteristico do processo
de senescéncia de hortalicas folhosas (LIPTON, 1987). De acordo com WILLS
et al.(1981), a perda de turgescéncia atua fortemente no processo de senescéncia
das folhas. Além da perda de &gua, o baixo conteddo de carboidratos
armazenados acarreta a falta de reserva energética, reduzindo o potencial de
armazenamento (FINGER & VIEIRA, 1997).

O uso do pré-resfriamento, refrigeracdo e atmosfera modificada tém

demonstrado efeitos positivos na conservacdo pés-colheita de frutas e hortalicas.
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O pré-resfriamento atua retirando de forma rapida o calor de campo,
contribuindo para reduzir as taxas de respiragdo, perda de massa fresca e
deterioracdo pos-colheita de frutas e hortalicas. Entre os métodos de pré-
resfriamento tem-se o uso de ar forcado e imersdo em &gua gelada
(hidroresfriamento). Segundo DELGADO & SUN (2001), o hidroresfriamento
possui maior eficiéncia na retirada de calor que o ar forgado, pois a 4gua gelada
possui grande capacidade calorifica e alta taxa de transferéncia de calor. Além
disso, o hidroresfriamento reduz a temperatura sem que ocorraaperda de agua e
também pode proporcionar aumento da turgescéncia do produto, através da
absorcdo de &gua durante a imersdo na agua gelada (HENRY & BENNETT,
1973). No entanto, nem todos os tipos de produtos toleram hidrorefrigeracao.
MANGANARIS et al., (2007) observaram que, em frutos de cereja, o0
hidroresfriamento, a 1°C por 15 minutos, seguido de uma semana de
armazenamentoa0 °C e 95% de umidade relativa manteve a qualidade por mais
trés dias a temperatura ambiente, mas depois de cinco dias a temperatura

ambiente muitas das frutas tornaram-se de qualidade inaceitavel.
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CAPITULO 1 - INFLUENCIA DO PRE-RESFRIAMENTO NA
CONSERVACAO POS-COLHEITA DE FOLHAS DE COENTRO

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi analisar a influéncia do pré-resfriamento, na
forma de hidroresfriamento, na conservacdo pds-colheita de folhas de coentro
‘Portugués’. As folhas de coentro, apds a colheita, foram arranjadas em macos
com 20-25 gramas e submetidos aos seguintes tratamentos: T1- sem pré-
resfriamento (controle); T2- com pré-resfriamento, ambos armazenados a 20°C e
54% de umidade relativa; T3- sem pré-resfriamento e armazenados a 5°C e 81%
UR e T4- com pré-resfriamento e armazenado a 5°C e 81% UR. O
hidroresfriamento foi feito utilizando a mistura de gelo moido e &gua (1:3 v/v) a
5°C, onde os magos foram deixados durante 10 minutos para se resfriar.
Avaliou-se a perda de massa, teor de clorofila, o teor relativo de agua e teor de
carboidratos. O experimento foi conduzido pelo delineamento casualizado, com
3 repeticOes parateor de carboidratos e quatro para as outras anlises. Observou-
se que 0s macos de coentro pré-resfriados, com &gua gelada, absorveram agua,
proporcionando acréscimo de aproximadamente 4% no teor relativo de agua
(TRA) das folhas. O hidroresfriamento permitiu a manutencdo da turgescéncia
durante os 3 e 4 dias de longevidade dos macgos, em temperatura ambiente
(20°C) e a 5°C, respectivamente. Observou-se que 72 horas apds a imersdo dos
macgos em agua gelada, o teor relativo de agua reduziu para 88,6 % quando
armazenado a 20 °C e 90,7 % quando armazenados a 5 °C, valores estes
proximo ao TRA logo apos a colheita. No entanto, mesmos permanecendo
hidratados nesses tratamentos, ndo houve aumento da vida de prateleira devido a
ocorréncia da degradacéo da clorofila, o qual reduziu de 32,7 para 26,8 unidades
SPAD no tratamento 2 e de 34,8 para 27,9 unidades SPAD no tratamento 4,
ocasionando o descarte dos macos devido ao amarelecimento das folhas. Para os
tratamentos ndo resfriados (T1 e T3) o teor de clorofila ndo alterou

significativamente, sendo o descarte dos mesmos foicausado pelo murchamento
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dos macos de coentro que ocorreu 48 e 96 horas apés a colheita paraos T1 e T3.
Assim, conclui-se que o tratamento mais indicado para conservagdo pos-colheita
de magos de coentro é o armazenamento a 5° C ap6s a colheita, sem

hidroresfriamento.



1. INTRODUCAO

As perdas pos-colheita de folhosas podem ser reduzidas com a utilizagdo
do armazenamento refrigerado, manutencéo das folhas em alta umidade relativa
(90-95%), atmosfera modificada e o processo de pré-resfriamento. Segundo
WILLS etal (1981) a reducdo da temperatura proporciona menor gradiente de
pressdo de vapor de dgua entre a planta e 0 meio, minimizando a perda de agua
dos produtos horticolas. A refrigeracdo atua também diminuindo a taxa
respiratoria, a produgdo de etileno, e a intensidade da senescéncia e atividade
microbiana (HARDENBURG et al., 1986; KALBASIASHTARI, 2004; WANG,
1994). WILLS et al. (1998) descrevem a temperatura como o fator mais

importante na manutencdo da qualidade de produtos horticolas apds a colheita.

Segundo BECKER & FRICKE (2002) o pré-resfriamento promove a
manutencdo da qualidade de frutas e hortalicas, por retirar rapidamente o calor
de campo antes de serem comercializadas, armazenadas ou processadas. O pré-
resfriamento é realizado por varios métodos, pelo resfriamento a vacuo, sala de
resfriamento, ar forcado, hidroresfriamento e gelo. Para KALBASI-ASHTARI
(2004), a definicdo do método de pré-resfriamento a ser utilizado para maior
eficacia da remocdo de calor, menor custo de utilizacdo e a manutencdo da

qualidade fisica e quimica varia de acordo com cada tipo de produto.

O hidroresfriamento, pela utilizacdo de agua gelada, possui alta eficiéncia
devido ao alto calor especifico da dgua e sua alta taxa de transferéncia de calor
(DELGADO & SUN, 2001). O uso do gelo na agua aumenta a eficiéncia do
resfriamento, por maximizar a taxa de resfriamento do produto (VIGNEAULT
& CORTEZ, 2002). TERUEL et al. (2002) relata que o uso de agua fria pode
promover o resfriamento trés vezes mais rapido em relacdo ao resfriamento por
ar forcado, ou dez vezes mais rapido, quando produtos sdo colocados em salas
convencionais de armazenamento. Outra vantagem deste método é a auséncia de
desidratacdo, além de poder ocorrer a absorcdo de agua pelo produto (HENRY

& BENNETT, 1973). No entanto, o hidroresfriamento pode aumentar o0s
6



problemas de contaminagdo por microrganismos, COMO OCOrreu em um
experimento realizado por BRACKMANN et al. (2000) com péssego “Chiripa”,
onde o tratamento com agua gelada aumentou a incidéncia de podriddes em

comparacdo com resfriamento com ar.

ALVARES (2007) observou que o pré-resfriamento com a imersio na
mistura de gelo moido e agua (1:3 v/v) a 5°C por 15 minutos estendeu a vida
pos-colheita de folhas de salsinha (Petroselinum crispum). Esse tratamento foi
efetivo em retardar a perda de dgua durante sete dias do armazenamento a 5 °C,
além de reduzir a perda de massa.

Devido & curta vida de prateleira de algumas frutas e hortalicas, estas
necessitam serem rapidamente resfriadas, como brocolis (BROSNAN & SUN,
2001) e a alface (CORTEZ et al., 2002). De acordo com GOLOB et al. (2002) o
coeficiente de temperatura (Qio) da respiracdo € reduzido por um fator de 2-4
nos produtos horticolas. Como consequéncia da redugdo rapida da atividade
metabolica, o produto reduz a perda de materia seca e também a perda de agua,
promovendo acrescimo de longevidade.

Este experimento teve por objetivo avaliar a influéncia do
hidroresfriamento e do armazenamento refrigerado na conservagdo pés-colheita

de folhas de coentro cultivar ‘Portugués’.



2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na area de pesquisa da horta da
Universidade Federal de Vicosa, MG, latitude de 20° 45’ sul e altitude de 651 m,
utilizando plantas de coentro (Coriandrum sativum), variedade Portugués, com
todos os manejos culturais recomendados a cultura até o ponto de colheita. A
propagacdo foi por meio de semeadura direta com espacamento de 25 cm entre
linhas e 10 cm entre plantas. As de coentro foram colhidos, 45 dias apos a
semeadura, no periodo da manha e imediatamente transportados ao laboratorio.

