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Resumo: O coentro (Coriandrum sativum L.) pertencente a familia Apiaceae, é
uma hortali¢ca cuja importancia esta associada ao consumo das folhas frescas,
como condimento de intenso aroma. A remocdo de umidade provoca a
diminuicdo da atividade de agua do produto retardando deterioracdes de
origem fisico-quimica. O objetivo foi caracterizar fisico-quimicamente amostras
de coentro in natura e desidratado em estufa para comparar a quantidade de
nutrientes em ambos os estados da amostra. As folhas do coentro foram
levadas a estufa por 4 horas a 60°C. Foram realizadas analises fisico-quimicas
de: pH; solidos soluveis totais; umidade, cinzas; acidez total titulavel;
determinacdo de ferro e fosforo; calcio; determinacdo de vitamina C e
determinacao de fibras. O parametro que néo sofreu alteracdes foi o pH, a
umidade sofreu perda da sua quantidade de agua e 0s outros parametros
obtiveram valores elevados comparados ao in natura. A secagem do coentro é
um processo viavel pois concentra os nutrientes e também reduz custos com
armazenamento e distribuicdo, auxiliando a comercializagdo do produto.
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1. Introducéao

O coentro (Coriandrum sativum L.) pertencente a familia Apiaceae, é
uma hortalica cuja maior importancia no Brasil esta associada ao consumo das
folhas frescas, empregadas como condimento de intenso aroma. E
indispensavel a culinaria das regides Norte e Nordeste, onde encontra
condi¢cBes climaticas favoraveis ao cultivo durante todo o ano, ja que € uma
espécie de clima quente, intolerante a baixas temperaturas (MELO, 2009).

No Brasil as folhas sdo a parte da planta mais utilizada, as quais fazem
parte de muitos pratos regionais. Nas regibes de colonizacdo portuguesa as
folhas sdo muito usadas no preparo de sopas. Normalmente, esta hortalica é
consumida em seu estado natural; contudo, seu elevado teor de agua favorece
fortemente os processos bioquimicos de degradacgdo, reduzindo assim seu
tempo de prateleira (SILVA, 2019).
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A secagem ou desidratacdo é um dos procedimentos mais importantes
para a diminuicao da atividade de agua (Aa). A remoc¢do de umidade provoca a
diminuicdo da atividade de agua do produto, inibindo o desenvolvimento de
micro-organismos e retardando deterioracdes de origem fisico-quimica. A
desidratacéo pode ser definida, segundo Oetterer (2006), conforme citado por
Silva (2015), como a aplicacdo de calor, sob condi¢cdes controladas, para
remover a maior parte de dgua normalmente presente em um alimento, por
evaporacdo. E um método que apresenta varias vantagens em relacdo a
secagem natural, como: rapidez na obtencdo do produto final, controle das
condicdes do sistema e pequena area necessaria.

Dentre as técnicas empregadas para conservagcdo pos-colheita de
produtos agricolas, a desidratacdo se destaca por proporcionar uma maior
estabilidade, diminuir a degradacdo enzimatica e oxidativa, reduzir custos com
transporte e pela disponibilidade do produto em qualquer época do ano (SILVA,
2008).

2. Objetivo

Realizar caracterizacao fisico-quimica das amostras de coentro in natura
e desidratado afim de comparar a quantidade de nutrientes em ambos o0s
estados da amostra e observar a viabilidade da desidratac&o.

3. Metodologia

O coentro (Coriandrum sativum L.) foi colhido na horta organica do
Instituto Federal do Ceara - Campus Crato. Foram levados ao Laboratério de
processamento da Faculdade de Tecnologia do Cariri - FATEC CARIRI, onde
foram higienizados em agua corrente para retirar residuos de terra e insetos,
retirando as folhas murchas e amareladas, selecionando apenas as folhas
sadias, em seguida as folhas foram separadas dos talos.

As folhas, bem como os talos do coentro foram amplamente distribuidas
em férmas de aluminio, onde as folhas foram levadas a estufa por 4 horas a
60°C e os talos foram submetidos a estufa por 6 horas a 60°C. Apds a
secagem, as amostras foram acondicionadas até o0 momento das analises, em
potes de vidro para evitar que adquirissem umidade.

