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RESUMO 
 

 

O coentro está entre as hortaliças mais consumidas do país, faz parte da maioria das comidas 

do Nordeste e Norte do Brasil, suas folhas, sementes e raízes pode-se utilizar como condimento, 

tempero e até de forma medicinal. É uma planta intolerante a baixas temperaturas e preferem 

climas quentes. O Coentro tem fragilidade na pós-colheita, as folhas são consumidas fresca, 

essas folhas demonstram uma alta perda de água, isso dificulta a sua comercialização, podendo 

ocasionar mudanças no metabolismo e na sua aparência. O objetivo desse trabalho foi o de 

avaliar a pós-colheita do coentro (Coriandrum sativum L.) sobre diferentes períodos de 

armazenamento. O trabalho foi conduzido nos Laboratório Multidisciplinar de Bioquímica das 

Faculdades Nova Esperança em João Pessoa – PB. Foi aplicado um fatorial duplo observando 

a interação do período em dias e tipos de corte, sendo eles: T1 – coentro inteiro; T2 – sem raiz; 

T3 – três partes; T4 – só folha, refrigerados. Foram feitas três avaliações nos dias 4, 8 e 12 após 

a refrigeração. As variáveis analisadas foram os índices físico-químicos e físicos do coentro. 

Foi possível observa influência do período e do tipo de corte sobre o pH e o Brix° dos coentros, 

também foi possível identificar as perdas de coloração das amostras ao longo do período de 

avaliação. Conclui-se que o armazenamento do coentro em ambiente refrigerado até 8 dias, não 

compromete as características físico-químicas e sensoriais do produto. A conserva do coentro 

inteiro, proporciona melhores aspectos de sabor, retarda a senescência das folhas e proporciona 

um melhor aspecto de coloração até o oitavo dia de refrigeração. 

 

 

Palavras-chave:  Sólidos solúveis; Hortaliças; Colorimetria; Refrigeração. 

 

 

  



  

 

 

ABSTRACT 
 

 

 

Coriander is among the most consumed vegetables in the country, it is part of most foods in the 

Northeast and North of Brazil, its leaves, seeds and roots can be used as a condiment, seasoning 

and even medicinally. It is a plant intolerant of low temperatures and prefers warm climates. 

Coriander is fragile in the post-harvest, the leaves are consumed fresh, these leaves show a high 

loss of water, this makes it difficult to commercialize, and may cause changes in metabolism 

and appearance. The objective of this work was to evaluate the post-harvest of coriander 

(Coriandrum sativum L.) under different storage periods. The work was carried out in the 

Multidisciplinary Laboratory of Biochemistry at Faculdades Nova Esperança in João Pessoa – 

PB. A double factorial was applied observing the interaction of the period in days and types of 

cutting, namely: T1 – whole coriander; T2 – without root; T3 – three parts; T4 – leaf only, 

refrigerated. Three evaluations were made on days 4, 8 and 12 after refrigeration. The variables 

analyzed were the physical-chemical and physical indexes of coriander. It was possible to 

observe the influence of the period and the type of cut on the pH and Brix° of the coriander, it 

was also possible to identify the loss of color of the samples throughout the evaluation period. 

It is concluded that the storage of coriander in a refrigerated environment for up to 8 days does 

not compromise the physical-chemical and sensory characteristics of the product. Whole 

coriander canned provides better flavor aspects, delays the senescence of the leaves and 

provides a better color aspect until the eighth day of refrigeration. 

 

Keywords: Soluble solids; Vegetables; Volorimetry; Refrigeration. 
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PÓS-COLHEITA DO COENTRO (Coriandrum sativum L.)  SOBRE 

DIFERENTES PERÍODOS DE ARMAZENAMENTO 

 

POSTHARVEST OF CORIANDER (Coriandrum sativum L.) ON 

DIFFERENT STORAGE PERIODS 

 

RESUMO 

O coentro está entre as hortaliças mais consumidas do país, faz parte da maioria das comidas do Nordeste e Norte 

do Brasil, suas folhas, sementes e raízes pode-se utilizar como condimento, tempero e até de forma medicinal. É 

uma planta intolerante a baixas temperaturas e preferem climas quentes. O Coentro tem fragilidade na pós-colheita, 

as folhas são consumidas fresca, essas folhas demonstram uma alta perda de água, isso dificulta a sua 

comercialização, podendo ocasionar mudanças no metabolismo e na sua aparência. O objetivo desse trabalho foi 

o de avaliar a pós-colheita do coentro (Coriandrum sativum L.) sobre diferentes períodos de armazenamento. O 

trabalho foi conduzido nos Laboratório Multidisciplinar de Bioquímica das Faculdades Nova Esperança em João 

Pessoa – PB. Foi aplicado um fatorial duplo observando a interação do período em dias e tipos de corte, sendo 

eles: T1 – coentro inteiro; T2 – sem raiz; T3 – três partes; T4 – só folha, refrigerados. Foram feitas três avaliações 

nos dias 4, 8 e 12 após a refrigeração. As variáveis analisadas foram os índices físico-químicos e físicos do coentro. 

Foi possível observa influência do período e do tipo de corte sobre o pH e o Brix° dos coentros, também foi 

possível identificar as perdas de coloração das amostras ao longo do período de avaliação. conclui-se que o 

armazenamento do coentro em ambiente refrigerado até 8 dias, não compromete as características físico-químicas 

e sensoriais do produto. A conserva do coentro inteiro, proporciona melhores aspectos de sabor, retarda a 

senescência das folhas e proporciona um melhor aspecto de coloração até o oitavo dia de refrigeração. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Sólidos solúveis; hortaliças; colorimetria; refrigeração. 

