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RESUMO - O armazenamento de flores em baixas temperaturas é uma das alternativas
mais eficientes para se prolongar a qualidade, minimizando perdas pds-colheita. O
presente trabalho objetivou estudar a vida Util de trés cores de flor de capuchinha
(amarela, laranja e vermelha) e suas caracteristicas fisico-quimicas nas condicGes in
natura e apds sete dias de armazenamento sob refrigeracdo (5°C e 10°C). As flores de
capuchinha (Tropaeolum majus L.) foram colhidas aleatoriamente na area destinada ao
plantio de hortalicas ndo convencionais da Embrapa Hortalicas, Brasilia-DF e
armazenadas em embalagens rigidas de politereftalato de etileno com tampas de encaixe
perfuradas. Foram avaliados a coloragdo, teor de solidos sollveis, pH, acidez titulavel e
aparéncia das flores no dia da colheita e ap6s sete dias armazenadas sob duas condicdes
de refrigeracdo (5°C e 10°C). O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado com nove tratamentos e trés repeticdes. Foi realizada analise de variancia e
comparacdo de médias pelo Teste Scott-Knott a 5% de probabilidade. Verificou-se que
as capuchinhas amarelas foram as melhores quando comparadas com as laranjas e
vermelhas, e mantiveram a sua integridade na avaliacdo de parametros colorimétricos L,
C* e HO, visto que a cor das flores ¢ fator crucial para a comercializagdo. A temperatura
ideal para 0 armazenamento de flores é 5°C.

ABSTRACT - The flowers storage at low temperatures is one of the most efficient
alternatives to prolong the quality and minimize post harvest losses. This study aimed to
evaluate the shelf life of three flower colors of nasturtium (yellow, orange and red) and
their physicochemical characteristics in conditions in natura and after seven days of
storage under refrigeration (5°C and 10°C). The nasturtium flowers (Tropaeolum majus
L.) were collected randomly in the area for the planting of unconventional vegetables in
Embrapa Vegetables, Brasilia - DF and stored in rigid perforated packaging of
polyterephthalate of ethylene. Were evaluated the color, soluble solids, pH, acidity and
appearance of the flowers on the day of harvest and after seven days stored in two
refrigerated conditions (5°C and 10°C). The experimental design was completely



randomized with nine treatments and three repetitions. It performed analysis of variance
and averages compared by Scott-Knott test at 5% probability. It was found that the
yellow nasturtium were better when compared to the orange and red, and maintained its
integrity in evaluating colorimetric parameters L, C* and H°, since the color of flowers
is a crucial factor for commercialization. The optimum temperature for the storage of
flowers is 5°C.

INTRODUCAO

A busca por melhor qualidade de vida tem estimulado a mudanca dos habitos alimentares e
impulsionado o consumo de produtos promotores de bem estar e saude. Pesquisas tém contribuido
para 0 aumento de informac6es sobre as hortaligas ndo convencionais e, diante disso, o resgate e a
valorizacdo dessas hortalicas na alimentacdo representam importantes conquistas ndo s6 do ponto
de vista cultural, mas também no econémico e nutricional.

Dentre as hortalicas ndo convencionais, a capuchinha (Tropaeolum majus L.), é a precursora
no ambito de mercado de flores comestiveis e a mais consumida, sendo utilizada no preparo de
diversos pratos. E pertencente a familia Tropaeolaceae, possui sabor fresco e picante, devido a
presenca de compostos sulfurosos, apresenta sabor que lembra o agrido e aroma agradavel,
conferindo um toque exotico a saladas, pratos principais e sobremesas (RIBEIRO et al., 2012;
SILVA, 2012).

E uma planta de fécil cultivo devido & sua rusticidade, sendo encontrada em varias regides do
mundo. No Brasil, a capuchinha é mais utilizada e reconhecida por suas propriedades fitoterapicas,
sendo que a luteina, um importante carotendide relacionado com a prevencdo de doencas da visdo,
como a degeneracdo macular e a catarata, estd presente em altas concentracBes nas pétalas
comestiveis da flor (RIBEIRO et al., 2012; RODRIGUES-AMAYA, 2008).

