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Resumo

Os tubérculos sdo excelentes fontes de vitaminas e sais minerais, é destinado principalmente a
alimentacdo humana. Assim sendo, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de dois
tubérculos (cenoura e beterraba) na pos-colheita, sendo estes provenientes da agricultura familiar na zona
rural de Campina Grande —PB. A cenoura e a beterraba foram adquiridas em uma horta familiar
localizada na zona rural da cidade de Campina Grande — PB e foram avaliados quanto aos
seguintes parametros fisico-quimicos: umidade, pH, acidez total titulavel, sélidos solGveis totais,
proteinas, cinzas e vitamina C. Os dois tubérculos analisados apresentam elevados percentuais
de umidade e pH proximos a neutralidade. A cenoura apresentou maior percentual de solidos
soluveis totais e vitamina C e a beterraba os maiores percentuais de proteinas, no entanto, ndo
houve diferenca estatistica quanto o teor de cinzas.
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INTRODUQAO

A busca por alimentos saudaveis tém se tornado crescente e consequentemente foi
observada uma expansao na demanda por tubérculos (hortalicas), resultando no aumento
da expectativa de vida do consumidor. De acordo com Alves et al. (2010) as hortalicas
tém importante papel na alimentacdo humana, principalmente por serem excelentes fontes
de vitaminas, minerais e fibra, além de conterem em sua composicao diferentes grupos de
substancias quimicas que atuam no organismo humano, reduzindo os riscos de doencas
cardiovasculares, dentre outras importantes fungdes no organismo.

A cenoura (Daucus carota L.) é a principal espécie dentro da familia Apiaceae,
que inclui outras hortalicas, como mandioquinha-salsa, aipo, funcho, salsa, coentro, entre
outras plantas medicinais ou especiarias (IORIZZO et al., 2016). No Brasil, encontra-se
entre as cinco principais hortalicas cultivadas, e todo ano mais de 760 mil toneladas séo
colhidas em uma éarea de aproximadamente 24,5 mil hectares (Anuéario Brasileiro de
Hortalicas, 2015).A beterraba, conhecida cientificamente como Beta vulgaris L., contém
na parte aérea e nas raizes, elementos que lhe proporcionam excelente valor nutritivo. A
parte aérea, constituida das folhas e dos talos, é mais rica em ferro, sodio, potassio,
vitaminas A e do Complexo B, em niveis significativamente maiores aos das raizes
(TIVELLI et al., 2011).

O consumo de hortalicas vem crescendo em todo o mundo, em funcdo desta
demanda despertou a investigacdo da qualidade destes vegetais. Assim sendo, este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pds-colheitas de dois tubérculos (cenoura

e beterraba) proveniente da agricultura familiar na zona rural de Campina Grande —PB.

I\/I ETODOLOGIA

Os dois tubérculos cenoura e beterraba foram adquiridos em uma horta familiar
localizada na zona rural da cidade de Campina Grande — PB. As analises foram realizadas
no Laboratério de Pos-Colheita Vegetal, localizado no Centro de Recursos Naturais e
Tecnologia (CTRN) da Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande —
Paraiba.

As amostras inicialmente foram lavadas em agua clorada a 2,5% e enxaguadas

com &gua corrente da rede de abastecimento. As determinacfes de pH, acidez, sélidos
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soluveis, umidade, sélidos soluveis totais, atividade de 4gua, cinzas e proteinas seguiram

a metodologia de acordo com IAL (2008). A determinacdo de &cido ascorbico (Vitamina
C) foi realizada através do método de Tillmans (1AL, 2008).

As analises estatisticas foram realizadas para os dados experimentais obtidos em

triplicata e os resultados foram submetidos & anélise de varidncia de fator Unico

(ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram

submetidas ao teste de Tukey adotando-se 0 mesmo nivel de 5% de significancia. Para o

desenvolvimento das analises estatisticas o software ASSISTAT verséo 7.0 foi utilizado.

