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RESUMO

Avaliou-se aperdade massa pds-col heitade flores de capuchinha,
em experimento conduzido no Laboratério de BioquimicadaUFMSS,
em setembro de 2004. Flores das cores vermelha e amarela foram
imersas durante trinta minutos em &gua, acido ascorbico a2% e 4%,
cloreto de célcio a 2% e 5% e sacarose a 5% e 10%, e armazenadas
com e sem o uso de filme de PVC em camara fria a 5°C+2°C. Foi
analisada a perda de massa fresca, utilizando-se o delineamento in-
teiramente casualizado em fatorial 2 x 2 x 7, com trés repeticoes (8
flores por bandeja) e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a
5% de significancia. A longevidade média das flores de capuchinha
foi deoito dias paraasflores acondicionadas naembalagem de PVC
e armazenadas em camarafria, enquanto as flores ndo acondiciona-
das apresentaram-se murchas a partir do segundo dia. Os tratamen-
tos quimicos, nas concentragdes estudadas, ndo beneficiaram acon-
servagdo pos-col heita das flores da capuchinha.

Palavras-chave: Tropaeolum majus L ., &cido ascorbico, sacarose,
cloreto de célcio, embalagem de PV C, conservagdo pos-colheita.

ABSTRACT

Loss of nasturtium flower mass after storage

The post-harvest behavior of nasturtium flowers was evaluated
using sucrose, ascorbic acid and calcium chloride which were
associated or not with polyethylene pack and stored under
refrigeration. Thiswork was carried out in abiochemical |aboratory,
in Dourados, Mato Grosso do Sul State, Brazil. Red and yellow
flowerswereimmersed during thirty minutesin water, ascorbic acid
at 2% and 4%, calcium chloride at 2% and 5% and sucrose at 5%
and 10%, and then stored with and without packagein arefrigerated
chamber at 5°C £2°C. The trial was carried out in a complete
randomized experimental designina2x 2 x 7 factorial schemewith
three replications (8 flowerg/tray). Nasturtium flowers stored with
package in refrigerated chamber last for eight days, while flowers
kept at environmental conditions withered after the second day.
Treatments with ascorbic acid, calcium chloride and sucrose did not
benefit post-harvest conservation of nasturtium flowers.

Keywords: Tropaeolum majus L. ascorbic acid, sucrose, calcium
chloride, polyethylene package.
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ropaeolum majus L.

(Tropaeolaceae), é uma planta
semi-perene que apresenta arquitetura
herbacea, com flores em forma de
campanula, axilares, zigomorfas,
ciclicas e hermafroditas. Popularmente
€ conhecidapor capuchinha, chaguinha,
alcaparra-de-pobre, chagas, mastrugo-
do-peru, papagaios, flor-de-sangue,
agrido-do-meéxico e capuchinha grande
(Corréa, 1926; Font Quer, 1993; Dematti
& Coan, 1999). Quanto as indicacdes
medicinais, €& citada como
antiespasmadica, antiescorbutica,
anti sséptica, estimul ante do bulbo capi-
lar, expectorante, desinfectante dasvias
urinarias, digestiva, purgativa,
dermatol 6gica e algumas espécies do
género também sdo usadas como anti-
concepciona e no alivio dos sintomas
de resfriados (Dematti & Coan, 1999;
Font Quer, 1993; Johns et al., 1982;
Corréa, 1926). As folhas tém grande
guantidade de vitamina C e sais mine-
rais e por isso é considerada hortalica
nutritiva, sendo suasfolhas e flores uti-
lizadas em saladas e sanduiches (Zurlo
& Brandao, 1989; Castellani, 1997).
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Asflores em geral sdo classificadas
como produtos altamente pereciveis,
pela natureza efémera dos diferentes
tecidos que as formam, pela ata ativi-
dade respiratéria e pelo reduzido con-
teldo de carboidratos de reserva
(Nowak & Rudnicki, 1990). Portanto, a
comercializacdo destasflores, comoflor
de corte para fins ornamentais ou para
finsalimentares, é limitada por suacur-
talongevidade. A baixatemperaturano
armazenamento € um fator importante
para o retardamento da deterioracéo,
umavez que diminui 0s processos me-
tabdlicos (transpiracéo e respiracéo) e
0 crescimento de patégenos, mantendo
a qualidade por mais tempo e prolon-
gando a vida pés-colheita de plantas e
flores durante o periodo de
armazenamento (Corbineau, 1992).