As flores de capuchinha exigem cuidados, principalmente para manté-las inteiras e bonitas,
pois qualguer mancha ou rasgo em suas pétalas ja invalida a comercializacdo. Em geral, as flores
sdo classificadas como produtos com alta perecibilidade, devido a natureza efémera dos diferentes
tecidos que as formam, pela intensa atividade respiratdria e o reduzido contetdo de carboidratos de
reservas. Portanto, necessitam de condi¢cdes adequadas para manter por mais tempo seu frescor,
coloracdo e longevidade pos-colheita. A refrigeracdo € considerada um aspecto de grande valor para
a comercializacdo de flores ao possibilitar a manutencdo da qualidade, o armazenamento e 0
transporte a longas distancias (VIEIRA et al., 2012).

O armazenamento inadequado pode levar ao processo de desorganizacao e desagregacdo dos
tecidos e Orgdos, e, como consequéncia, a perda da coloracdo e o aparecimento de manchas,
sintomas comuns em muitas flores senescentes, além da abertura incompleta das inflorescéncias
(HASSAN, 2009; MACNISH et al., 2009).

Um mercado ainda com muito espaco a ser explorado, o cultivo e a comercializagéo de flores
comestiveis tem potencial de crescimento muito promissor e ainda muito a desenvolver. Entretanto,
poucos estudos sdo realizados na avaliacdo pos-colheita de flores comestiveis.

OBJETIVOS

Este trabalho teve como objetivos avaliar a vida util da capuchinha (laranja, vermelha e
amarela) e suas caracteristicas fisico-quimicas nas diferentes temperaturas de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Primeiramente os ensaios foram realizados nas flores in natura, ou seja, recém-colhidas, e
posteriormente nas amostras armazenadas por sete dias em refrigeracdo, a fim de se obter os



parametros em duas situagGes diferentes: nas flores que s&o colhidas e consumidas imediatamente
apos a colheita, e apos sete dias (tempo maximo para sua comercializagdo) em duas temperaturas
diferentes.

Colheita das Flores

As flores de capuchinhas (Tropaeolum majus L.) foram colhidas na area destinada ao plantio
de hortalicas ndo convencionais da Embrapa Hortalicas, Brasilia-DF. Foram selecionadas
aleatoriamente flores recém abertas das cores amarela, laranja e vermelha, sendo armazenadas em
embalagens rigidas de politereftalato de etileno com tampas de encaixe perfuradas, como mostrado
nas Figuras 1 e 2, e conduzidas ao Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa
Hortalicas.

Figura 2: Flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.) embaladas com politereftalato de etileno.
Tratamentos e Caracteristicas Avaliadas

Foram realizadas avaliacdes no dia da colheita das flores, e ap0s sete dias de armazenamento
sob condicbes de refrigeracdo em duas temperaturas diferentes (5°C + 2 e 85% + 5 de umidade
relativa e 10°C + 2 e 85% + 5 de umidade relativa). As caracteristicas avaliadas foram: a) cor, nas
flores frescas e nas flores armazenadas em refrigeracdo apds sete dias de armazenamento, através da
medicdo dos parametros colorimétricos L, a*, b* C* e angulo Hue (H°), onde a coordenada L
expressa o grau de claridade da cor medida (L= 100 = branco; L = 0 = preto), C* a cor real e H° a
saturacdo da cor, utilizando calorimetro (Minolta Modelo CR -400). Os pardmetros a* e b* foram



utilizados calcular os valores de C* e H°; b) pH; c) acidez total titulavel; d) sélidos sollveis totais
de acordo com AOAC (2002);

Aparéncia

A aparéncia das flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.) foi determinada por atribuicédo
de notas, variando de 1 a 5, no dia que foram colhidas e apds o armazenamento em refrigeracdo
(5°C e 10°C), considerando: (1) Totalmente targida; (2) Levemente turgida; (3) Inicio do
murchamento; (4) Murcha; (5) Extremamente murcha.