As folhas foram selecionadas, retirando aquelas deterioradas, murchas ou
amareladas, e arranjadas em macos de 20-25 gramas. Apos, estes foram
distribuidos nos seguintes tratamentos: T1= Controle: sem pré-resfriamento e
sem refrigeracdo (armazenamento a 20°C e umidade relativa do ar 54%), T2=
com pré-resfriamento por 10 minutos, por imersdo na mistura de gelo moido e
agua (1:3 v/v) a 5°C e sem refrigeracdo, T3= sem pré-resfriamento e com
armazenamento refrigerado (5°C e umidade relativa do ar 81%) e T4= com pré-
resfriamento por 10 minutos, por imersao na mistura de gelo moido e agua (1:3
v/v) a 5°C e com armazenamento refrigerado (5°C). Apés a aplicacdo ou ndo do
pré-resfriamento, os macos foram armazenadas a 5 ou 20°C em caixas de
colheita de 25 x 48 cm envoltas por plastico de polietileno perfurado, com furos
de 11 mm a espacados a cada 10 cm.

Paraa escolha do tempo de pré-resfriamento foram realizados testes com
magos de coentro ‘Portugués’ submetidos aos diversos periodos de pré-
resfriamento com a mistura a 5°C de gelo moido e agua (1:3 v/v). Em seguida,
determinou-se a temperatura dos magos em intervalo de 5 minutos, com uso de

um termdmetro infravermelho.

2.1. Perda de massa da matéria fresca

Durante o armazenamento, 0s macgos foram pesados, inicialmente, de 6

em 6 horas até 48 horas apds o tratamento e depois em intervalo de 24 horas . A
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perda de massa fresca foi estimada em relacdo a massa da matéria fresca inicial

dos macos antes dos tratamentos:

PMF = [(MFI — MFF) x 100]/MFI, em que:
PMF = perda de massa da matéria fresca (%)
MFI = massa fresca inicial (g)

MFF = massa da matéria fresca final (g)

Os dados foram transformados em perda de massa acumulada (%).

2.2. Clorofila

A quantidade de clorofila das folhas foi estimada pelo método néo
destrutivo, utilizando-se o medidor portatil de clorofila SPAD-502 [Soil-Plant
Analysis Development (SPAD) Section, Minolta].

Durante o armazenamento, a avaliagdo dos teores estimados de clorofila
foi realizada em 0, 6, 12, 18, 24, 30, 36, 42, 48, 72, 96 horas apds o tratamento,
sendo feitas 6 leituras em cada macgo amostrado, as quais foram expressas em
unidades SPAD.

2.3. Teor relativo de agua

O teor relativo de agua (TRA) das folhas foi mensurado logo apo6s a
colheita e em intervalos de 24 horas ap0s a realizagdo dos tratamentos,
utilizando discos de 0,8 cm. O célculo do TRA foi feito conforme descrito por
CATSKY (1974), com a equacao citada por WEATHERLEY (1950):

TRA=((F-W)/(T-W)) x 100, em que:
F = peso de massa da matéria fresca (g);
W = peso de massa seca (g) e

T = peso de massa targida (g)



2.4. Quantificacao dos carboidratos

Para a quantificacdo dos agUcares soliveis totais (AST), agucares
redutores (AR) e amido, 0,5g de folhas de coentro foram maceradas em etanol a
80%, seguida de centrifugacdo e trés novas extracdes, e o volume completado
para 20 ml em baldo volumétrico com etanol a 80%. O extrato alcoolico foi
armazenado em geladeira, em vidros vedados com parafilme, visando a
quantificacdo dos acucares soliveis totais e actcares redutores. O residuo retido
pela centrifugacdo foi seco, em estufa a 65°C, por 24 horas, e armazenado em
dessecador, sendo posteriormente feita a determinacdo do amido. Para
quantificacdo dos aglcares sollveis totais foi empregado o método fenol-
sulfurico (DUBOIS et al., 1956). A determinacdo dos acgucares redutores foi
realizada pelo método de Somogy-Nelson (NELSON, 1944). Os aclcares ndo
redutores (ANR) foram estimados subtraindo-se o teor de acucares redutores do
teor de aclcares sollveis totais. A hidrdlise de amido foi feita mediante técnica
descrita por McCREADY et al. (1950), sendo a determinacgdo da concentragéo
efetuada seguindo o mesmo procedimento para quantificar o teor de aglcares

soluveis totais, com o resultado final multiplicado por 0,9.

2.5. Andlise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado,
com quatro repeticdes para as analises de perda de massa da matéria fresca, teor
relativo de &gua e clorofila (sendo que cada repeticdo era constituida da média
de seis leituras em cada maco) e trés repeticdes para analise de carboidratos. A
unidade experimental constitui-se de um maco de coentro. A perda de massa da
matéria fresca, ao longo do tempo, foi avaliada segundo o esquema de parcelas
subdivididas, tendo nas parcelas os tratamentos e nas subparcelas os tempos de
armazenamento no delineamento inteiramente casualizado. O teor de clorofila,

teor relativo de agua e teor de carboidratos foram submetidas a analise de
10



regresséo, sendo o modelo escolhido de acordo com coeficiente de determinagéo

e o fendbmeno bioldgico.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Tempo de pré-resfriamento

Quando as folhas de coentro foram imersas na mistura de gelo moido e
agua (1:3 v/v) a 5 °C houve rapida redugdo da temperatura das mesmas. Em
apenas 10 minutos de imersédo a temperatura dos macos declinaram 65,8% °C.
ApoOs este tempo, ocorreu a estabilizacdo da temperatura, indicando que o
periodo apropriado de pré-resfriamento, logo apds a colheita, seria de apenas 10
minutos (Figura 1). CORTEZ et al. (2002) citam que os tempos tipicos de
resfriamento com agua gelada sdo de 10 minutos a 1 hora, dependendo da
dimenséo do produto, o que corroboracom o tempo encontrado para 0S magos
de coentro.

20 -
L

Y=-125x 18,69 r=099
15 A

10 4

Temperatura (°C)

»
"
g

0 T T T T
0 10 20 a0 40 50

Tempo (minutos)

Figura 1 — Valores médios das temperaturas dos magos de coentro ‘Portugués’

em funcdo do tempo de pré-resfriamento. Vicosa — Minas Gerais, 2011.

A taxa de resfriamento do produto esta relacionada aos varios fatores,

como a transferéncia de calor, a diferenca de temperatura entre o produto e o

12



meio de resfriamento, as caracteristicas térmicas, o tamanho e a forma do
produto, bem como a relacdo superficie/volume e natureza do meio de
resfriamento (WILLS et al., 1998).

3.2. Andlise visual e vida de prateleira

O uso do hidroresfriamento influenciou positivamente na manutencdo da
turgescéncia das folhas de coentro. Entretanto, verificou-se que,
independentemente se os magos foram armazenados na temperatura de 20 ou
5°C, ap0s o pré-resfriamento, ocorreu o amarelecimento das folhas.

A vida de prateleira promovida pelos T2, T3 e T4 foi, respectivamente,
50, 100 e 100% superior aos magos do controle. A causa que levou ao descarte
dos magos submetidos ao hidroresfriamento (T2 e T4) foi o amarelecimento das
folhas, enquanto que os tratamentos sem hidroresfriamento (T1 e T3) foi o

murchamento das folhas (Figura 2).
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Figura 2- Aparéncia dos macos sem hidroresfriamento e mantidos em
temperatura 20°C (T1-controle), submetidos ao hidroresfriamento e armazenadas
a20°C (T2), sem hidroresfriamento armazenadas a 5°C (T3), hidroresfriadas e
armazenadas a 5°C (T4). Entre ( ) o tempo apds o0 armazenamento, Vigosa —

Minas Gerais, 2011.

3.3. Perda de massa da matéria fresca
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Houve interacdo significativa entre o tempo de armazenamento e 0s
tratamentos, em que os magos de coentro foram submetidos. Para a testemunha,
a perda de massafresca se deu de forma rapida, acarretando em murchamento
das folhas e descarte dos macos, 48 horas ap6s 0 armazenamento em
temperatura ambiente (20°C).

De acordo com FINGER e VIEIRA (1997), a temperatura e a umidade
relativa do ar séo fatores determinantes no controle da perda de agua em frutas e
hortalicas ap0s a colheita. A reducdo da temperatura aumenta a conservagao
pos-colheita por diminuir a diferenca de pressdo de vapor entre a planta e o
meio, reduzindo a perda de agua (WILLS et al., 1981). No condicionamento do
coentro, a baixa temperatura (5°C) e maior umidade relativa do ar (80%),
observou o retardamento da perda de massa da matéria fresca, ao longo de todo
0 armazenamento. Enquanto que, a perda de massa da matéria fresca, 48h ap6s o
armazenamento, foi de apenas 11,27% para 0os magos do tratamento 3, nos
outros tratamentos esta foi superior a 20% (Tabela 1).