 
ABSTRACT 

Coriander is among the most consumed vegetables in the country, it is part of most foods in the Northeast and 

North of Brazil, its leaves, seeds and roots can be used as a condiment, seasoning and even medicinally. It is a 

plant intolerant of low temperatures and prefers warm climates. Coriander is fragile in the post-harvest, the leaves 

are consumed fresh, these leaves show a high loss of water, this makes it difficult to commercialize, and may cause 

changes in metabolism and appearance. The objective of this work was to evaluate the post-harvest of coriander 

(Coriandrum sativum L.) under different storage periods. The work was carried out in the Multidisciplinary 

Laboratory of Biochemistry at Faculdades Nova Esperança in João Pessoa – PB. A double factorial was applied 

observing the interaction of the period in days and types of cutting, namely: T1 – whole coriander; T2 – without 

root; T3 – three parts; T4 – leaf only, refrigerated. Three evaluations were made on days 4, 8 and 12 after 

refrigeration. The variables analyzed were the physical-chemical and physical indexes of coriander. It was possible 

to observe the influence of the period and the type of cut on the pH and Brix° of the coriander, it was also possible 

to identify the loss of color of the samples throughout the evaluation period. It is concluded that the storage of 

coriander in a refrigerated environment for up to 8 days does not compromise the physical-chemical and sensory 

characteristics of the product. Whole coriander canned provides better flavor aspects, delays the senescence of the 

leaves and provides a better color aspect until the eighth day of refrigeration. 

 
KEYWORDS: Soluble solids; Vegetables; Volorimetry; Refrigeration; 

 

INTRODUÇÃO 

 

O coentro é uma espécie herbácea anual que pertence à família Apiaceae, (Coriandrum 
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sativum L.), comumente consumido na culinária nordestina e norte, onde suas folhas são 

utilizadas na confecção de alimentos e decoração de vários pratos locais¹. E mesmo sendo 

considerada uma cultura de quintal, tem uma grande massa de produtores que geralmente são 

de agricultura familiar que se envolve com a exploração do coentro e com isso fazendo-se que 

a cultura tenha uma grande importância econômica e alimentar nas regiões do Brasil citadas 

anteriormente².  Está hortaliça contêm grandes quantidades de vitaminas A, B1, B2 e C, 

contendo uma grande fonte de ferro e cálcio³. O coentro se desenvolve melhor em climas 

quentes e tem intolerância a baixas temperaturas, o ciclo é curto de 45 a 60 dias, assim 

agilizando o retorno financeiro dos produtores⁴.  

O coentro tem origem da região mediterrânea e foi propagado para África, Ásia e 

América. Com a colonização europeia conseguiu influenciar a disseminação do cultivo do 

coentro, em grande parte por Espanha e Portugal, intensificando o uso em outros pontos 

conhecidos como “Novo Mundo”, com maior força na América do Sul, principalmente nos dois 

países que são México e Brasil⁵. Hoje em dia é cultivado em quase todos os países presente no 

mundo. As principais áreas de produção do coentro estão situadas na Índia, China e antiga 

União soviética. Já nas Américas o principal produtor e exportador é o México, anualmente é 

cultivado aproximadamente 5 mil hectares, tanto para o consumo quanto para a exportação 

geralmente, para o Canadá, alguns países europeus e o Estados Unidos⁶. 

De acordo com os dados do IBGE, a cultura do Coentro no país obteve uma produção 

de 120.535 toneladas, havendo cerca de 65.491 estabelecimentos que cultivam esta espécie, foi 

no nordeste que teve maior quantidade de cidades com alta produção, o maior produtor do Brasil 

tá presente no nordeste sendo o Ceará com a produção de 23.134 toneladas, com 4.996 

estabelecimento cultivando o Coentro, a Paraíba apresentou uma produção de 5.859 toneladas 

e 2.356 unidades responsáveis por plantio desta cultura que apresenta um aroma tão 

característico e marcante⁷. 

Grande parte do cultivo desta cultura no Brasil tem uma alta carência de dados 

estatísticos sobre a produção da cultura do coentro, o cultivo geralmente é feito por agricultores 

familiares, geralmente esses produtores utilizam métodos arcaicos passados de gerações, 

usando pouca ou nem usa tecnologias para a melhoria da produção⁸. Na Paraíba o cultivo em 

quase todas as microrregiões é sem orientação, gerando uma queda no rendimento, geralmente 

por causa de nematoides, pragas, doenças, espaçamento, água, nutrição mineral e orgânica, e 

um péssimo processo na pós-colheita⁹. 

Com o propósito de não ameaçar a qualidade das ervas aromáticas é necessário seguir 

boas práticas em todas as fases produtivas, desde o princípio no cultivo ao manuseio na pós-
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colheita. O coentro, como grande parte das ervas que se tem o cultivo em todo tempo do ano, é 

necessário ser colhido antes da floração, a qualidade desta cultura engloba forma, cor, isento de 

sinais de amarelecimento, com uniformidades no tamanho das folhas, apresentar um aroma 

forte e característico e sem danos por insetos, mecânicos e apodrecimento. Havendo a colheita 

em seguida deve-se passar por um rápido arrefecimento. Têm-se alguns fatores que influência 

a conservação desta espécie na pós-colheita, sendo eles a perda de água, desenvolvimento de 

patógenos, temperatura, atmosfera modificada, etileno e danos físicos¹⁰. 

Há uma grande necessidade de conhecimento e aplicação de técnicas de manejo para 

obter o êxito no ciclo produtivo das hortaliças que melhore a qualidade do produto na pós-

colheita, o coentro tem uma rápida perda de água nas folhas que gera mudanças no 

metabolismo¹¹, aparência e composição das folhas condimentares, acarretando possíveis 

alterações na qualidade nutricional, frescor e coloração¹². Diante dessas circunstâncias é de 

suma importância dá um foco em preservar o estado e qualidade do coentro para que chegue 

aos consumidores um produto com maior grau de duração na armazenagem do coentro. 