Atualmente, pesguisas vém sendo
desenvolvidas com o objetivo de pro-
longar a vida Util de flores. Dentre os
tratamentos estudados, o suprimento
adequado de carboidratos em flores,
principalmente na forma de sacarose,
além de fornecer energia para a manu-
tencdo da respiracéo vital, atua como

regulador osmético dos tecidos e é efi-
caz no aumento da longevidade de di-
versas espécies (Carneiro et al., 2002).
Em flores de Lisianthus (Eustoma
grandiflorum), a imersdo em sacarose
por 24 horas foi benéfica, prolongando
adurabilidade das hastes e da primeira
flor em um dia, quando comparada as
flores do controle (Fukasawa et al.,
2004). Carneiro et al. (2002) constata-
ram que o uso de sacarose n&o prolon-
gou a longevidade média das flores de
zinia (Zinnia elegans), mas a taxa de
producdo de etileno dessas flores foi
inibida, favorecendo o atraso de sua
senescéncia. Entretanto, em flores de
esporinha (Consolida ajacis), o uso de
sacarose por imersdo ndo foi efetivapara
prolongar a vida das flores, mas obser-
VOu-se inibi¢do na producéo de etileno
e aumento da produgéo de CO,, com
diminuicdo da respiracdo. Portanto, a
efetividade da sacarose para aumentar
a longevidade das flores é altamente
dependente da espécie, sendo esse tra-
tamento mais efetivo no estimul o &aber-
tura das flores e aumento da absor¢éo
de &gua pelaflor (Finger et al., 2004).
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O cécioéummineral queseligaas
substancias pécticas, dando origem aos
pectatos de célcio, que mantém a estru-
tura e as propriedades das membranas
celulares e conferem estabilidade a pa-
rede celular. E possivel queo célcio pre-
vinaou retarde o aparecimento de algu-
mas desordens fisiol égicas pela manu-
tencdo do metabolismo normal (Vilas
Boas, 2000). A aplicacdo de calcio atra-
vés de solucBes aquosas de seus sais,
como o cloreto de célcio, tem sido utili-
zada para manter a textura e a firmeza
dos tecidos vegetais e suprimir a taxa
respiratoriae a producdo de etileno, re-
tardando a senescéncia dos frutos, hor-
talicas e flores (Poovaiah, 1986;
Chitarra, 2000).

Reacdes oxidativas que causam
escurecimento, descoloracdo de pig-
mentos enddgenos, perda ou mudanca
do sabor, mudanca da textura e perda
nutricional sdo fatores que diminuem o
tempo de vida de prateleira de hortali-
casefrutos. O acido ascorbico € um dos
principaisantioxidantes utilizado napre-
vencdo do escurecimento e do
desencadeamento de outras reactes
oxidativas. Também atuacomo quelante
de enzimas oxidativas (Chitarra, 1999).
Além de ser seguro para 0 consumo
humano, aaplicacéo de &cido ascérbico
como conservante pode levar ao aumen-
to do teor de vitamina C (Préstamo &
Manzano, 1993). Souza et al. (2004)
verificaram que no processamento mi-
nimo de manga, o acido ascorbico exer-
ce efeito benéfico, aumentando os teo-
res de vitamina C e prolongando o tem-
po de armazenamento do produto quan-
do associado acloreto de célcio. Resul-
tados semel hantestambém foram obser-
vados por Reis et al., 2004 quando tra-
balhou com a qualidade do minimilho
minimamente processado.

Um aumento da vida Gtil do produ-
to também pode ser obtido através do
uso deatmosferamodificada. Nesse pro-
cesso, a atmosfera é aterada pelo uso
defilmesde polietileno, que se caracte-
rizam por serem boa barreira ao vapor
d' &gua e terem permeabilidade seletiva
a0 O,e CO, Essetipo de filme permite
que aconcentracéo de CO, proveniente
da respiragdo aumente, e a concentra-
cdo de O, diminua, retardando a
senescéncia e a diminui¢cdo da produ-
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¢do de etileno e da taxa respiratéria
(Chitarra & Prado, 2000).