Nos macos de coentro armazenados a 20°C a taxa da perda de massa por
hora, foide 0,22 e 0,37%, nos macos sem hidroresfriamento e hidroresfriados,
respectivamente. Para 0s macos armazenados 5°C a perda de massa foi de 0,64 e
0,49%, para o tratamento sem hidroresfriamento e hidroresfriado,
respectivamente (Figura 3). Apesar dos dados mostrarem que 0s magos mantidos
a 5°C tiveram menor perda de massa fresca que os pré-resfriados e mantidos a
5°C, visualmente este Ultimo tratamento proporcionou maior tempo de
turgescéncia das folhas. Esse fato pode ser explicado pela retencéo inicial de
agua nas folhas pela aplicacdo do hidroresfriamento. FRANCA (2011)
observou em alface da variedade ‘Lucy Brown', submetida aos mesmos
tratamentos, a mesma tendéncia de perda de massa fresca observada no coentro
‘Portugués’. Diferentemente, GALVAO et al. (2008) notou que 0 uso do pré-
resfriamento com gelo picado, em brocolis retardou a perda de massa, em
34.6%, nas primeiras 24 horas de armazenamento a 5°C. O uso do gelo pode ter

anulado a retencdo inicial de agua, apos o pré-resfriamento, em brocolis, ndo
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causando umasobre estimativa da perda de massa, como ocorreu em folhas de

alface e de coentro.

Tabela 1- Valores médios da perda de massa da matéria fresca acumulada (%)
em folhas de coentro submetidas ao hidroresfriamento (HR) seguido de
armazenamento a 5 ou 20 °C por até 2 dias (48 horas). Vicosa- Minas Gerais,
2011.

Tempo de Tratamentos”
armazenamento
Armazenamento a 20 °C Armazenamento a 5 °C
(horas)
s/ HR ¢/HR s/ HR ¢/ HR
0 Oa Oa Oa Oa
6 6,98 a 8,81 a 2,96 b 7,93 a
12 9,68 a 11,00 a 447D 10,42 a
18 12,99 a 12,85 a 5,74 a 12,22 a
24 16,08 a 15,19 a 7,09 b 13,55 a
30 19,5a 16,66 ab 8,54 c 15,38 b
36 24,55 a 20,58 b 9,71d 16,91 c
42 26,19 a 21,89 b 10,79 d 18,34 c
48 28,74 a 2490 b 11,27 d 20,08 ¢

*Medias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

De acordo com FINGER e VIEIRA (1997), a temperatura e a umidade
relativa do ar séo fatores determinantes no controle da perda de agua em frutas e
hortalicas ap6s a colheita. A reducdo da temperatura aumenta a conservagao
pos-colheita por diminuir a diferenca de pressdo de vapor entre a planta e o
meio, reduzindo a perda de &gua (WILLS et al., 1981). Em coentro a maior
umidade relativa (80%) associada a baixa temperatura (5°C) retardou a perda
massa ao longo do armazenamento.
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Figura 3- Estimativa da perda de massa acumulada (%) de coentro em funcgéo do
tempo (TE) por até 96 horas armazenadas a 20°C sem e com hidroresfriamento
(T1e T2 respectivamente), e armazenadas a 5°C sem e com hidroresfriamento
(T3 e T4 respectivamente). Vicosa — Minas Gerais, 2011. *Significativo a 1%
de probabilidade pelo teste F.

3.4. Clorofila

Independentemente se os magos foram armazenados a 20°C e ou a 5°C,
sem hidroresfriamento, ndo ocorram alteracdes significativas no teor de clorofila
durante a vida de prateleira. Nestes tratamentos, a média do indice de clorofila
foi de 32,8 e 31,6 unidades SPAD, para o tratamento 1 e 3, respectivamente
(Figura 4).

Para 0s magos que foram pré-resfriados, no final do armazenamento,
houve queda no nivel de clorofila as 72 e 96 horas apos o tratamento das folhas,
armazenadas em condi¢cfes ambientes e a 5°C, respectivamente. O teor de
clorofila das folhas reduziu em 18% no tratamento 2 e de 19,8% unidades SPAD

no tratamento 4, ocasionando o descarte dos magos devido ao amarelecimento

17



das folhas (Figura 4). Portanto, sugere-se que o hidroresfriamento em folhas de
coentro ocasiona degradacdo de clorofila. No entanto, ALVARES et al. (2007)
verificaram que o uso do pré-resfriamento seguido do armazenamento a 5°C de
folhas de salsinha, hortalica da mesma familia do coentro, ndo promoveu efeito
sobre a degradacdo de clorofila. Similarmente, FRANCA (2011) observou que
em alface da variedade ‘Vitéria de Santo Antdo’, o pré-resfriamento,
independentemente se é seguido do armazenamento refrigerado ou ndo, nédo
influenciou na coloracdo verde das folhas. Em folhas de coentro ocorreu o
amarelecimento das folhas, o qual pode estar relacionado a intolerancia do
coentro a baixa temperatura, ocasionada pelo rapido resfriamento, durante o
hidroresfriamento, diferentemente da alface e salsa que sdo espécies tolerantes.

A razdo, porque em coentro ha reducdo da clorofila, devera ser analisado no

futuro.
an -
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Figura 4- Estimativa do teor de clorofila (unidades SPAD) de folhas de coentro
‘portugués’ em funcdo do tempo por até 96 horas armazenadas a 20 °C sem e
com hidroresfriamento (T1e T2 respectivamente), e armazenadas a 5 °C sem e
com hidroresfriamento (T3 e T4 respectivamente).Vicosa — Minas Gerais, 2011.

*Significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.
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Segundo LIPTON (1987), o amarelecimento é o mais comum e mais
conhecido sintoma de senescéncia de hortalicas verdes folhosas. De acordo com
esse mesmo autor, a taxa de perda de clorofila em folhas pode ser influenciada
por varios hormonios, além de estresse hidrico, luz, temperatura, cultivar e

atmosfera modificada.

3.5. Teor relativo de agua

O teor relativo médio de agua, nos tratamentos, em que se observou
murcha das folhas de coentro foi de 85%. Nas folhas controle houve réapida
perda de agua, sendo que no segundo dia apos a colheita, com teor relativo de
agua de 84,9%, as folhas apresentaram-se totalmente murchas (Figura 5). O
murchamento e o enrugamento de frutas e hortalicas sdo sintomas iniciais da
excessiva perda de &gua, ao qual essa perda pode acelerar a deterioracdo pelo
aumento da taxa de algumas reagdes de origem predominantemente catabdlicas
(FINGER & VIEIRA, 1997).

O armazenamento do coentro em baixa temperatura retardou a perda de
agua, devido reducdo do gradiente de vapor de 4gua. Em que as folhas, ndo
hidroresfriadas, apresentaram-se murchas somente 96 horas apos
armazenamento a 5°C, com valores de teor relativo de agua proximo ao controle
(84,7%), quando estes foram descartados.
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Figura 5- Estimativa do teor relativo de agua (%) de folhas de coentro
‘portugués’ em funcdo do tempo por até 96 horas armazenadas a 20 °C sem e
com hidroresfriamento (T1e T2, respectivamente), e armazenadas a 5 °C sem e
com hidroresfriamento (T3 e T4, respectivamente).Vicosa — Minas Gerais, 2011.
**Significativo a 5% de probabilidade. ***Significativo a 10% de
probabilidade.

Nos macos pré-resfriados com &gua gelada observou-se que absorcéo de
agua, proporcionando acréscimo de aproximadamente 4% no teor relativo de
agua das folhas (Figura 5). O hidroresfriamento permitiu a manutencdo da
turgescéncia durante os 3 e 4 dias de longevidade dos macos, a 20°C e a 5°C,
respectivamente. Ap6s 72 horas da imersdo dos macos em agua gelada, o teor
relativo de agua reduziu para 88,6 % quando armazenados em temperatura
ambiente e 90,7 % quando armazenados a 5°C, valores estes proximo ao TRA
logo apds a colheita (Figura 5). No entanto, mesmos permanecendo hidratados,
nesses tratamentos ndo houve aumento da vida de prateleira devido a ocorréncia
da degradacdo da clorofila. O uso do pré-resfriamento, com agua gelada,
retardou a perda de &gua por permitir a absorcdo da agua durante a imerséo e

também por diminuir o gradiente de pressdo de vapor entre o produto e 0 meio
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circundante. Todavia, o hidroresfriamento acelerou o processo de degradacgéo de
clorofila.

