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Introducao

O conceito de qualidade de frutas e hortalicas envolve varios atributos tais como aparéncia visual
(frescor, cor, defeitos e deterioragéo), textura (firmeza, resisténcia e integridade do tecido), sabor e
aroma, valor nutricional e seguranca do alimento fazem parte do conjunto de atributos que definem a
qualidade (CENSI, 2006). Esses aspectos sao comumente observados pelo consumidor, que usa o
critério de auséncia de defeitos no produto para definir sua qualidade, a temperatura € um dos fatores
que contribui para a alteragdo desses atributos.

A elevacdo da temperatura causa um aumento exponencial da taxa de respiracdo e também causa
reducdo exponencial da vida Gtil das frutas e hortalicas, compativel com os efeitos da temperatura
sobre a respiracdo dos produtos vegetais (JAY, 2005). Apos a colheita os vegetais possuem uma
energia metabolica limitada, por ndo ter mais reposicdo de nutrientes; ao ser expostos a venda no
mercado a temperatura do ambiente contribui para aceleracdo do amadurecimento desse produto, pois
0 armazenamento das hortalicas depende da respiracao vegetal.

A hora que ha mais ganho energético do sol é justamente a hora do dia em que ele esta mais proximo
da superficie, ou seja, meio dia (12 horas) quando esta a pino no horizonte (TORRES, 2011). A
temperatura ambiente apresenta um aumento em diferentes horarios do dia chegando a medir
temperaturas favoraveis ao crescimento microbiano.

Segundo Jay (2005), a temperatura de armazenamento é o parametro mais importante que influencia
a deterioracdo de alimentos altamente pereciveis e 0s microrganismos crescem em uma ampla faixa
de temperatura, por exemplo, a mais baixa temperatura de crescimento microbiano é 34°C e alta
acima de 100°C. Os microrganismos sdo classificados em trés grupos de acordo com sua temperatura
de crescimento. O psicrotrofico sdo agueles que crescem bem a 7°C ou abaixo e possuem sua
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temperatura 6tima de crescimento entre 20°C e 30°C. Os mesdfilos crescem bem entre 20°C e 45°C.
Os termofilos crescem bem a 45°C e possuem temperatura 6timo de crescimento entre 30°C e 40°C.

As hortalicas sdo alimentos altamente pereciveis que sdo submetidos as condi¢des desfavoraveis para
sua sobrevivéncia. A temperatura, umidade, concentracdo de CO2 e O2 sdo fatores que estdo
envolvidos na deterioragdo desses produtos, possibilitando a perda da qualidade das hortaligas e a
proliferacdo de microrganismos. Nesse sentido, propde-se que a analise dos resultados desta pesquisa
proporcione a identificacdo da relacdo da perda de qualidade com a temperatura durante a fase pos-
colheita das hortalicas que sdo comercializadas no mercado Central de Caxias-MA, visto que pode se
estabelecer um controle dessas perdas através de cuidados e tecnologias pds-colheita.

Tendo em vista o conceito Ciéncia Tecnologia Sociedade e Ambiente CTSA, em que a ciéncia deve
favorecer a melhoria da sociedade, atentando-se que a principal forma de difusdo e socializacdo da
ciéncia é através da educacéo basica; percebeu-se entdo a necessidade de socializar essas informacoes
através de palestras para os alunos do primeiro, segundo e terceiro ano do ensino médio do instituto
federal de educacéo, ciéncia e tecnologia do Maranhdao Campus Caxias, analisando o conhecimento
prévio dos alunos em comparacdo com o conhecimento posterior adquirido através da atividade,
verificando desta forma a relevancia da atuacao.

Metodologia

Este trabalho consistiu em duas partes, a primeira foi uma analise qualitativa do armazenamento,
tempo de duracdo e o manuseio das hortalicas. A coleta de dados se deu por meio de visita de campo,
onde foram aplicados questionarios aos vendedores e consumidores do Mercado Central de Caxias-
MA. O questionario, composto de 5 questdes, foi utilizado para estimativa das informacdes proposta
neste trabalho. Nesta analise foram avaliadas as condi¢cGes do ambiente, verificando a temperatura
em diferentes horarios em que sdo comercializadas as hortalicas, a forma de armazenamento e o
tempo de vida util das hortalicas no mercado.

A segunda etapa consistiu na socializagdo desses dados para os alunos do ensino médio do Instituto,
onde primeiramente foi aplicado um questionario para medir o conhecimento prévio dos alunos,
posteriormente ouve a exposi¢do dialogada da temaética e por fim um questionério final para avaliar
a relevancia da atuacéo.

Resultados e discussao

De acordo com os resultados dos questionarios que foram aplicados aos vendedores e consumidores,
0s produtos sdo armazenados em caixas e cobertos por tecidos na tentativa de guardar os mesmos de
poeiras e impurezas do ar. Os vendedores afirmam, baseados nas condi¢des do produto ao chegar ao

Mercado e na realidade de
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um ambiente quente e seco, que a alta temperatura e manuseio inadequado dos produtos sdo 0s
principais fatores que estdo relacionados a perda da qualidade das hortaligas. Percebe-se através do
grafico a seguir o tempo de duragdo de algumas hortalicas.

Tempo de duragao de algumas hortalicas pos-colheita
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Foi socializado através da palestra todos esses dados coletados na primeira etapa e explanado de forma
introdutdria acerca do processo de deterioracdo das frutas e hortalicas. Os alunos em sua maioria
suspeitavam que a temperatura era um dos principais fatores deteriorantes das frutas e hortaligas,
todavia ndo sabiam como esse processo ocorria, fato que foi explicado durante a exposicao. Atraves
do questionario final, percebeu-se que os alunos expandiram os seus conhecimentos acerca da
teméatica e se comprometeram em zelar mais pela qualidade dos alimentos, passando essas
informagdes adiante.

Conclusodes

Percebeu-se a relevancia de se socializar pesquisas realizadas por estudante de graduacao para 0s
estudantes de ensino médio, pois traz informacdes cientificas relevantes para os alunos, permite que
ele venha conhecer e se inteirar do meio académico, instiga a vontade de pesquisar e agrega valores
na sua formacgéo cidada que refletird entdo na sua vida em sociedade. Além do mais a ciéncia é voltada
para a melhoria da sociedade, portanto a socializacéo cientifica no ambiente escolar € uma forma de
irradiar essas informacdes.

www.conedu.com.br




| - CONEDU

Referéncias Bibliogréaficas

CENSI, S.A. Boas praticas de pos-colheita de frutas e hortalicas na agricultura familiar. Embrapa
Informacé&o Tecnoldgica, vol.25, n.1, p.67-80, 2006.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PERRENOUD, P. Dez novas Competéncias Para Ensinar: Convite a Viagem. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

TORRES, F.T.P., MACHADO, P.J.O. Introducéo a climatologia. Sdo Paulo: Lengage Learning,
2001.

COUTINHO, R.M.T. Formacéo do professor formador: desafios e perspectiva de mudanca.
Teresina: Halley, 2002.

www.conedu.com.br