R ESULTADOS E D ISCUSSAO

A Tabela 1 expressa os valores de umidade, pH, acidez titulavel, sélidos soltves

totais (SST), proteina, cinzas e vitamina C, seguidos dos seus respectivos desvios padrdes

dos dois tubérculos provenientes da agricultura familiar.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica de tubérculos proveniente da agricultura

familiar.
_ Tubérculos
Parametros analisados
Cenoura Beterraba

Umidade (%) 90,3+ 0,736 92,79°+ 0,547
pH 6,33%+ 0,577 6,26°+ 0,046
Acidez titulavel (%) 1,50%+ 0,360 0,66+ 0,030
SST (°Brix) 11,6+ 0,577 9,60°+ 0,390
Proteina (%) 0,81°+ 0,19 1,72+ 0,175
Cinzas (%) 0,82+ 0,077 0,86"+ 0,062
Vitamina C (mg/100g) 24 95%+ 3 68 5,50°+ 0,458

Média = desvio padrdo. Letras minGsculas sobrescritas iguais na mesma linha ndo diferem

significativamente entre as temperaturas estudadas (P>0,05).

Né&o foi observada diferenca estatistica entre as amostras estudadas com relacéo ao

teor de umidade quando comparadasentre si, ambas apresentaram teor de umidade
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superior a 90%. O teor de agua da cenoura foi préximo ao observado por Alves et al.
(2010) ao avaliarem a qualidade de produtos minimamente processados, entre eles a
cenoura, que apresentou teor de umidade de 90,26 ¢g/100g. Na Tabela Brasileira de
Composicédo dos alimentos (2011) encontra-se o teor de umidade de diversas hortalicas,
tais como: berinjela (93,8%), brocolis (91,2%), chuchu (94,8%), cenoura (90,1%),
pimentdo (93,5%). Assim verificou-se que o teor de umidade de hortalicas como a
berinjela e brocolis também sdo considerados altos e proximos ao da beterraba e cenoura
do presente estudo.

O pH dos dois tubérculos ndo apresentaram diferenca significativa entre si. No
qual variaram entre 6,26 e 6,33, sendo assim proximas da neutralidade (pH = 7) e
considerados com tubérculos levemente acidas. Para cenoura o valor de pH do presente
estudo mostrou-se superior ao obtido por Branco et al. (2007) que foi de 5,92. Santos et
al. (2015) obtiveram pH da beterraba de 6,21 valor este proximo ao do presente estudo
que foi de 6,26. Quanto a acidez total titulavel, houve uma diferenca significativa a 5%
(P<0,05), o maior valor encontrado foi para cenoura que alcangou 1,5%, seguido da
beterraba.

Os teores de solidos soluveis se divergiram estatisticamente (P<0,05), o maior teor
foi encontrado para cenoura 11,6 °Brix. Altos teores de °Brix atuam de forma positiva no
sabor dos tubérculos. No que se refere ao teor de proteinas, o valor obtido para cenoura
diferiu significativamente do valor encontrado para a beterraba. Sendo a beterraba com
maior percentual de proteinas 1,72 g/100g. Silva et al. (2019) obtiveram para beterraba in
natura teor proteico de 2,38 g/100g.

Em relacdo ao teor de cinzas os dois tubérculos analisados ndo apresentaram
diferenga estatistica significativa. Observa-se na Tabela 1 uma pequena variacdo de
apenas 0,04 g/100g entre as dois tubérculos. Estas variagdes podem ter sido decorrentes
da complexa composi¢do quimica dos alimentos, que sofre influéncia de fatores como
espécie, manejo, plantio, processamento, entre outros. Essa diferenca pode também esta
associada ao tempo de colheita e ao grau de maturacdo das hortalicas (MORAES NETO
etal., 2016).

O teor de vitamina C apresentou diferenca significativa com variacdo entre 5,50 —
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24,95mg/100g. Pereira et al. (2016) quantificaram teores de vitamina C em hortalicas
folhosas e obtiveram teores de 22,29% para acelga, 5,13% para alface e 5,0% para o
couve. Valores estes quando comparados com o0s obtidos no presente estudo Tabela 1 o
teor da acelga foi semelhante ao da cenoura e o0 da beterraba proximo aos obtidos para
alface e couve. Dentre os tubérculos avaliados o que apresentou melhor e maior teor de
acido ascorbico foi a cenoura, no entanto, a cenoura e a beterraba em estudo ndo podem

ser consideradas com uma boa fonte de vitamina C.

CONCLUSOES

Os dois tubérculos analisados apresentam elevados percentuais de umidade e pH
préximos a neutralidade. A cenoura apresentou maior percentual de sélidos sollveis totais
e vitamina C e a beterraba os maiores percentuais de proteinas.No entanto, ndo houve
diferenca estatistica quanto o teor de cinzas. Evidenciou-se portanto, que 0s dois
tubérculos cultivados nesta pequena propriedade rural apresentaram boas caracteristicas

fisico-quimicas.
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