Cerca de 30% do total de frutas e hortaliças produzidas no Brasil são perdidas¹³. Essas 

perdas se iniciam no campo, passa para as etapas de embalagens, comercialização e transporte 

para as centrais de abastecimento e em outros mercados de venda como varejistas, atacadistas 

e consumidores finais¹⁴. Essas perdas na pós-colheita geralmente são causadas por presença de 

lesões mecânicas, patogênicas ou fisiológicas que podem modificar as suas propriedades 

químicas e físicas¹⁵. 

A perda e o desperdício pós-colheita de produtos hortícolas têm uma magnitude 

significativa em escala global. No entanto, esses problemas variam consideravelmente de 

acordo com os produtos, variedades ou cultivares, período do ano, regiões de produção e 

sistemas de manipulação adotados. Ambos os problemas podem ocorrer em todas as etapas da 

cadeia de abastecimento e manipulação, começando desde a colheita, durante o transporte para 

as instalações de embalagem ou diretamente para os mercados, passando pela triagem, 

padronização e classificação, armazenamento, comercialização, processamento e, finalmente, 

em casa, antes ou depois do preparo. Em outras palavras, as perdas pós-colheita são observadas 

em todas as fases da cadeia de suprimento, desde a colheita até os diversos estágios que 

precedem o consumo¹⁶. 

Assim sendo, a perda pode ser descrita como a diminuição não planejada da 

disponibilidade de alimentos destinados ao consumo humano, resultante de ineficiências na 

cadeia de produção. Por outro lado, o desperdício refere-se à eliminação proposital de produtos 

alimentares próprios para consumo humano, feita de forma intencional e decorrente de hábitos 
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culturais e sociais individuais¹⁷. 

Os principais fatores que contribuem negativamente para o aumento das perdas pós-

colheita estão associados à falta de conscientização e treinamento das pessoas envolvidas na 

manipulação, transporte e comercialização, levando à adoção de práticas inadequadas e ao 

aumento do volume de produtos perdidos¹⁸. 

Para assegurar a lucratividade, é crucial destacar a diminuição de perdas e desperdícios 

na cadeia de suprimento de produtos hortifrútis, principalmente na fase pós-colheita. No 

entanto, no setor de varejo, as perdas relacionadas a frutas e hortaliças resultam em altos custos 

anuais¹⁹. 

As perdas e o desperdício de alimentos ao longo dos últimos anos têm assumido 

proporções alarmantes tanto em termos éticos quanto ambientais. Pesquisas conduzidas pela 

Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO) revelaram que 

aproximadamente 821 milhões de pessoas vivem em situação de insegurança alimentar, 

enquanto um terço de toda a produção alimentar global é desperdiçada diariamente²⁰. 

As consequências das perdas são observadas na dinâmica do mercado, uma vez que o 

aumento substancial das perdas pós-colheita acarreta alterações nos principais indicadores 

econômicos, o que pode resultar na redução da quantidade de produto disponível, juntamente 

com um aumento no preço de equilíbrio²¹. 

Diante da importância da pós-colheita do coentro, é crucial abordar a questão das perdas 

e desperdícios ao longo da cadeia produtiva. As perdas pós-colheita, resultantes de 

ineficiências, práticas inadequadas e descarte intencional, têm implicações éticas, ambientais e 

econômicas significativas. Este trabalho tem o objetivo de apresentar um método para reduzir 

e promover a sustentabilidade, a segurança alimentar e o aproveitamento eficiente dos recursos 

disponíveis do coentro. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

1. Local do estudo 

A pesquisa realizada no Laboratório Multidisciplinar de Bioquímica das Instituições 

Nova Esperança (FACENE/FAMENE), situado na região de Gramame, no município de João 

Pessoa - PB, nas coordenadas geográficas 7°12'20" S e 34°51'29" W. A implementação do 

experimento iniciou-se em março de 2023 e foi conduzido até abril de 2023. 

 

2. Obtenção do coentro 

 A produção do coentro foi em uma área diferente da que foi conduzida o experimento, 
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o local de todo o cultivo da cultura foi em uma área situada na cidade de Juripiranga-PB, não 

houve nenhuma análise de solo, o plantio foi totalmente convencional, antes do plantio foi 

retirado as plantas daninhas, após isso foi adicionado uma camada de esterco bovino e este 

material já tinha passado 3 meses em processo de compostagem, com a enxada foi envolvido o 

solo com o esterco, A leira tem 0,3m de altura, 0,6m de largura e 3m de comprimento. O 

espaçamento para o sulco da cultura do coentro de acordo com O plantio foi feito por touceiras 

com 0,02 m de profundidade, distância entre touceiras de 0,25 m, 0,05 m de bordadura. O tipo 

da semente é da cultivar coentro (Verdão), adquirida em uma casa do agricultor no comércio 

de Juripiranga-PB, tem 85% de germinação, o seu ciclo é de 35 a 40 dias, podendo atingir 

aproximadamente 40 cm de altura, folhagem com a coloração verde forte e com um aroma 

bastante atrativo²². 

O coentro germinou após 6 dias do plantio e foi colhido aos 45 dias. Durante a colheita, 

os coentros foram manualmente removidos do solo, puxando a planta pela parte próxima à 

raiz para evitar danos às folhas mais jovens. Em seguida, realizou-se a limpeza das folhas não 

comercializáveis e os coentros foram armazenados em uma caixa térmica para transporte ao 

laboratório de bioquímica da faculdade. No laboratório, iniciou-se o processo de avaliação e 

análise da cultura. O primeiro passo foi a sanitização da cultura, lavando-a com uma solução 

de água e hipoclorito de sódio (2ml de hipoclorito de sódio por 1L de água). Posteriormente, 

realizou-se uma lavagem com água corrente para remover o excesso de cloro. Após a 

sanitização, o coentro foi seco e, quando completamente seco, as amostras foram pesadas. 