A perda de massa € um dos fatores
limitantes a vida Util de muitos produ-
tos horticolas e é resultado do tempo de
armazenamento e da transpiracéo (Vila
Boas, 2000). Essa perda estarelaciona-
da a perda de &gua, causa principal da
deterioracdo, que além de resultar em
perdas quantitativas, também prejudi-
cam a aparéncia (murchamento e
enrrugamento), a textura e a qualidade
nutricional (Carvaho, 2000). A taxa de
transpiracéo € influenciada por fatores
internos tais como caracteristicas
morfol égicas e anatdmicas, relacéo su-
perficie-volume e estédio de maturida-
de, além de fatores externos e
ambientais, como temperatura, umida-
de relativa, movimento de ar e pressao
atmosférica. Assim, as perdas por
transpiragéo podem ser controladas pelo
tratamento do produto com ceras, co-
berturas superficiais e embalagens em
filmes poliméricos, assim como pela
manipulacdo do ambiente, mantendo a
umidade relativa e o controle da circu-
lac&o de ar (VilaBoas, 2000).

O cécio e a atmosfera modificada
tém sido amplamente utilizados para
prolongar avida Util defrutos e hortali-
¢as. O &cido ascorbico vem sendo uti-
lizado na conservacdo de alimentos mi-
nimamente processados. Entretanto, néo
foram encontrados trabalhos de flores
com a aplicacdo desses tratamentos na
bibliografia consultada.

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar a perda de massa pos-co-
Iheita de flores de capuchinha tratadas
com sacarose, &cido ascorbico e cloreto
de célcio e armazenadas com ou sem
filme de PV C sob refrigeracéo.

MATERIAL E METODOS

Otrabalho foi conduzido em setem-
bro de 2004. As flores de capuchinha
cultivar Jewel, utilizadas no experimen-
to, foram colhidas no Horto de Plantas
Medicinais da UFMS, Dourados-MS,
no periodo matutino.

Para a colheita foram selecionadas
flores recém abertas das cores verme-
lha e amarela, sendo armazenadas em
bandejas com agua e imediatamente
transportadas parao L aboratério de Bio-

quimicada UFMS, pararealizacéo dos
tratamentos.

As flores foram acondicionadas em
recipientes contendo as solucdes agua,
&cido ascoérbico 2% e 4%, cloreto de
célcio 2% e 5% e sacarose 5% e 10%.
Os pedicelos foram imersos nas solu-
¢Oes durante 30 minutos, afim de ocor-
rer absorcdo pelas células e conducéo
atéaspétalas. Asfloresimersasem agua
foram utilizadas como testemunha. As
flores tratadas foram dispostas em ban-
deja de isopor (total de 8 flores/bande-
ja) e mantidas com ou sem embal agem.
A modificacdo da atmosfera foi
conseguidaembal ando as bandejascom
filmede PV C transparente, esticavel, de
10 mm de espessura e marca comercial
Royal Pak. Posteriormente, as bandejas
foram pesadas e acondicionadas em c&-
mara fria a 5°C+2°C, com UR de 90%,
onde permaneceram durante todo o ex-
perimento.

O delineamento estatistico utilizado
foi inteiramente casualizado, em esque-
mafatorial 2 coresdasflores (vermelha
e amarela) x 2 condi¢cbes de
armazenamento (com ou sem filme de
PVC) x 7 tratamentos (&gua, acido
ascorbico, cloreto de calcio e sacarose),
com trésrepeticdes, sendo cada parcela
representada por uma bandgja. Os da-
dos foram analisados pelo teste F e ha-
vendo significancia, foram comparadas
por Tukey ao nivel de 5%.

Analisou-se a perda de massa fres-
ca, determinada pela diferenca de mas-
sa das flores no momento de cada ava
liacgo e da massainicial, com resulta-
dos expressos em %.

Para determinar a longevidade das
flores considerou-se 0 nimero de dias
decorridos da colheita até o
murchamento das flores.

RESULTADOSE DISCUSSAO

As flores da testemunha apresenta-
ram menores perdas de massa quando
comparadas com astratadas (Tabela 1).
As flores acondicionadas em embala-
gem apresentaram perda de massa duas
vezes menor em relagdo as flores sem
embalagem. Comparando-se as cores,
observou-se que as flores vermelhas
apresentaram menor perda.
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Perda de massa de flores de capuchinha ap6s armazenamento

A longevidade média das flores de
capuchinha acondicionadas na embal a-
gem de PV C e mantidas em camarafria
a 5°C+2°C foi de oito dias apds a co-
Iheita, enquanto as ndo acondicionadas
apresentaram-se murchas e sem condi-
¢Oes de comercializagdo a partir do se-
gundo dia (Figura1).

