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RESUMO
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A cenoura é uma das hor S cu onsu rasil, e atualmente tem se
destacado como alimento fu devido a onteudc amina A, além de sua textura
macia e paladar agradével.
A seguranga dos alimentos tem sido uma preocupacdo didria da populagdo e os alimentos
organicos vem ganhando uma maior expressdo no mercado consumidor. A falta de oferta de um
volume maior e constante de produtos organicos era um dos principais entraves para a venda em

supermercados. Porém, a medida que ocorreu um aumento na producio e uma maior demanda por
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parte dos consumidores, este tipo de produto passou a ter um espaco especifico em godndolas deste
tipo de estabelecimento(Botrel & Gongalves, 2011).

Entre os métodos utilizados na manuten¢do da qualidade de frutas e hortalicas, a baixa temperatura
¢ um dos mais antigos e priticos métodos de conservagdo, inibindo o crescimento microbiano e
retardando os processos de senescéncia. Referindo-se as hortaligas, parte do transporte e da

comercializacdo vem sendo feita com uso da racao, especialmente para a batata, o tomate, a

cebola e a cenoura.
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O trabalho fo dido em istiu em 1 delineamento

temperatura
estatistico inteiramente cas esq 12 s fatores foram sistema de
cultivo (orginico e conve temper azen efrigerado e ambiente) e
embalagem com e sem embalagem de PV icras de espessura. Essa primeira etapa foi
finalizada com 7 dias de armazenamento, fase limite para comercializagdo das cenouras, quando
foram avaliadas. A segunda etapa, consistiu em dar prosseguimento a avaliac@o das raizes, organica
e convencional, submetidas a refrigeracdo e embaladas, avaliando-se em 4 tempos diferentes (7, 30,

60 e 90 dias ). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 4,

sendo os fatores, os dois sistemas de cultivo (organico e convencional) e os 4 tempos de avaliacdo.
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Em ambos os experimentos, foram utilizadas 3 repeti¢des e parcela experimental constituida de trés
bandejas contendo trés raizes cada uma.

Foram realizadas as seguintes avaliagdes: a) a perda de massa foi determinada pela porcentagem
diferencial entre o peso inicial e final das raizes; b) a firmeza foi determinada por penetrometro,
com ponteira de 8 mm de didmetro, as medidas foram realizadas em dois pontos na regido
a cor foi determinada através de colorimetro
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armazenamento. O teor de so6lidos soluveis e oram maiores nas raizes refrigeradas. O teor
de sélidos soluveis e a* foram maiores nas raizes sem embalagem, enquanto que o angulo hue foi
superior nas raizes embaladas. Estas alteragdes, se devem a concentragdo de determinados
constituintes em detrimento da perda de massa, especificamente nas raizes que ficaram

armazenadas sem embalagem em temperatura ambiente.O valor de croma foi superior nas cenouras

refrigeradas, 51,0, contra 44,5 das cenouras armazenadas em ambiente, independente dos outros
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dois fatores estudados. Isto indica que o armazenamento refrigerado foi mais eficiente em manter a
pureza da cor laranja em comparagdo com as raizes armazenadas em temperatura ambiente.

Na segunda etapa do trabalho, o teor de sélidos soldveis, a perda de massa, e o indice a*
aumentaram com o tempo de armazenamento. O aumento dos solidos soluveis provavelmente
deveu-se a quebra do amido em acticares soliveis e também a perda de massa no decorrer do

periodo de armazenamento. Estes resultado ao-de acordo com Suojala (2000) que verificou

elevacdo dos teores dos atos SO acionadg aior atividade das enzimas
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Tabela 1. Valores médios de L*, a*, b*, angulo hue, croma, firmeza, sélidos soliveis totais (SST) e
perda de massa(%) de cenouras organicas e convencionais submetidas ao armazenamento ambiente
e refrigerado com e sem embalagem.( Means values of L *, a *, b *, hue angle, chroma, firmness,
total soluble solids (TSS) and weight loss (%) of organic and conventional carrots storaged at
ambient and refrigerated temperatures with and without packaging) Brasilia, DF,2008.

Tratamento SS L* a* b* Ang. Hue Croma
(°Brix)

Organico 64,50a 45.91a

Convencional 66,17a 46,92a

Ambiente 65,75a 45,42a

Refrigerado 47.42a

45,08a

47,75a

g ®
Tabela 2. Valores médios perda de massa, sélidos soldveis, L*, a*, b* e croma de cenouras
organicas e convencionais submetidas ao armazenamento refrigerado com embalagem (Means of
weight loss, soluble solids, L *, a *, b * and chroma of carrots and conventional organic subjected
to cold storage with container) Brasilia, DF, 2008.
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Tabela 3. Valo dios s e cenov ginicas e
convencionais submetidas a 1en ) CC em (Means of values of
soluble solids, firmness, L gle ¢ al a arrots with packaging

subjected to cold storage). B , 2008
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Tratamento  SS (°Brix) Firmeza (N) L* Ang. Hue
Organico. 8,33 a 32,0a 36,33a 66,17 a
Convencional. 7,17b 28,5b 3492b 66,67 a
CV 14,90 11,82 3,76 3,13
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