 

3. Delineamento experimental 

O estudo utilizou o delineamento experimental Inteiramente Casualizado (DIC). O DIC 

foi adotado com um esquema fatorial de 3 tempos de armazenamento e 4 tratamentos, com três 

repetições. Os tratamentos foram designados como T1 (coentro inteiro), T2 (coentro sem raiz), 

T3 (coentro cortado em três partes) e T4 (só as folhas do coentro). As 36 amostras foram 

armazenadas aleatoriamente na geladeira para evitar qualquer viés nos tratamentos, e durante 

as análises, as amostras foram selecionadas de forma aleatória. 

As plantas foram armazenadas em duas embalagens de plástico, sendo uma da marca 

(Galvanotek) Ga-20 e outra da marca (EPAPEL) BR-20. As embalagens foram pesadas em uma 

balança de precisão e identificadas com números. Cada embalagem recebeu aproximadamente 

30g de coentro. Foram realizados quatro tratamentos de armazenamento: o primeiro tratamento 

armazenou 30g de coentro inteiro na embalagem, o segundo tratamento armazenou 30g de 

coentro sem raiz, o terceiro tratamento armazenou 30g de coentro cortado em três partes, e o 
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quarto tratamento armazenou 30g apenas das folhas de coentro. Todos os tratamentos foram 

mantidos em uma geladeira da marca Consul. A avaliações foram feitos em intervalos de 3 dias, 

iniciando no dia 4 (primeira análise), dia 8 (´segunda análise) e dia 12 (terceira análise). Cada 

tratamento teve 3 repetições por dia, totalizando 36 amostras ao todo.  

 

4. Índices físico-químico  

1) A perda de massa fresca, considerando a massa fresca inicial das amostras e os 

resultados demostrado em porcentagem de perda de massa fresca de acordo com a 

equação²³. 

 

PMF =  [
(MFI − MFF) × 100

MFI
] 

 

Onde: 

PMF= perda de massa fresca (%) 

MFI = massa fresca inicial (g);  

MFF = massa fresca final (g); 

 

2) O conteúdo de sólidos solúveis totais (SST), foi definido por leitura em refratômetro, 

pela maceração de 10g da amostra; 

 

3) A análise de pH, feito por um pHmetro digital totalmente calibrado com uma solução 

tampão de pH 4 e 7 em 50 ml de solução que foi obtida por a homogeneização e 

filtragem de 10 g da amostra em água destilada²⁴. 

 

4) Acidez titulável total (% de ácido málico), foi encontrada por titulação com NaOH 0,1 

M de solução, gerado por homogeneização de 10 g da folha macerada em água destilada 

o resultado será demonstrado em % de ácido málico por 100 g ²⁴. 

 

5) Relação SST/ATT é determinada por valores de sólidos solúveis totais e acidez total 

titulável²⁵. 

 

5. Índice físico 

A análise da coloração da casca do fruto foi realizada de forma objetiva por meio do uso 
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do aplicativo Colorimetro (versão 1.6.6.6, Research Lab Tools, São Paulo, Brasil), que foi 

instalado em um smartphone com sistema operacional Android. Esse aplicativo possibilitou a 

análise tanto online quanto offline das amostras. A interface do aplicativo é amigável e as 

mudanças de cor foram registradas por meio da câmera do smartphone. Para esse estudo, as 

imagens foram capturadas pela mesma pessoa e mesmo celular durante toda condução do 

experimento, utilizando a câmera do smartphone Xiaomi Redmi Note 9S com 48 megapixels e 

o sistema de cor CIELab foi utilizado para a análise das cores. Foram marcados 8 pontos nas 

folhas do coentro (Figura 1), sempre buscando pegar os pontos em colorações diferentes 

presente nas folhas. Em cada coleta de dados, teve 12 amostras de coentro. 

 

 

FIGURA 1. Processamento das imagens e coleta dos pontos no aplicativo Colorimeter. Fonte: autor da pesquisa, 

2023. 

 

As medições foram realizadas sob iluminação branca, com a câmera posicionada a 

aproximadamente 10 cm da superfície das folhas. Os valores L* representam a luminosidade 

(sendo 0 para preto e 100 para branco), os valores a* indicam a variação entre tons de vermelho 

e verde (sendo 100 para vermelho a* e -100 para verde a*), enquanto os valores b* indicam a 

variação entre tons de amarelo e azul (sendo 100 para amarelo b* e -100 para azul b*). O 

parâmetro Croma © (calculado como C = [(a*)² + (b*)²]⁰,⁵) mede a saturação ou intensidade da 

cor, enquanto o ângulo Hue (h = arco tangente de b*/a*) determina a posição na escala de cores 

entre vermelho, amarelo, verde, azul, roxo ou as cores intermediárias entre pares adjacentes 

dessas cores básicas. 

 

6. Análise estatística 

Os dados foram coletados e tabulados em planilha eletrônica Excel Office 2019 onde 
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foi submetido a análise de variância e o teste Tukey ao nível de 5% de probabilidade pelo 

programa estatístico Sisvar 4.0. Após a análise estatística foram utilizados as médias para 

confecção dos gráficos e tabelas para facilitar a interpretação e compreensão das variáveis 

mensuradas.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES  

Os dados da avaliação da pós-colheita do coentro puderam indicar que houve diferença 

entre o período de avaliação e o tipo de corte realizado em relação ao índice físico-químico e 

índice físico durante o armazenamento (Tabela 1).  