3.6. Teor de carboidratos

As hortalicas folhosas sdo 0Orgdos que ndo armazenam quantidade
expressiva de carboidratos e a falta de reserva energética reduz o potencial de
armazenamento (FINGER & VIEIRA, 1997).

Tabela 2- Estimativa do teor de amido, aglUcares sollveis totais, agucares
redutores e acucares ndo redutores (%) de folhas de coentro ‘portugués’ em
funcdo do tempo por até 96 horas armazenadas a 20°C sem e com
hidroresfriamento (T1 e T2, respectivamente), e armazenadas a 5°C sem e com
hidroresfriamento (T3 e T4, respectivamente). Vicosa — Minas Gerais, 2011.

*Significativo a 1%, **significativo a 5% de probabilidade.

Amido Acucares sollveis totais
T1 Y= 1,2949 Y= 0,7667+0,0277*t
r’= 0,54
T2 Y= 1,1316 Y= 1,1646
T3 Y= 1,0313 Y= 1,9794
T4 Y= 1,2587 Y= 1,1602 + 0,0192*t
r’= 0,60
Acucares redutores Acucares ndo redutores
T1 Y= 0,2370 Y= 0,5361 + 0,0274*t
r?= 0,55
T2 Y=0,1942 +0,0036**t — 0,0001**t> Y= 0,9526
r’=0,78
T3 Y= 0,2352 Y=1,7214
T4 Y= 0,2361 Y= 0,9267+ 0,0185*t
r’= 0,58
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Independentemente do tratamento que as folhas de coentro foram
submetidas ndo houve variacdo do teor de amido ao longo do tempo de
armazenamento. Os maiores teores de amido (1,29% de amido) foram
observados nos magos sem hidroresfriamento e armazenados a 20°C (T1),
enquanto que os hidroresfriados e armazenados a 5°C (T4) apresentaram
menores teores de amido (1,03% de amido) (Tabela 2).

Ao longo do armazenamento observou-se que 0s teores de acucares
sollveis totais nos tratamentos 1 e 4 foram influenciados pelo tempo, ocorrendo
aumento em ambos os tratamentos. Este acréscimo dos agucares soliveis totais
estarelacionado com o aumento do teor de agUcares ndo redutores ao longo do
tempo. Enquanto que para os tratamentos 2 e 3 ndo houve variacdo dos teores de
aclcares totais e ndo redutores ao longo do armazenamento. A média de
acucares solaveis totais foi de 1,16 e 1,97 %, respectivamente para os T2 e T3.
No caso dos aglcares ndo redutores a média foi de 0,95 e 1,72% (Tabela 2).

Independentemente do tratamento que as folhas de coentro foram
submetidas ndo houve variacdo do teor de amido ao longo do tempo de
armazenamento. Os maiores teores de amido (1,29% de amido) foram
observados nos magos sem hidroresfriamento e armazenados a 20°C (T1),
enguanto que os hidroresfriados e armazenados a 5°C (T4) apresentaram

menores teores de amido (1,03% de amido) (Tabela 2).
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4. CONCLUSOES

v' O tratamento mais indicado para conservacdo pos-colheita de magos de
coentro é o armazenamento a 5°C ap6s a colheita sem pré-resfriamento.

v O hidroresfriamento provocou o amarelecimento prematuro das folhas de
coentro, armazenadas a 5°C.

v" O hidroresfriamento aumentou em 24 horas a vida pés-colheita de folhas
de coentro, armazenadas a 20°C, em relagdo ao controle sem pré-

resfriamento.
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CAPITULO 2 — EFEITO DA REHIDRATACAO NA VIDA DE
PRATELEIRA DE FOLHAS DE COENTRO

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da rehidratacdo, em
diferentes tempos de rehidratacéo e perda de massa fresca antes da rehidratacéo,
na conservacdo poés-colheita de folhas de coentro. O efeito da duracdo da
hidratacdo com a agua a 25 °C foi analisado em macos de 25-30 gramas
colocados em duas temperaturas de armazenamento. Na primeira, 5 °C, 0s macos
foram divididos em trés lotes, no primeiro os macos foram pesados e submetidos
aos tratamentos: T1 = controle (sem hidratacdo); T2 = hidratacdo por 3 horas
logo apds a colheita; T3 = rehidratacdo por 6 horas logo apds a colheita; T4 =
hidratacdo por 9 horas logo apds a colheita. Apds a aplicagdo dos tratamentos, 0s
macos foram armazenados em camara a 5°C. No segundo lote, os magos foram
pesados, armazenados a 5°C e 50% UR por 1 hora até a perda de 5% de massa
em relagdo ao seu peso inicial, e entdo submetidos aos tratamentos: T5 =
rehidratacdo por 3 horas; T6 = rehidratac&o por 6 horas; T7 = rehidratacdo por 9
horas. ApoOs a aplicacdo dos tratamentos, os macos foram armazenados em
camaraa 5°C e 80% de umidade relativa do ar. No terceiro lote, os macgos foram
pesados, armazenados a 5°C e 50% UR, por 3 horas até a perda de 10% de massa
e entdo submetidos aos tratamentos: T8 = rehidratacdo por 3 horas; T9 =
rehidratacdo por 6 horas; T10 = rehidratacdo por 9 horas. Logo depois, 0s magos
foram armazenados em camara a 5°C. A hidratacéo foi realizada por meio da leta
imersédo das folhas em agua a 25°C. Na segunda temperatura de armazenamento,
25°C, outros magos foram submetidos aos mesmos tratamentos. A perda de
massa de 5 e 10% antes da hidratacdo (tratamentos T5 a T10) foi obtida pelo
armazenamento dos magos a 25°C e 54% UR por 1 hora e 3 horas,
respectivamente. O experimento foi conduzido no delineamento inteiramente
casualizado, com 4 repeticOes, e as médias dos tratamentos foram comparadas

pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Observou-se que
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independentemente do tempo de imerséo, a rehidratacdo em agua a 25°C nao foi
efetiva em aumentar a vida de prateleira dos macgos de coentro que foram
armazenados a 25°C. Além disso, esta préatica pos-colheita acarretou danos como
manchas necroticas nas folhas, perda da coloracdo verde e apodrecimento dos
tecidos, na maioria dos tratamentos. Para o armazenamento a 5°C a hidratagéo
por 3 horas apds a colheita aumentou em um dia a vida de prateleira de magos de
coentro em relacdo a testemunha. Nesta temperatura também ocorreu
aparecimento de manchas necroéticas, nos magos submetidos aos tratamentos 4,
7,9 e 10. Portanto a hidratacdo, por 3 horas ap6s a colheita, de macos de coentro
pode ser utilizado para aumentar a longevidade dos mesmos, se for seguida do

armazenamento a 5°C.
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1. INTRODUCAO

O processo de senescéncia de folhosas ocorre principalmente devido ao
déficithidrico proveniente da réapida perda de agua (WILLS et al., 1981), o qual
pode acelerar a degradacdo do produto, pelo aumento de reacGes catabdlicas
(FINGER & VIEIRA, 1997), relacionadas as diversas enzimas cataliticas, como
as clorofilases, provocando o amarelecimento das folhas.

A perda de &gua pode ser reduzida utilizando-se o armazenamento
refrigerado, pois a reducdo da temperatura diminui a diferenca de pressao de
vapor entre a planta e o0 meio (WILLS et al., 1981). Embora a temperatura seja
um importante fator paraa preservacao da qualidade, outras consideragdes sobre
a armazenagem pos-colheita devem ser controladas, como a umidade relativa e a
capacidade de dessecacdo do ar circundante. Segundo GAMA et al. (1991), a
umidade relativa deve ser controlada durante o transporte e armazenamento, para
reduzir a perda de turgescéncia (murchamento) e as alteracfes na textura, as
quais acarretam a rejeicdo do produto.

Muitas praticas como o pré-resfriamento, uso de embalagem e
rehidratacdo, associadas ou ndo com a refrigeracdo, podem contribuir para
reducdo da perda de massa fresca de hortalicas, ap6s a colheita. A perda de agua
pela transpiracdo, que ocorre entre periodo da colheita até o local de venda ou
armazenamento, pode ser recuperada, em algumas hortalicas, por meio da
rehidratacdo. SHIBAIRO & UPADHYAYA (1998) abordam que a rehidratacéo
deve ser utilizada para a conservacdo pds-colheita de cenoura, uma vez que
proporciona a reposicdo da agua que foi perdida antes da hidratacdo e assim
prolonga a vida de prateleira desta hortalica. Além disso, ALVARES (2006)
verificou que a hidratacdo promoveu a maior turgescéncia e longevidade de
folhas de salsinha.