Andlise Estatistica

O delineamento estatistico foi inteiramente casualizado utilizando-se 9 tratamentos com 3
repeticbes por parcela. As analises estatisticas das avaliacdes foram realizadas utilizando-se o
programa estatistico ASSISTAT versdo 7.7 (SILVA, 2014). Foi realizada analise de variancia com
desdobramento das interacdes significativas e comparacdo de média pelo teste Scott-Knott a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as analises fisico-quimicas das flores de capuchinha (Tropaeolum
majus L.) podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1: Caracterizacdo fisico-quimica de flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.).

Tratamentos SS %Acidez pH

(Capuchinha) (°Brix) Titulavel
Amarela dia da colheita 7,20 f 0,23 e 514 b
Amarela 5°C 9,50d 0,40 c 5,06 Db
Amarela 10°C 8,66 e 0,39¢c 5,06 b
Laranja dia da colheita 7,53 f 0,32d 497 c
Laranja 5°C 10,70 b 0,39¢c 515b
Laranja 10°C 9,90¢c 0,40 c 5,06 b
Vermelha dia da colheita 9,63 d 0,31d 485d
Vermelha 5°C 11,40 a 0,48 a 512b
Vermelha 10°C 10,26 ¢ 0,44 b 5,62 a
QM(tratamento) 5,85** 0,01** 0,13 **
C.V.(%) 3,11 2,94 1,11

Médias com a mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%
de probabilidade; QM: Quadrado Médio dos tratamentos. ** Significativo a 1% de probabilidade
pelo teste F. C.V.: Coeficiente de variacéo.

De acordo com a Tabela 1, a capuchinha de coloragdo vermelha apresentou o maior teor de
solidos soltveis quando armazenada a 5°C, seguida da capuchinha laranja nas mesmas condicGes de
armazenamento. A qualidade e seguranca das flores dependem dos cuidados nos procedimentos
adotados na colheita e no armazenamento. Como possuem alta sensibilidade a danos fisicos e
contaminacdo microbiana, apds colheita, as flores devem ser imediatamente embaladas e
refrigeradas, como foi adotado no trabalho em quest&o.

A acidez total titulavel foi influenciada pelos tratamentos, verificando que os valores
encontrados diferiram estatisticamente entre si pelo Teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. A



acidez titulavel média encontrada foi de 0,37%, porém a capuchinha vermelha apresentou um valor
superior quando armazenada a 5°C (Tabela 1).

Os valores de pH encontrados variaram de 4,85 a 5,62. O maior valor de pH foi apresentado
pela capuchinha vermelha a 10°C.

Tabela 2: Resumo das analises de variancia e do agrupamento de médias dos valores de
determinacdo dos parametros colorimétricos das flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.).

Tratamentos

(Capuchinha) L C* Ho
Amarela dia da colheita 7357¢c 122,77 ¢ 84,20 a
Amarela 5°C 78,61 b 138,36 a 76,17 c
Amarela 10°C 81,37 a 127,55 b 78,15b
Laranja dia da colheita 47,96 e 98,89 e 56,17 d
Laranja 5°C 49,19d 96,59 f 50,81e
Laranja 10°C 46,58 f 100,97 d 51,22 e
Vermelha dia da colheita 26,619 68,57 ¢ 39,23 f
Vermelha 5°C 24,49 h 69,05 g 36,459
Vermelha 10°C 10,50 i 43,74 h 21,48 h
QM tratamento) 1919,58** 2905,83** 1344,61 **
C.V.(%) 0,54 1,19 1,92

Médias com a mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5%
de probabilidade; QM: Quadrado Médio dos tratamentos. ** Significativo a 1% de probabilidade
pelo teste F. C.V.: Coeficiente de variacao.