 

TABELA 1. Significância das variáveis de pós-colheita do coentro submetidas ao tempo e tipo de corte 

durante o armazenamento  

Fontes de variação GL 

PM  

(%) 
pH Brix° AT SS/AT 

F<P 

Fator A 3 0,0092** 0,0001** 0,0005** 0,0001** 0,001** 

Fator B 3 0,9454ns 0,2232ns 0,0084** 0,026* 0,0739ns 

AxB 9 0,4692ns 0,0004** 0,0405* 0,0825ns 0,3744ns 

Resíduo 32 - - - - - 

CV (%) - 45,74 2,33 14,69 10,99 13,06 
 

** - significativo ao nível de 1%; * - significativo ao nível de 5%; ns – não significativo; Fator A – tempo; Fator 

B – tipo de corte; CV (%) – coeficiente de variação; GL – grau de liberdade; PM – perda de massa; 

Fonte: autor da pesquisa, 2023  

 

Houve diferença em relação a perda de massa em percentagem, também houve 

influência do período de armazenamento e do corte em relação as variáveis pH, Brix°, AT e 

relação SS/AT. A perda de massa em gramas e em percentagem foram influenciadas apenas 

pelo tempo (Figura 2). 

 

 
Figura 2. Perda de massa do coentro em (%) em função do período em dias e tipo de corte durante o 

armazenamento. Fonte: autor da pesquisa, 2023 
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Na figura 2, é possível observar a influência dos dias em função da perda de massa do 

coentro em percentagem. É possível destacar que conforme o passar dos dias armazenado, o 

vegetal vai perdendo massa de forma crescente. O quarto dia de avaliação foi o que apresentou 

menor perda de massa (%) em relação aos outros dias. Não houve interferência do tipo de cortes 

em relação a perda de massa do coentro.  

Essa interação do tempo com a redução da massa do vegetal se deve principalmente a 

forma de armazenamento. Segundo Souza et al.26, as hortaliças folhosas são altamente 

perecíveis durante a pós-colheita, pois são muito influenciadas pela temperatura e umidade 

relativa do ar, não suportando variações bruscas desses dois fatores. Uma folhosa acondicionada 

em ambiente susceptível as mudanças do ambiente apresentam menor tempo de prateleira.27 A 

forma de armazenamento por meio de hidroresfriamento, por outro lado, visa equilibrar as 

interações dos vegetais com o ambiente externo. De acordo com Willis28, essa técnica de 

conservação evita a perda de umidade acelerada por meio de aplicação e baixas temperaturas 

ao longo do tempo.  

Neste experimento, embora não tenha sido utilizado a técnica de hidroresfriamento, a 

refrigeração promove efeitos similares. Segundo Silva29, o refrigerador faz a remoção do calor 

do interior do gabinete de armazenamento e proporciona uma baixa da temperatura em relação 

ao ambiente externo. Esse processo ocorre justamente por conta da compressão de vapor de 

água resfriado dentro do compartimento. Esse processo atua na baixa da temperatura que auxilia 

no prolongamento da vida útil do vegetal e confere melhor aspecto visual da planta para 

posterior comercialização, tornando o produto mais atrativo.  

Souza et al.26, avaliando a eficiência do hidroresfriamento na conservação e qualidade 

da pós-colheita do coentro, observou que quanto maior o tempo de exposição das amostras aos 

tratamentos resfriamento, menor foi a perda de massas ao longo dos dias. Todavia, neste 

experimento a avaliação de perda de massa expressou que o período de armazenamento 

influencia nessa variável, onde foi possível identificar perdas tanto em gramas como em 

percentual. Dados semelhantes foram encontrados por Guerra et al.30, que aplicando 

hidroresfriamento e diferentes embalagens na conservação pós-colheita da cebolinha, 

apontaram que houve aumento da perda de massa do vegetal ao longo do tempo independente 

da embalagem usada no armazenamento. A temperatura de resfriamento é outro parâmetro que 

influencia na perda de massa (Tabela 2). 
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TABELA 2. Variação da temperatura e umidade ao longo dos períodos de avaliação 

Período (dia) Variação 
Interna 

°C U% 

4 

Máxima 22,9 88 

Mínima 6,6 47 

Média 13,9 48 

8 

Máxima 13,9 86 

Mínima 6,9 47 

Média 13,1 82 

Máxima 20,3 86 

12  
Mínima 7,9 41 

Média 9,7 77 
Fonte: autor da pesquisa, 2023 

 

 Na tabela 2, observa-se a variação de temperatura interna do refrigerador ao longo dos 

dias. Houve diferença em relação à temperatura máxima e média. No dia 8, a temperatura 

máxima foi menor em relação aos dias 4 e 12. A média do dia 12 foi menor em relação aos dias 

4 e 8. O percentual de umidade também teve influência nos períodos de aferição. As médias de 

umidade oscilaram muito ao longo dos dias, no dia 4 a umidade estava mais baixa em 

comparação aos demais períodos. As oscilações de temperatura podem ter influenciado na 

perda de massa das amostras no decorrer do tempo, e isso evidencia-se pelo aumento da 

umidade nos dois primeiros dias que tiveram médias de temperatura e 13,9 e 13,1 °C. 

França et al.31, verificaram aumentos significativos em relação à perda de massa em 

alfaces submetidas ao hidroresfriamento a temperatura de 5 °C e à 22 °C. Oliveira et al.32, 

estudando o efeito do hidroresfriamento do coentro observaram que as amostras expostas a 

temperaturas próximas à 20 °C tiveram maior perda de massa em cerca de 20%. Segundo 

Travassos et al.33, em boa parte das hortaliças folhosas a taxa de perda de massa da parte fresca 

entre 5 e 10% é prejudicial a vida útil do vegetal. Essa perda de massa, mesmo estando 

refrigerado se deve ao fato de que durante o período de armazenamento, o vegetal continua 

tendo reações internamente nos tecidos. 