Diante dos resultados positivos encontrados para salsinha e cenoura, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da imersédo em 4agua a 25 °C, em
diferentes tempos de imersdo e perda de massa fresca antes da rehidratacéo,
sobre a vida de prateleira’ de folhas de coentro ‘Portugués’.
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2. MATERIAL E METODO

O experimento foi conduzido na area de pesquisa da horta da
Universidade Federal de Vigosa, MG, latitude de 20° 45’ sul e altitude de 651 m,
utilizando plantas de coentro (Coriandrum sativum), variedade ‘Portugués’. No
cultivo, a campo, foram realizados todos os manejos culturais recomendados a
cultura até o ponto de colheita. A propagacédo foi por meio de semeadura direta
com espagamento de 25 cm entre linhas e 10 cm entre plantas. As folhas de
coentro foram colhidas no periodo da manha e imediatamente transportadas ao
laboratério de Pos-colheita do Departamento de Fitotecnia da Universidade
Federal de Vicosa, para serem submetidos aos tratamentos.

As folhas foram selecionadas, sendo retiradas as folhas deterioradas,

murchas ou amareladas, e arranjadas em macos de 25-30 gramas.

2.1. Duracéo da rehidratacdo com agua a 25 °C e armazenamento a 5°C

e temperatura ambiente.

O efeito da duracdo da hidratacdo com a agua a 25 °C foi analisado em
macos colocados em duas temperaturas de armazenamento. No armazenamento
a 5°C e a 80% de umidade relativa, os macos foram divididos em trés lotes, no
primeiro 0s magos foram pesados e submetidos aos tratamentos: T1 = controle
(sem hidratacdo); T2 = hidratacdo por 3 horas logo apés a colheita; T3 =
hidratacdo por 6 horas logo apos a colheita; T4 = hidrata¢do por 9 horas logo
apos a colheita. No segundo lote, os macos foram pesados, armazenados a 5°C e
50% UR, por 1 hora, até a perda de 5% de massa em relacdo ao seu peso inicial
e, entdo, submetidos aos tratamentos: T5 = hidratacdo por 3 horas; T6 =
hidratacdo por 6 horas; T7 = hidratacdo por 9 horas. No terceiro lote, 0s macos
foram pesados, armazenados a 5°C e 50% UR, por 3 horas, até a perda de 10%
de massa e entdo submetidos aos tratamentos: T8 = hidratacdo por 3 horas; T9 =
hidratacdo por 6 horas; T10 = hidratacdo por 9 horas. A hidratacdo foi realizada

por meio da imersédo das folhas em agua a 25°C, de acordo com a metodologia
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de SHIBAIRO & UPADHYAYA (1998). Apb6s a aplicacdo ou ndo da
hidratacdo, os macos foram armazenadas em caixas de colheita de 25 x 48 cm
envoltas por plastico de polietileno perfurado, com furosde 11 mm a espacados
a cada 10 cm, para se evitar a perda de dgua excessiva.

No segundo tratamento de armazenamento, 25 °C, os macos foram
submetidos aos mesmos tratamentos anteriores, mas armazenados a 25 °C. A
perda de massade 5 e 10% antes da hidratacdo (tratamentos T5a T10) foi obtida
pelo armazenamento dos magos a 25 °C por 1 hora e 3 horas, respectivamente.

O tempo necessario no transporte das folhas do campo até o laboratorio,
selecéo, corte das folhas, confeccdo dos macos e aplicacdo dos tratamentos foi
de duas horas. Dessaforma, o tempo zero das variaveis analisadas foi em torno
de duas horas apés a colheita. O experimento foi analisado até o final do periodo
comercial das folhas, sendo varidvel entre os tratamentos. A longevidade das
folhas de coentro foi considerada como o periodo (nUmero de horas) entre o
feitio do maco até que o produto permaneceu aceitavel, para facilitar, usou-se
horas apds a colheita. O descarte foi realizado quando os 50% dos macos
apresentaram amarelecimento, podriddo, murchamento ou manchas marrons
escuras nas folhas.

A umidade relativa foi avaliada ao longo dos experimentos, sendo a

média 80% no armazenamento a 5°C e 54% no armazenamento a 25°C.
2.2. Vida de prateleira
O descarte dos macos de coentro foi realizado quando mais de 50%, dos
mesmos, apresentaram amarelecimento, murchamento, podriddo ou manchas
escuras.

2.3. Avaliacdo da absorcao total, taxa de absorcéo e perda de massa

Foram calculadas a taxa de absorcdo e a absorcdo total de agua pelas

folhas durante a hidratacdo de acordo com as equacles pré-estabelecidas:
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AT = (MD-MA) x 100 e TA = AT, onde:
MA n

AT = absorcéo total de &dgua pelas folhas durante a hidratagdo (%);
MD = massa das folhas depois da hidratacdo (g);
MA = massa das folhas antes da hidratacéo (g);
TA = taxa de absorcéo das folhas (% / h);
n = periodo de hidratagdo (3, 6, ou 9 horas, dependendo do tratamento).
A perda de massa fresca por hora das folhas ap6s a hidratacdo foi

calculada de acordo com a equacao:

PMF/h = [(MFI — MFF) x 100 / ﬁ onde:
L MFI

PMF/H = perda de massa fresca por hora (%/hora);
MFI= massa fresca inicial antes do armazenamento (Q);
MFF = massa fresca no final do armazenamento (g).

H = nimero de horas p6s-colheita
2.4. Clorofila

Em todos os experimentos, a quantidade de clorofila das folhas foi
estimada pelo método ndo destrutivo, utilizando-se o medidor portatil de
clorofila SPAD- 502 [Soil-Plant Analysis Development (SPAD) Section,
Minolta], sendo feitas nove leituras (trés por ramo) em cada maco, as quais
foram expressas em unidades SPAD. As andlises de clorofila foram feitas no

tempo zero (logo apos a colheita) e, depois, em intervalos de 24 horas.

2.5. Teor relativo de agua

A dindmica da perda de agua foi quantificada, em cada experimento, nos

mesmos periodos da estimativa do teor de clorofila, pela variacdo do teor
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relativo de agua (TRA) descrito por CATSKY (1974), com o emprego da
equacéo citada por WEATHERLEY (1950).

2.6. Andlise estatistica
O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado,
com quatro repeticbes. A unidade experimental constitui-se de um maco de

coentro. As médias dos tratamentos foram comparadas segundo o critério do

teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Armazenamento a 5 °C

3.1.1. Analise visual

Ao longo do armazenamento refrigerado (5°C), os macos de coentro

permaneceram verdes, tanto os hidratados como os ndo hidratados.

Figura 1- Aparéncia dos macgos de coentro submetidos aos seguintes tratamentos:
T1- sem hidratacdo (controle), T2- hidratacdo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T4- hidratacdo por 9horas logo apds a colheita, T7- hidratacdo por 9h apos 5%
de PMF, T9- hidratacdo por 6h ap6s 10% de PMF e T10- hidratacdo por 9h apds
10% de PMF. Todos armazenados a5 °C. As fotos foram tiradas 72 horas apds a
colheita para os tratamentos 1, 2, 4, 7 e 36 horas para T9 e T10.
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Além disso, observou-se que independentemente se a hidratacdo, pelo
periodo de 9 horas, foi feita logo ap6s a colheita (T4) ou depois da perda de 5
(T7) ou 10% (T10) de massa fresca a 5°C, houve o aparecimento de manchas
escuras em algumas folhas. No entanto, para hidratagdo por um periodo de 6
horas estas manchas foram observadas somente quando o tratamento foi feito
apos 10% PMF a temperatura de 5°C (Figura 1). Essas manchas necrdticas
apareceram logo apos a hidratacdo para os T9 e T10, porém nos T4 e T7 ocorreu
ao longo do armazenamento a 5°C.

Com excecdo dos tratamentos citados anteriormente, o descarte dos
demais macos de coentro ocorreu devido ao murchamento. Nesses tratamentos 1,
3, 5, 6 e 8 apresentaram-se murchos 72 horas apos a colheita, enquanto que nos
macos do tratamento 2 apds 96 horas (Tabela 1). O murchamento de produtos
frescos ocorre devido a interrupcdo, apés a colheita, do suprimento de dgua aos
tecidos, que continuam transpirando (FINGER & VIEIRA, 1997).

Tabela 1- Deterioracdo pés-colheita dos macos de coentro rehidratados, a

diferentes tempos, armazenados a 5 °C.