Observou-se maiores valores de L nas capuchinhas amarelas, indicando flores com coloragédo
mais claras quando comparadas com as capuchinhas laranjas e vermelhas, o que pode ser observado
pela propria aparéncia visual das flores. As capuchinhas amarelas também apresentaram uma
cromaticidade superior as demais, indicando uma coloracdo mais viva, independentemente do
tratamento utilizado. Além disso, as capuchinhas de cor amarela se destacaram das demais no que
se diz respeito ao angulo Hue, mantendo sua coloracdo amarela mais proxima de uma flor recém
colhida.

Tabela 3: Avaliacdo subjetiva das flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.) armazenadas por
sete dias atraves de critério de notas.
Coloragdo Capuchinha 7 dias
Amarela 5°C
Amarela 10°C
Laranja 5°C
Laranja 10°C
Vermelha 5°C
Vermelha 10°C
Notas: (1) Totalmente turgida; (2) Levemente turgida; (3) Inicio do murchamento; (4) Murcha; (5)
Extremamente Murcha.
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Todas as flores recém colhidas receberam nota 1 (Totalmente turgida) de acordo com a
escala de notas atribuidas na avaliagdo subjetiva da aparéncia das flores. Apos os sete dias de
armazenamento (Tabela 3), verificou-se que as flores amarelas e laranjas tiveram uma melhor
conservacdo quando armazenadas a temperatura de 5°C. Conforme pode-se observar, tanto as flores
amarelas quanto as flores laranjas receberam no critério de avaliacdo nota 3 (Inicio do
murchamento), ainda proprias para o0 consumo, atingindo seu ponto maximo para comercializag&o.



CONCLUSAO

A capuchinha amarela se destacou em relagdo as demais cores, laranja e vermelha, por
manter a sua integridade na avaliacdo dos parametros colorimétricos, L, C*, H° cor mais clara e
mais viva. As flores de capuchinha devem ser colhidas, embaladas imediatamente e armazenadas a
condicdes de refrigeracdo a 5°C.

AGRADECIMENTOS

A Embrapa Hortalicas, pela oportunidade de desenvolver a pesquisa, e & Fapemig, pela
concessédo de bolsa durante o periodo de pesquisa.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY. (2002). Official methods of
analysis of the Association of Official Analytical Chemistry. 17. Ed. Washington, DC. 1275
p.

HASSAN, F. A. S. (2009). Influence of 8-Hydroxyquinoline sulphate and sucrose treatments on the
post-harvest quality of cut flowers of Strelitzia reginae and Hippeastrum vittatum. Acta
Agronomica Hungarica, London, v. 57, n. 2, p. 165-174.

MACNISH, A. J.; REID, M. S.; MARRERO, A.; JIANG, C. Z. (2009). Improving the postharvest
performance of birdof-paradise flowers. Acta Horticulturae, Rockville, v. 3, n. 877, p. 1763-
1769.

RIBEIRO, W. S.; BARBOSA, J. A.; COSTA, L. C. da. (2012). Capuchinha (Tropaeolum majus L.)
Brasilia: Editora Kiron, 100p.

RODRIGUEZ-AMAYA, D. B.; KIMURA, M.; GODOQY, H. T.; AMAYA-FARFAN, J. (2008).
Updated Brazilian on food carotenoids: factors affecting carotenoid composition. Journal of
Food Composition and Analysis, Roma, v. 21, p. 445-463.

SILVA, F.AS. (2014). ASSISTAT: Verséo 7.7 beta. DEAG-CTRN-UFCG

SILVA, T. P. da. (2012). Fisiologia do desenvolvimento e senescéncia de flores de capuchinha
(Tropaeolum majus L.). Vicosa — MG, 68P. (Tese de Doutorado).