A respiração do vegetal caracteriza pelas trocas gasosas entre os tecidos e o ambiente 

de acondicionamento. Mesmo que a atividade respiratória seja reduzida no resfriamento, o 

vegetal ao transpirar continua tendo perdas quantitativas e qualitativas34, e isto influência nos 

aspectos físico-químicos do produto. 
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FIGURA 3. Valor do pH do coentro em função do período em dias e tipo de corte durante o armazenamento. 

Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste Tukey ao nível de 5% de probabilidade. Letras 

minúsculas referem-se a variável tempo; Letras maiúsculas referem-se a variável tipos de corte. Fonte: autor da 

pesquisa, 2023. 

 

Na figura 3, identificasse a variação do pH durante os três períodos de avaliação e os 

tipos de cortes do coentro durante o armazenamento. No dia 4, percebe-se que houve influência 

do período em dias e do tipo de corte sobre o pH, os tratamentos T1, T2 e T3 apresentaram 

maiores valores enquanto o T4, expressou menor valor em relação aos demais. No dia 8, o pH 

obteve um decréscimo acentuado, tendo apenas influência do período e não do tipo de corte. O 

T2, obteve menor valor de pH em relação aos demais. Na última avaliação, dia 12, há uma 

elevação do pH considerável, tendo influência do período e do tipo de corte nesse período. Os 

tratamentos T3 e T4 obtiveram maiores valores para essa variável, diferindo dos tratamentos 

T2 e T1, com menores valores respectivamente. 

Em relação à ação dos dois fatores, é possível ver que o tratamento que sofreu menor 

influência foi o T1, ao longo dos dias. A variação do pH para esse tratamento foi mínima, 

oscilando entre 6,0 e 6,4 ao longo dos dias. No entanto, o tratamento T4, foi o que mais sofreu 

influência dos fatores durante o armazenamento, no dia 4 expressou melhor valor de pH e na 

última avaliação obteve maior valor dessa variável. Isto também foi identificado por Basilio et 

al.35, estuando a conservação e qualidade pós-colheita de rúcula com uso de hidroresfriamento, 

destacaram que as folhas de rúculas avaliadas no início do estudo apresentavam pH entre 4,7 - 

4,9 mais baixo e houve uma elevação do pH para faixas de 6,3 - 6,8 ao fim das avaliações.  

Fernandes36, observando a influência de embalagens na fisiologia de rúcula hidropônica, 

detectou que houve aumento do pH em função do período de armazenamento.  

Segundo Souza et al.26, o decréscimo e ligeiro aumento do pH se deve principalmente 

a ação respiratória do coentro que inicia o consumo de ácidos orgânicos após certo período 

armazenado. Os autores observaram aumento de pH, a partir do quarto dia de avaliação e 

expressaram que isso é uma característica peculiar de hortaliças no processo de senescência. 

Há uma certa quantidade de ácidos orgânicos depositados nos vacúolos das células, que servem 

como substrato para atividade respiratória. Com a colheita do vegetal esses compostos são 

aA
bA

abB
aA

bA

aAB
aA

bA

aA

bB bA

aA

5

5,5

6

6,5

7

4 8 12V
A

L
O

R
 D

E
 p

H

PERÍODO (DIAS)

T1

T2

T3

T4



20 

  

 

 

degradados pelas células, fazendo com que haja menor concentração dos ácidos e elevando o 

valor do pH36,37. Isto explica o fato dessa elevação ser mais acentuada apenas nos tratamentos 

onde foi retirada as raízes. O T2, T3 e T4 ficaram mais suscetíveis a senescência devida à 

ausência de reservas. No T1, as plantas ainda puderam aproveitar as reservas contidas nas raízes 

e por isso não expressaram valores de pH elevado no 12° dia de avaliação. O início do processo 

de senescência também pode influencia no teor de sólidos solúveis (Brix°). 

 

FIGURA 4. Valores dos sólidos solúveis totais (Brix°) em função do período em dias e tipo de corte durante o 

armazenamento. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade. Letras minúsculas referem-se a variável tempo; Letras maiúsculas referem-se a variável tipos de 

corte.  Fonte autor da pesquisa, 2023. 

 

Na figura 4 é possível avaliar o valor do Brix° do coentro submetido ao 

armazenamento em função do período e tipo de corte. Houve diferença significativa apenas no 

primeiro dia de avaliação. Em relação ao período, nota-se que, no dia 4, os tratamentos T2, T3 

e T4, obtiveram maior quantidade de sólidos solúveis em relação ao T1. Em relação ao tipo de 

corte, o T4 obteve maiores valores de SS. Ao longo do tempo, nota-se que o T1, foi obtendo 

maiores valores de SS.  

Em frutos, o aumento de sólidos solúveis caracteriza-se como algo aceitável, pois 

indica maior grau de maturação e maior quantidade de açúcares simples diluídos, conferindo 

uma maior doçura ao produto38. No entanto, em folhosas o aumento do Brix° indica o 

aceleramento da senescência. A variável pH e sólidos solúveis são intimamente relacionadas, 

pois com o aumento do pH indica-se maior atividade respiratória, maiores valores de SS, são 

favorecidos pela quebra dos ácidos orgânicos em compostos simples aproveitados como 

substrato para atividade respiratória dos órgãos vegetais.  
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FIGURA 5. Valor da acidez titulável (AT) em função do período em dias e tipo de corte durante o armazenamento. 

Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste Tukey ao nível de 5% de probabilidade. Letras 

minúsculas referem-se a variável tempo; Letras maiúsculas referem-se a variável tipos de corte. Fonte: autor da 

pesquisa, 2023. 

 

Na figura 5, é avaliado o valor de acidez titulável (AT) das amostras de coentro em 

função do período e do tipo de corte durante o armazenamento. É possível observar que houve 

diferença em relação aos dias, nos dias 8 e 12, houve maiores valores de AT, em relação ao dia 

4. Em relação aos tipos de corte, houve diferença estatísticas. O T1 teve maiores valores em 

comparação aos demais tratamentos. É possível correlacionar o comportamento de elevação da 

AT por meio da concentração de ácidos orgânicos.  

De acordo com Garske39, a acidez titulável se refere a uma quantia de ácido presente 

numa amostra que vem a interagir com uma solução básica de determinada concentração que 

se conhece. Desta forma, quanto maior for a AT das amostras, maior a quantidade de reagente 

que está se usando para neutralizar uma quantidade maior de ácido presente na amostra. Ao 

longo dos dias, percebe-se maior AT nos dias 8 e 12 expressando assim maior presença de 

ácidos orgânicos nos tecidos. No entanto, observa-se uma interação diferente em relação ao tipo 

e corte. O T1 expressou maiores valores de AT em relação aos demais tratamentos, enquanto o 

T3 expressou menor valor de AT. Isso evidencia que o coentro inteiro apresentava maior 

concentração de ácidos orgânicos, enquanto o coentro cortado em três partes tinha menos ácidos 

orgânicos presentes. Em relação à deterioração, Souza et al.26, expressa que quanto menor o 

teor de ácidos orgânicos, maior a deterioração do vegetal. Com isso, percebe-se que mesmo o 

T1 tendo maiores valores para a AT, isso não aponta que as amostras estavam em grau de 

degradação, o que fica evidente quando se leva em consideração os baixos valores de pH e 

sólidos solúveis desse tipo de corte. 
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FIGURA 6. Relação sólidos solúveis totais pela acidez titulável (SS/AT) em função do período em dias e tipo de 

corte durante o armazenamento. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste Tukey ao nível de 

5% de probabilidade. Letras minúsculas referem-se a variável tempo; Letras maiúsculas referem-se a variável tipos 

de corte. Fonte: autor da pesquisa, 2023. 

 

Na figura 6, observa-se que não houve efeito significativo para SS/AT para o período 

em que o coentro se encontrou armazenado. A relação SS/AT em frutos e configura-se como 

critério para avaliação do sabor, que está intimamente relacionada a aceitação do produto pelo 

consumidor40. Essa variável ressalta o balanço entre açúcares/ácidos presentes nos vegetais e é 

importante para diferenciar os pontos de maturação.41  

Para o coentro essa variável tem o mesmo objetivo, porem neste trabalho evidencia-se 

que não houve influência significativa dos sólidos solúveis com a acidez titulável. Porém, nos 

estudos de Souza et al.26, essa variável serviu para avaliar o ponto de maturação das plantas de 

coentro. Os autores destacam que essa relação tende a diminuir após a colheita devido à menor 

presença de açúcares e aumento de ácidos orgânicos. As variáveis físico-químicas dão um 

indicativo de qualidade do produto, porém o coentro ao longo do período de armazenamento 

vai perdendo características sensoriais, principalmente em relação à cor. O índice físico 

demonstrou significância em relação às avaliações de L*a*b e o aspecto do chroma (CH) e 

ângulo de tonalidade (H), onde pode-se perceber a influência dos dois fatores sobre essas 

variáveis ao longo das avaliações, conforme pode ser visto na Tabela 3. 

TABELA 3. Significância das variáveis de Colorimetria do coentro submetidas ao tempo e tipo de corte durante 

o armazenamento 

Fontes de 

variação 
GL 

L a* b* CH H 

F<P 

Fator A 2 0,2853ns 0,0001** 0,0177* 0,002** 0,0001** 

Fator B 3 0,261* 0,1855 0,0539ns 0,1051ns 0,0277* 

AxB 6 0,4221ns 0,652 0,7532ns 0,8163ns 0,6346ns 

Resíduo 32 - - - - - 

CV (%) - 10,36 -28,84 9,76 9,99 8,45 
** - significativo ao nível de 1%; * - significativo ao nível de 5%; ns – não significativo; L – luminosidade; a* - 

variação do verde-vermelho; b* variação do azul-amarelo; CH – chroma; H – tonalidade; Fator A – tempo; Fator 

B – tipo de corte; CV (%) – coeficiente de variação; GL – grau de liberdade; PM – perda de massa; Fonte: autor 

da pesquisa, 2023. 
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Na tabela 3, é evidente que houve diferença entre os fatores de cor em relação aos 

fatores de período e tipo de corte do coentro armazenado. Houve diferença para a luminosidade 

apenas em relação ao tipo de corte. As variações de cor a* (verde-vermelho), b* (azul-amarelo) 

e CH (Chroma) sofreram influência apenas do período de armazenamento. Para Cruz42, o 

sistema L*a*b identifica as cores conforme o emprego de numerações. Neste sistema o espaço 

de cor varia conforme a luminosidade (L), a coordenada "a" se refere ao espaço de cor que varia 

entre o vermelho e verde, onde (+a indica vermelho e -a indica verde), e a coordenada "b" se 

refere a variação entre o amarelo e azul, onde (+b indica amarelo e -b indica o azul) (Figura 6).  