Vida de prateleira

Tratamento Deterioracdo pos-colheita

(horas)
T1 Murcha 72
T2 Murcha 96
T3 Murcha 72
T4 Manchas escuras nas folhas e murcha 72
T5 Murcha 72
T6 Murcha 72
T7 Manchas escuras nas folhas 72
T8 Murcha 72
T9 Manchas escuras nas folhas 36
T10 Manchas escuras nas folhas 36

T1- sem hidratacdo (controle), T2- hidratacdo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo apds a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo apds
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h apos 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
hidratacéo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h apds 10% de PMF e
T10- hidratagdo por 9h apds 10% de PMF.
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Verificou-se também que o armazenamento refrigerado (5°C)
possibilitou a manuteng&o do aspecto turgido dos magos hidratados por 3 horas,
logo apos a colheita, por até 72 horas apos a colheita, enquanto que o controle
(sem hidratacdo) e os outros tratamentos, exceto o T7, ja se apresentavam

murchos (Tabela 1).

3.1.2. Avaliacéo da absorcao total, taxa de absorcéo e perda de massa

Constatou-se, que independentemente se a hidratacdo foi feita logo apds
a colheita ou apds a perda de 5% e 10% da massa fresca ndo houve diferenca
significativa na quantidade de agua total absorvida (Tabela 2). Isso indica que 0s
magos conseguem recuperar a dgua perdida através da hidratacdo, mesmo que
ocorra prolongamento entre o tempo de colheita e da hidratagdo. Além disso,
constatou-se que o tempo de hidratacdo ndo influenciou na absorcédo total de
agua pelos macgos de coentro (Tabela 2). Resultados diferentes foram
encontrados em folhas de salsinha, onde o aumento do tempo de rehidratacéo
proporcionou incremento na quantidade de agua absorvida (ALVARES, 2006).
SHIBAIRO & UPADHYAYA (1998) também observaram este efeito de ganho
de massa com o uso da hidratacdo em cenouras, porém este ganho foi maior com
0 aumento do periodo de hidratacao.

Em relacdo a taxa de absorc¢do de agua, mesmo que os tratamentos de 6 e
9 horas de imersdo em agua tenham provocado diferentes niveis de perda de
massa fresca (PMF) antes da realizacdo da hidratacdo, este fator ndo influenciou
na taxa de absorcdo de agua. No tempo de 3 horas observou maiores taxas de
absorc¢éo paraa imerséo logo apos a colheita e apos 10% PMF, com uma taxa de
4,64 e 3,62%/hora, respectivamente.

Apesar de ter ocorrido absorcdo de agua, pelos macos, durante a
rehidratacdo, a maioria dos tratamentos néo diferiram da testemunha (T1) quanto

a perda de massa fresca por hora (Tabela 2).
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No coentro que foi submetido a hidratacdo por 9 horas ap6s 10% de
perda de massafresca (T10) constatou-se que este entre todos os tratamentos,
inclusive o controle, ocorreu a maior taxa de perda de massa fresca por hora.
Enquanto que no controle a perda foi de 0,27%/hora a perda do T10 foi de
0,39%/hora. Essa maior taxa de perda de massa fresca pode ter ocorrido devido
ao dano causado nas folhas, pelo longo periodo de hidratacdo (Tabela 2). Em
cenoura, SHIBAIRO & UPADHYAYA(1998) verificaram que a taxa de perda
de umidade durante o armazenamento subsequente né&o foi influenciada pela

duracéo da hidratacéo.

Tabela 2 - Valores médios da absorcdo total e taxa de absorcdo durante a
hidratacdo em 4gua a 25°C e a taxa média de perda de massa de folhas frescas de

coentro armazenadas a 5°C, nos respectivos tratamentos®.

Tratamentos  Absorgdo total  Taxa de absorcéo Perda massa/ hora

% (% /h) (% /h)
T1 0,27 B
T2 13,93 A 4,64 A 0,19 BC
T3 10,50 A 1,75 CD 0,27 B
T4 10,48 A 1,16 D 0,27 B
T5 8,82 A 2,94 BC 0,17 C
T6 12,79 A 2,13 CD 0,21 BC
T7 13,92 A 1,55 CD 0,24 BC
T8 10,87 A 3,62 AB 0,20 BC
T9 9,61 A 1,60 CD 0,15 C
T10 10,80 A 1,20 D 0,39 A

1T1- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacéo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo ap6s a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo apds
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h apds 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
hidratacdo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h ap6s 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF.( - ) sem hidratac&o.

Médias seguidas de uma mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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3.1.3. Andlise de clorofila

armazenamento em temperatura ambiente, onde ocorreu o amarelecimento na
maior parte dos tratamentos, 0os macos de coentro quando foram armazenados
em baixa temperatura (5°C), apds a hidratacdo, ndo apresentaram perda da
coloracdo verde. Em folhas de salsa, LISIEWSKA et al. (1997) observaram que
a reducdo da temperatura também influenciou na decomposicdo dos pigmentos

de clorofila, obtendo menores taxas de degradacdo dos mesmos.

Tabela 3 - Valores médios do teor de clorofila (unidades SPAD) de folhas
frescas de coentro em funcdo do tempo apds a colheita, nos respectivos

tratamentos® no armazenamento a 5°C ap6s a hidratacdo com &gua a 25 °C.

Diferentemente

dos

Vicosa — Minas Gerais, 2011.

resultados

observados

na hidratacdo

Tratamentos Tempo pés-colheita (h)
0 24 48 72 96

T1 39,3 Aa 39,2 Aa 36,7 Aa 37,6 Aa

T2 37,9 Aa 37,8 Aa 37,6 Aa 36,5 Aa 37,0 a
T3 36,5 Aa 36,7 Aa 37,5 Aa 37,5 Aa

T4 359A 36,8 Aa 38,9 Aa 38,7 Aa

T5 36,9 Aa 35,3 Aa 36,9 Aa 35,7 Aa

T6 34,4 Aa 37,4 Aa 36,7 Aa 38,9 Aa

T7 34,6 Aa 36,7 Aa 36,3 Aa 39,3 Aa

T8 357Aa 36,5 Aa 36,5 Aa 39,9 Aa

T9 37,0 Aa 36,8 Aa

T10 34,7 Aa 38,6 Aa

1T1- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacéo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo ap6s a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo ap6s
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h apos 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
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hidratacdo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h ap6s 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF. ( - ) sem hidratacdo.

Médias seguidas de uma mesma letra mailscula na coluna nédo diferem entre si
ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. As médias seguidas de
uma mesma letra mindscula na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

Mesmo que tenha ocorrido leve aumento do indice SPAD na maioria dos
tratamentos no decorrer do armazenamento, esta diferenca nédo foi significativa
ao longo de todo armazenamento refrigerado (Tabela 3).

Verificou-se que nenhum dos tratamentos difere do controle, em relacao
ao teor de clorofila, estimado pelo indice SPAD. Am disso, o tempo de
hidratacdo e teor de massa fresca perdida ndao influenciou no mesmo, quando
armazenado a 5°C. Os valores de SPAD nos tempos de 0 a 72 horas variaram de
39,3 a 34,9 unidades SPAD.

3.1.4. Teor relativo de agua

No tempo de 24 horas, os magos que ndo foram hidratados e os do
tratamento 10 reduziram respectivamente em 6,6 e 4% o teor relativo de agua,
valores significativamente maiores que os outros tratamentos (Tabela-4). Essa
maior reducéo no teor relativo parao tratamento 10 corrobora com a maior taxa
de perda de massa citada anteriormente.

No tratamento 2, no tempo 48 horas, notou-se que 0s macos de coentro
exibiram de 3 a 7% a menos no teor relativo de agua, em relacdo ao outros
macos hidratados por diferentes tempos e/ou perda de massa fresca, com
excecdo do tratamento 5 (Tabela-4). No entanto este tratamento se mostrou mais
eficaz ao longo do tempo na manutencdo da turgescéncia das folhas, pois
apresentaram-se visualmente murchos apenas 96 horas apos a colheita.

Na analise feita no tempo de 72 horas verificou-se que nenhum dos
tratamentos diferenciou do controle quanto ao teor relativo de agua. Mesmo que

estatisticamente ndo tenha se diferenciado da testemunha, os tratamentos 2 e 7,
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visualmente, apresentaram-se ainda tdrgidos. No entanto, 0s macos do
tratamento 7 foram descartados devido ao aparecimento de manchas escuras.
Para todos os tratamentos, o teor relativo de agua reduziu durante o
armazenamento. Além disso, o teor relativo de dgua que as folhas de coentro
demonstraram visualmente murchas e que acarretou a rejeicdo dos macos foram

valores préximos ou inferiores a 86%.

Tabela 4 - Valores médios do teor relativo de adgua (%) de folhas frescas de
coentro em funcdo do tempo apds a colheita, nos respectivos tratamentos®, no
armazenamento a 5 °C apds a hidratacdo com 4gua a 5 °C. Vicosa — Minas
Gerais, 2011.