Pré-teste realizado pelos autores,
utilizando-se geladeira com temperatu-
ra média de 10°C, possibilitou consta-
tar que a capuchinha é extremamente
sensivel atemperatura e a umidade re-
lativa, pois mesmo as flores embal adas
com filme de PVC apresentaram-se
invidveis a comercializacdo a partir do
segundo dia ap6s a colheita. Além da
perdade massa, as pétal as apresentaram
mudancade coloracdo, tornando-semais
opacas e com manchas necréticas.

N&o foi observadainteracéo signifi-
cativaentre ostratamentos quimicos, as
cores e 0 uso ou ndo de embalagem.
Entretanto, observou-seinteracdo signi-
ficativaentre coresdeflor e embalagem.
A perda de massa pelas flores de
capuchinha durante os oito dias de
armazenamento apresentou crescimen-
tolinear, sendo observada perdade mas-
sapelasflores ndo embal adas de 34,2%
e 38,8% parafloresvermelhas e amare-
las, respectivamente. A perda de massa
aposoito dias, paraasfloresembaladas,
foi de 20,6% paraasvermelhase 21,0%
para as amarelas. As flores vermelhas
mostraram-se mais resistentes a perda
de massa quando armazenadas sem a
embalagem de PVC.

Segundo Hardenburg et al. (1986) a
excessiva perda de peso pode limitar a
longevidade da flor, uma vez que, flo-
resque perdem 10% ou maisde seu peso
s80 consideradas murchas e inaptas a
comercializac8o. Porém, deve-se con-
siderar que paraasfloresde capuchinha
embaladas com o PVC, aperdade mas-
sa constatada ndo interferiu no aspecto
visual, estando as flores tdrgidas, com
cores vivas e sem qualquer necrose.

Os tratamentos quimicos ndo redu-
ziram as perdas de massa das flores de
capuchinha. Entretanto, o uso de
sacarose na solucédo de condicionamen-
to na concentragéo de 2 a20% ou mais,
€ muito comum. O uso da sacarose pro-
longou a longevidade de flores de
Gypsophila paniculata, ave do paraiso
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Tabela 1. Média geral da perda de massa de flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.),
apos 8 dias de armazenamento (average mass | oss of nasturtium flowers after 8-day storing).

Dourados, UFMS. 2004.

Tratamentos Perda de massa (%)
Testemunha 19,62 ¢
Acido ascérbico 2% 21,37 bc
Acido ascérbico 4% 21,55 bc
CaCl2 2% 2395 a
CaCl2 5% 21,95 ab
Sacarose 5% 20,94 bc
Sacarose 10% 20,02 bc
Com embalagem * 13,60 b
Sem embalagem 29,08 a
Flor vermelha * 20,31 b
Flor amarela 2238 a
CV = (%) 16,14 %

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra mindscula na coluna ndo sdo estatistica-
mente diferentes entre si pelo teste F * e Tukey a 5% de probabilidade (M eans followed by
the same small letter in the column did not differ from each other, Tukey, 5%).

Figura 1. Aspecto das flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.) apds oito dias de
armazenamento, com e sem o uso de embal agem (A ppearance of nasturtium flowers after 8-
day storing). Dourados, UFM S. 2004.

(Strelitzia reginae) e zinia (Zinnia
elegans) (Carneiro et al., 2002; Van
Doorn & Reid, 1992). Portanto, a
efetividade da sacarose em elevar a
longevidade das flores é atamente de-
pendente da espécie, sendo este trata-
mento mais efetivo no estimulo & aber-
tura das flores e aumento da absorcéo
de &gua pelaflor (Finger et al., 2004).

A embalagem provavelmenteinibiu
a producdo de etileno das flores de
capuchinha, retardando o processo res-
piratorio e, consegientemente, a sua
senescéncia. Além disso, diminuiu os
processos metabdlicos (transpiracdo e
respiracao) durante o periodo de
armazenamento, proporcionando maior
tempo de vida util das flores de
capuchinha.

O uso daembalagem de PV C, asso-
ciada a baixas temperaturas foi funda-
mental para aumentar de dois para oito
dias o tempo de vida Util das flores de
capuchinha. A aplicacéo de cloreto de
célcio, &cido ascorbico ou sacarose nas
concentracdes estudadas néo beneficia-
ram a conservacdo pés-colheita. A co-
loracdo da flor ndo interferiu na perda
de massa, quando 0 armazenamento da
mesma foi feito com a embalagem de
PVC.
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