 

FIGURA 7. Representação do sistema L*a*b. Fonte: Silva, 202241 

 

A partir das coordenadas a e b é possível avaliar o chroma (CH) que está relacionado 

o ponto de intercessão das cores nas coordenadas (a e b), e observar a tonalidade (H) que se 

refere ao ângulo que a variação das cores exerce nas coordenadas (Figura 8). 

 

FIGURA 8. Diagrama de cromaticidade e luminosidade. Fonte: Konica Minolta, 202344 
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TABELA 4. Variação da luminosidade e tonalidade em função dos tipos de corte durante o período de 

armazenamento 

 

Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo Teste Tukey ao nível de 5%. L – Luminosidade; H – 

tonalidade; CV – coeficiente de variação; Fonte: autor da pesquisa, 2023 

 

Na tabela 4, destacasse a interferência da luminosidade em relação aos tipos de corte 

e identifica-se que os tratamentos diferiram entre si. O corte (Só folha) foi o que apresentou 

maior valor de luminosidade em relação ao demais, enquanto o corte (coentro inteiro) 

expressou menor valor. Nesta situação, o corte (coentro inteiro) teve aspecto mais escuro em 

relação aos demais, ou seja, o coentro tinha um aspecto verde mais intenso. Neste experimento 

foi possível fazer essa diferenciação em relação ao tempo, entretanto, Fontana45, fazendo 

avaliação física e físico-química e sensorial em cultivares de alface, não conseguiram 

identificar diferenças em relação à luminosidade e tonalidade das folhas do vegetal. 

Em relação à tonalidade o coentro (Sem raiz) apresentou maior valor, e o coentro 

(Três partes) menor valor para essa variável. Isso demonstra que as amostras do tratamento 

sem raiz tinham um aspecto de tonalidade verde mais acentuada em relação as demais 

amostras. O valor de H, indicam o teor de clorofila nas folhas, onde valores mais próximos 

de 180° indicam elevados teores de clorofila, enquanto valores próximos a 90° demonstram 

menores quantias.45 Neste experimento identifica-se que para todos os tratamentos, os valores 

ficaram próximos a 90° e indicaram menores teores de clorofila. 

Esse fator é importante, pois para Taiz & Zeiger46, o teor de clorofila tem relação direta 

com a coloração do vegetal. Para o coentro o aspecto de coloração é ideal para comercialização, 

pois os consumidores valorizam produtos de coloração mais esverdeadas. Contudo, o período 

de armazenamento pode influenciar na coloração da hortaliça.  

 

 

 

 

 

Coentro inteiro 44,26 b 64,8 ab

Sem raiz 46,12 ab 66,3 a

Três partes 48,99 ab 59 b

Só folha 51,44 a 60,9 ab

Médias

CV (%)

47,7

10,36

H

62,74

8,45

Fontes de 

variação
L
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TABELA 5. Variação da a*, b*, CH e H em função do período de tempo em dias durante o armazenamento 

 

Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo Teste Tukey ao nível de 5%. a* - variação do verde-

vermelho; b* variação do azul-amarelo; CH – chroma; H – tonalidade; CV – coeficiente de variação; Fonte: autor 

da pesquisa, 2023. 

 

Na tabela 5, é apresentado os valores das variações a*b*CH e relação ao tempo de 

avaliações. Para estás variáveis nota-se que houve diferença entre os períodos analisados. No 

dia 4, as amostras avaliadas estavam com maior coloração esverdeada e foi perdendo essa 

característica ao longo dos dias, com menor valor no último dia de avaliação. No dia 4, a 

variação entre azul-amarelo (b*) se mostrou mais expressiva com maior valor para essa 

variável, identificando que as amostras demonstravam maior tonalidade de amarelo e que ao 

longo dos dias essa característica foi diminuindo.  

O valor do Chroma também foi influenciado pelo tempo e conforme o passar dos dias 

foi expressando menores valores. Isso demonstra que com o passar dos dias a interseção dos 

pontos de coloração foi diminuindo, demonstrando redução da tonalidade das cores das 

amostras. Em relação à tonalidade, observa-se que no dia quatro, as amostras estavam com 

maiores valores em relação à última avaliação, expressando assim que o teor de clorofila (H) 

reduziu com o passar dos dias, tendo maiores valores na primeira avaliação e decréscimo na 

última (Figura 9). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 -18,02 c 47,53 a 51,1 a 70,05 a

8 -12,43 b 45,01 ab 47,27 ab 62,94 b

12 -6,95 a 42 b 43,34 b 55,23 c

Médias

CV (%) -28,84 9,76 9,99

H

62,74

8,45

Fontes de 

variação
a* b* CH

-12,47 44,84 47,24
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FIGURA 9. Amostras utilizadas na visualização da perda de coloração ao longo dos dias armazenadas. 

Fonte: autor da pesquisa, 2023 

 

É possível fazer uma relação entre as variações a* e b*, a partir dos dados expressos 

na Figura 6. Fica evidente que a medida do passar do tempo armazenado o produto foi perdendo 

a coloração verde e ganhando um aspecto mais amarelado. Também se percebe um menor 

volume do produto em função da perda de massa que se acentuou ao longo dos dias. Segundo 

Chitara & Chitara47, a mudança de cor dos vegetais se deve principalmente e degradação da 

clorofila. Para os autores, esse parâmetro expressa o grau de maturação dos produtos e também 

expressa o tempo de prateleira. Esse fator, associado a perda de massa, expressa perda de 

qualidade para espécies folhosas. 
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CONCLUSÃO 

 

O armazenamento do coentro em ambiente refrigerado até 8 dias, não compromete as 

características físico-químicas e sensoriais do produto.  

A conserva do coentro inteiro, proporciona melhores aspectos de sabor, retarda a 

senescência das folhas e proporciona um melhor aspecto de coloração até o oitavo dia de 

refrigeração.  
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