Tratamentos Tempo pés-colheita (h)
0 24 48 72 96
T1 98,9 Aa 92.3Cb 89.4 Chbc 86.7 ABCc
T2 98,9 Aa 96.6 ABa 90.7 Cb 89.7 ABb 86,4c
T3 98,9 Aa 99.3 Aa 93.3 Bb 86.8 ABCc
T4 98,9 Aa 96.1 ABCa 93.7 Ba 85.7 BCb
T5 98,9 Aa 97.2 ABa 92.7 BCb 82.6 Cc
T6 98,9 Aa 96.6 ABab 93.4 Bb 85.3 BCc
T7 98,9 Aa 97.5 ABa 97.3 Aa 92.8 Ab
T8 98,9 Aa 95.8 ABCb  95.4 ABb  86.6 ABCc
T9 98,9 Aa 97.4 AB
T10 98,9 Aa 94.9 BC

1T1- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacéo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo ap6s a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo ap6s
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h ap6s 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
hidratacdo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h ap6s 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF.( - ) sem hidratac&o.

Médias seguidas de uma mesma letra mailscula na coluna e minascula na linha
ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

40



3.2. Armazenamento a 25 °C

3.2.1. Andlise visual e vida de prateleira

Em nenhum dos tratamentos realizados houve aumento da vida de

prateleira das folhas de coentro, independentemente do tempo de hidratagéo e do

teor de massa fresca perdida antes da imersdo dos macos (Tabela- 5). No

entanto, a causa da deterioracdo variou em funcdo do tratamento utilizado.

Tabela 5- Deterioracdo pos-colheita dos macgos de coentro hidratados em

diferentes tempos e teor de massa fresca perdida, armazenados a 25 °C. Vicosa
— Minas Gerais, 2011.

Tratamento

T1
T2
T3
T4
TS5
T6
T7
T8
T9
T10

Deterioracdo pos-colheita

Murchamento
Amarelecimento
Amarelo e alguns apodrecidos
Amarelecimento e alguns apodrecidos
Murchamento
Murchamento e amarelecimento
Amarelecimento e alguns apodrecidos
Amarelecimento
Manchas escuras nas folhas

Manchas escuras nas folhas

Vida de prateleira
(horas)
48
48
48
48
48
48
48
48
36
36

T1- sem hidratacdo (controle), T2- hidratacdo por 3 horas logo apos a colheita,
T3- hidratacéo por 6h logo apos a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo apds
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h ap6s 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
hidratacéo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h apos 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF.
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Figura 2- Aparéncia dos macos de coentro, 48 horas apds a colheita, submetidos aos seguintes tratamentos: T1- sem hidratagdo
(controle), T2- hidratacdo por 3 horas logo apos a colheita, T3- hidratacdo por 6h logo apds a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo
apo6s a colheita, T5- hidratacdo por 3h ap6s 5% de perda de massa fresca (PMF), T6- hidratacdo por 6h ap6s 5% de PMF, T7-
hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8- hidratacdo por 3h apds 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h apés 10% de PMF e T10-
hidratacdo por 9h apds 10% de PMF. Vicosa - Minas Gerais, 2011.
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A causa do descarte dos macos da testemunha se deu pela perda de agua,
murchamento, ndo ocorrendo a perda da coloracdo verde. Semelhantemente ao
controle, nos tratamentos 5 e 6 também ocorreu a perda de turgescéncia das
folha, e além da murcha o T6 apresentou o amarelecimento no segundo dia
apos a hidratacdo. Em relacdo aos tratamentos 2, 3, 4, 7 e 8, 0 que provocou a
rejeicdo dos magos de coentro foi 0 amarelecimento, e nos tratamentos 3, 4 e 7
ocorreu, também, o apodrecimento do limbo e peciolo (Figura 2).

Para 0s macos submetidos & hidratacdo, durante 6 e 9 horas, apos cerca
de 10% de perda de massa, observou-se o aparecimento de manchas necroticas
em algumas folhas, logo ap6s a hidratacdo (Figura- 3 A). A severidade do dano
aumentou no segundo dia ap0ds a colheita acarretando o descarte dos magos.

Além do escurecimento das folhas, outros problemas decorrentes da
rehidratacdo foram observados em outros tratamentos, como o amarelecimento
das folhas e o apodrecimento de folhas e caules (Figura- 3 B e C,
respectivamente). O apodrecimento ocorreu na base dos macos, devido a
retencdo de 4gua apds a imersao dos mesmos e temperatura favoravel (25°C) a
esta deterioracdo. Quanto & razdo do escurecimento das folhas e o

amarelecimento prematuro, ainda precisa ser investigado.

. « S\W W/
Figura 3- Deterioracdo pds-colheita, em folhas de coentro, ocorrida apés a

rehidratacdo e armazenamento em condicdes ambientes. Vicosa- Minas Gerais,

2011. Manchas escuras (A), Amarelecimento (B) e apodrecimento (C).
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Com excecdo dos tratamentos 9 e 10, nos quais ocorreu reducédo de 25%
da vida de prateleira das folhas de coentros, os demais tratamentos ndo diferiram
do controle em relacdo a vida de prateleira (Tabela- 3). Em contrapartida
ALVARES (2006) e SHIBAIRO & UPADHYAYA (1998), respectivamente,
observaram que a hidratacdo promoveu o aumento de longevidade parafolhas de

salsinha e raizes de cenoura.

3.2.2. Avaliacdo da absorcéo total, taxa de absorgdo e perda de massa

Quando os macgos de coentro foram hidratados por 3 horas apos a perda
de 10% de massa fresca (T8) em condicbes ambiente (25°C e 54% UR)
constatou-se que a absorcao total de dgua foi de apenas 2,16 %, sendo inferior a
todos os demais tratamentos, exceto do T2. Entretanto, o aumento do periodo de
rehidratacdo para 6 horas (T9), com a mesma porcentagem de perda massa
fresca, promoveu uma elevacdo de 327% na absorcédo total, a qual ndo difere
estatisticamente em relacdo aos outros tratamentos, mesmo em diferentes tempos
de hidratacdo (Tabela 6).

O teor de massa fresca perdida antes da rehidratacdo influenciou a taxa
de absorcdo de agua para a hidratacdo realizada por um periodo de 3 horas. A
hidratacéo por 3 horas, feita logo apds a colheita (T2), resultou em uma taxa de
absorcao de 245,9% maior que nos magos com mesmo tempo de imersao, porém
com 10% de massa fresca perdida (T8) (Tabela 2). Em relacdo aos macgos que
perderam 5% de massa fresca, com mesmo tempo de rehidratacgdo, esta taxa ndo
diferenciou significativamente dos macos hidratados apos a colheita. No entanto,
para os outros tempos de imerséo (6 e 9 horas, T6, T7, T9, T10), a percentagem
de massa fresca perdida ndo influenciou na velocidade de absorcdo da agua,
sendo que a média nestes tempos foram de 1,57 e 1,23 %/h, respectivamente
para os periodos de 6 e 9 horas (Tabela 6).

Em relacdo ao tempo de hidratacdo feita depois da colheita ou apds a
perda de 5% de massa, observou-se que a taxa de absorcdo reduziu em 49 e

67%, com o aumento do periodo de imersdo dos macos na agua (Tabela 6).
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Similarmente, ALVARES (2006) verificou que em magos de salsinha 0 aumento

do periodo de hidratacdo também reduziu a taxa de absorc¢do de agua.

Tabela 6 - Valores médios da absorcdo total e taxa de absorgdo durante a
hidratacdo em agua a 25°C e a taxa média de perda de massa de folhas frescas de
coentro armazenadas a 25°C, nos respectivos tratamentos®. Vicosa- Minas
Gerais, 2011.

Tratamentos Absorcao total Taxa de absorcéo Perda massa/ hora

% (% /h) (% 1h)
T1 - - 0,54 A
T2 7,48 AB 2,49 AB 0,46 A
T3 9,36 A 1,56 BC 0,46 A
T4 11,47 A 1,27 C 0,43 A
TS5 9,94 A 3,31 A 0,45 A
T6 9,66 A 1,61 BC 0,47 A
T7 9,80 A 1,09 C 0,54 A
T8 2,16 B 0,72 C 0,39 A
T9 9,23 A 1,54 BC 0,34 A
T10 11,97 A 1,33C 0,32 A

1T1- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacdo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo ap6s a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo apds
a colheita, T5- hidratagdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h ap6s 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apos 5% de PMF, T8-
hidratacdo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h apos 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF.( - ) sem hidratac&o.