As analises foram realizadas no laboratoério de analises fisico-quimica de
alimentos —LAFIQ da Faculdade de Tecnologia do Cariri FATEC CARIRI,
sendo realizadas conforme as seguintes metodologias: pH determinado pelo
método potencidmetro; soélidos solUveis totais determinados pelo refratdmetro;
umidade pelo método de estufa; acidez total titulavel, calcio por titulacao,
conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, (Brasil, 2008); ferro e
fosforo foi obtido por leitura em espectrofotdbmetro e a determinacdo de
vitamina C por titulacdo seguindo a metodologia da AOAC; e determinacgéo de
fibras seguindo a metodologia de Pearson,1971.

Ambas as amostras in natura e desidratadas, passaram pelas mesmas
analises para verificarmos o estudo comparativo.




IV SEMANA UNIVERSITARIA DA URCA
XXIl Semana de Iniciacdo Cientifica “ﬁm llmlrii"

21 a 25 de outubro de 2019
Tema: “Desmonte da Pesquisa, Ciéncia e Tecnologia: repercussées e impactos tecnologicos,
sociais e culturais”

771983"817008

4. Resultados

Os valores médios da caracterizagdo fisico-quimicas das amostras
testadas encontram-se no quadro 1. Esses dados obtidos correspondem as
médias de resultado de triplicatas realizadas no laboratério.

Foi perceptivel que quando comparado ao produto in natura, as
amostras derivadas do processamento concentraram alguns nutrientes, com
énfase para 0s minerais.

Quadro 1 - Valores médios da caracterizacao fisico-quimica do coentro in natura

e desidratado.

Parametros Coentro in natura Coentro desidratado
Umidade (%) 88,86 5,08
Cinzas (%) 1,97 17,75
Ph (%) 6,06 6,00
Acidez (%) 0,28 9,71

Solidos soluveis (brix®) 3 6
Vitamina C (%) 297.78

Fibras (%) 0,76 6,41
Céalcio mg/ 100 0.13 1.10
Ferro mg/100 0,05 1.10
Fosforo mg/100 0,05 4.00

Fonte: Elaborado pelo autor

No processo de desidratacdo, a porcentagem da umidade 5,08% foi
menor do que in natura (88,86%), obtendo grande diferenca entre as amostras.
Apdbs o processo de secagem o coentro teve sua coloracao levemente alterada.
De acordo com Labuza (1984), conforme citado por Silva (2019), “a mudanca
de pigmentacdo € uma das caracteristicas das alteracbes que os alimentos
sofrem devido a desidratacao.

O pH foi o parametro que ndo houve diferenca significativa entre as
amostras, jA na analise de acidez, as amostras desidratadas obtiveram um
valor maior de acido 9,71% em relacdo amostra in natura 0,28%.

O coentro in natura apresentou um valor médio de cinzas de 1,97% e
ap6s a secagem apresentou um incremento neste valor para 17,75% tal
resultado apresentou-se semelhante aos relatados por Oliveira & Soares
(2012), que apresentou 1,62% do coentro in natura e 12,97% desidratado.

Segundo Silva e Goncalves (2007), conforme citado por Da Cruz
Cardoso (2015), na presenca de sais de cobre e de ferro, a vitamina C oxida-se
até perder a sua atividade vitaminica. Além disso, a exposicdo a luz e a coccéo
interferem negativamente na conservacao do acido ascorbico. A quantidade de
vitamina C presente no coentro in natura teve seu potencial eliminado na
secagem, permitindo sua determinacdo apenas no estado in natura do coentro.

A fibra exerce varias fungbes benéficas ao organismo humano e os
vegetais sdo Otimas fontes desse nutriente. Neste estudo, o teor de fibra da
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amostra analisadas variou de 0,76% a 6,41%, sendo que a amostra desidrata
apresentou a maior quantidade de fibras.

A maior quantidade de célcio encontrado foi na amostra desidratada com
1.10%. Grangeiro, et al, (2011) afirma que calcio é o segundo nutriente mais
absorvido pela planta, e que a principal funcdo do célcio na planta € manter a
integridade da parede celular.

A quantidade dos minerais; célcio, ferro e fosforo presentes no coentro
apos o processo de secagem teve um aumento significativo, apresentando uma
maior concentracdo do que na amostra in natura.

5. Conclusao

A desidratacdo do coentro torna-se uma opcao viavel a partir do
momento em que a secagem apresenta em maior quantidade os nutrientes do
alimento.

Além de permanecer com os valores nutricionais, o coentro desidratado
apresenta beneficios quanto a reducdo de custos com o empacotamento,
distribuicdo e armazenamento, auxiliando estes processos de comercializacéo
em empresas processadoras de alimentos.
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