Médias seguidas de uma mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de
5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Embora a hidratacdo tenha proporcionado acréscimo no teor de agua, isto
ndo foi suficiente para retardar a perda de massa fresca ao longo do
armazenamento em temperatura ambiente. No entanto a hidratacdo foi efetiva

em retardar a taxa de perda de massa em folhas de salsinha (ALVARES, 2006).
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Mesmo que a reducdo de massa fresca tenha sido de 0,54%/hora para a
testemunha e a média da perda dos tratamentos de 0,46%/hora, essa diferenca
ndo foi significativa (Tabela 6). Possivelmente, boa parte dos tratamentos nao
diferiu do controle em rela¢cdo a PMF devido ao apodrecimento de alguns macos

e danos ocorridos nas folhas (manchas necroticas).

3.2.3. Analise de clorofila

Apos a colheita ocorre o processo natural de senescéncia, o qual abrange
a degradacdo de clorofila. Segundo HEATON & MARANGONI (1996), esta
deterioracdo esta ligada a fatores externos, como o0 estresse hidrico,
luminosidade, alteracBes térmicas, niveis aumentados de etileno ou a
combinacdo destes fatores. No tratamento de 6 horas de hidratacdo (T3)
observou-se a ocorréncia deste tipo de deterioracdo pos-colheita, pois houve
alteracdo expressiva do indice SPAD no dltimo dia de armazenamento. Onde
ocorreu a queda de 13% do indice SPAD, 48 horas apds a colheita, indicando
que houve degradacdo de clorofila nos magos submetidos a este tratamento
(Tabela 7).

Apesar de também ter sido observado nos tratamentos 2, 4, 6,7 e 8 que
algumas folhas, principalmente as localizadas na parte inferior do maco,
apresentaram amarelecimento 48 horas ap6s a colheita, esta reducéo do indice
SPAD, ou seja, da coloracdo verde, ndo divergiu significativamente ao longo do
armazenamento (Figura-2). Isto pode ter ocorrido devido a média do indice
SPAD ter sido obtido das 9 leituras, feitas ao acaso, em folhas que ainda se
mantiveram-se verde e as que amareleceram, ou seja, como a perda da cor verde
ndo ocorreu uniformemente no maco, pode ter havido mascaramento da perda da
coloragéo verde ocorrida em algumas folhas.

A intensidade de coloracdo verde ndo foi estatisticamente diferente entre
os tratamentos aplicados, e nem mesmo estes diferiram da testemunha. Os
valores de SPAD nos tempos de 0 a 48 horas variaram de 30,9 a 38,9 unidades

SPAD (Tabela 7).
46



Tabela 7 - Valores médios do teor de clorofila (unidades SPAD) de folhas
frescas de coentro em funcéo do tempo apos a colheita, nos respectivos
tratamentos’ no armazenamento a 25 °C ap6s a hidratacdo com adguaa 25 °C.
Vigosa — Minas Gerais, 2011.

Tratamentos Tempo po6s-colheita (h)
0 24 48

Tl 36,8 Aa 37,8 Aa 36,9 Aa
T2 37,1 Aa 37,3 Aa 30,7 Aa
T3 35,8 Aab 38,5 Aa 31,2 Ab
T4 38,2 Aa 38,9 Aa 30,9 Aa
T5 37,9 Aa 37,4 Aa 37,9 Aa
T6 35,2 Aa 37,3 Aa 35,7 Aa
T7 35,1 Aa 34,3 Aa 33,5 Aa
T8 37,1 Aa 35,6 Aa 34,9 Aa
T9 36,0 Aa 36,0 Aa

T10 38,1 Aa 38,1 Aa

1T1- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacéo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo apos a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo apds
a colheita, T5- hidratagdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h ap6s 5% de PMF, T7- hidratacdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
hidratacéo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h apos 10% de PMF e
T10- hidratagdo por 9h apds 10% de PMF.( - ) sem hidratacéo.

Médias seguidas de uma mesma letra mailscula na coluna e mintdscula na linha
ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

3.2.4. Teor relativo de agua

O tempo de imersdo dos macgos de coentro em agua a 25 °C ndo
influenciou significativamente no teor relativo de 4gua (TRA), tanto em 24 como
48 horas ap0s a colheita. Entretanto, 24 horas ap0s a colheita, para o periodo de
3 horas de hidratacdo (T2, T5 e T8) houve diferenca significativa do TRA, onde
0s macos que perderam 5 e 10 % de massa fresca antes da hidratacdo (T5 e T8)
apresentaram valores de TRA de 96% enquanto que os hidratados apds a

colheita (T2) foi de apenas 90%. Além disso, no tempo de 9 horas de imerséo, 0s
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macos que perderam 10% de massa fresca antes da hidratacdo (T10), o TRA foi
cerca de 5% superior em relagdo aos macgos que foram hidratados logo apos a
colheita (T4) e os hidratados ap6s 5% de perda de massafresca (T7) (Tabela 8).
O maior TRA, no T10, pode ter ocorrido pela menor exposicdo dos magos de
coentro ao ambiente.

O controle (sem hidratacdo) e os tratamentos 5 e 6 apresentaram-se
murchos 48 horas apos colheita. Nestes tratamentos houve reducéo de 13,4; 16,3
e 13,3 % no teor relativo de 4gua, respectivamente (Tabela 8). Enquanto que nos
outros tratamentos a queda no TRA nédo ocasionou a perda de turgescéncia das

folhas de coentro.

Tabela 8 - Valores médios do teor relativo de agua (%) de folhas frescas de
coentro em funcdo do tempo apds a colheita, nos respectivos tratamentos®, no
armazenamento a 25 °C apds a rehidratacdo em agua a 25 °C. Vicosa — Minas
Gerais, 2011.

Tratamentos Tempo pos-colheita (h)
0 24 48

T1 98,9 Aa 90,7 Eb 85,5 Ac
T2 98,9 Aa 90,4 Ea 91,8 Aa
T3 98,9 Aa 93,1 CDEa 92,5 Aa
T4 98,9 Aa 91,7 Eb 92,1 Ab
T5 98,9 Aa 96,8 ABa 82,6 Ab
T6 98,9 Aa 93,6 BCDEDb 85,6 Ac
T7 98,9 Aa 92,8 DEb 92,0 Ab
T8 98,9 Aa 96,3 ABC a 91,5 Ab
T9 98,9 Aa 96,2 ABCDa

T10 98,9 Aa 97,1 Aa

1T71- sem hidratagdo (controle), T2- hidratacéo por 3 horas logo ap6s a colheita,
T3- hidratacdo por 6h logo ap6s a colheita, T4- hidratacdo por 9horas logo ap6s
a colheita, T5- hidratacdo por 3h apds 5% de perda de massa fresca (PMF), T6-
hidratacdo por 6h apds 5% de PMF, T7- hidratagdo por 9h apds 5% de PMF, T8-
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hidratacdo por 3h ap6s 10% de PMF, T9- hidratacdo por 6h ap6s 10% de PMF e
T10- hidratacdo por 9h apds 10% de PMF.
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4. CONCLUSOES

v' O uso da hidratacdo ndo resultou em aumento da longevidade de
macos de coentro portugués, quando as folhas foram posteriormente
armazenadas a 25°C. A hidratacdo ocasionou o aparecimento de manchas
escuras nas folhas, amarelecimento e apodrecimento de folhas e macos,
ao longo do armazenamento a 25°C.

v" A hidratacdo por 3 horas apds a colheita de macos de coentro pode ser
utilizado para aumentar a longevidade (aumento de um dia em relacdo ao
controle) dos mesmos, se for seguida do armazenamento a 5°C.

v O uso da refrigeracdo a 5°C apdés o hidratacdo impediu o
amarelecimento e apodrecimento do macos de coentro ao longo da vida

de prateleira.
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CONCLUSOES GERAIS

v

O armazenamento a 5°C deve ser explorado visando aumentar da vida
de prateleira de folhas de coentro.

O hidroresfriamento aumentou em 24 horas a vida pos-colheita de
folhas de coentro, armazenadas a 20°C, em rela¢do ao controle sem pré-
resfriamento.

A rehidratacdo com agua a 25°C, independente do tempo de imerséo e
perda pés-colheita de massa fresca, nao foi efetivo em aumentar a vida
po6s-colheita de magos de coentro, a 25°C.

O maior periodo de rehidratacdo, 9h, provocou aparecimento de
manchas marrons nas folhas de coentro. Além disso, em alguns
tratamentos a rehidratacdo ocasionou o amarelecimento precoce das
folhas e apodrecimento dos macos.

Para 0s macos rehidratados, com agua a 25°C, feita por um periodo de
3h logo apds a colheita, e armazenados a 5°C observou aumento de um
dia na longevidade de folhas de coentro, em relagdo aos magos que nao

foram rehidratados e mantidos a 5°C.
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