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RESUMO: O objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade fisico-quimica
e determinar a influéncia do periodo
de armazenamento dos rizomas de
taro cultivado sob diferentes tipos e
concentragbes de fertilizagdo orgénica. O
experimento foi conduzido no periodo de
2018 a 2019, na Fazenda Agua Limpa,
Universidade de Brasilia. O delineamento
estatistico foi em blocos ao acaso, com
trés repeticbes, cada bloco contendo 11
tratamentos. Na andlise da influéncia do
tempo de armazenamento dos rizomas
na qualidade pos-colheita, empregou-se
esquema fatorial 11 x 6, com trés repeticoes.
Os tratamentos foram compostos por
diferentes concentragcbes de esterco bovino
e cama de frango, aplicados durante todo
o ciclo da cultura, da seguinte forma: 1,64
kg m? de esterco bovino; 2,46 kg m? de
esterco bovino; 3,30 kg m? de esterco
bovino; 4,10 kg m* de esterco bovino; 4,92
kg m? de esterco bovino; 0,54 kg m? de
cama de frango; 0,80 kg m? de cama de
frango; 1,08 kg m2 de cama de frango; 1,34
kg m? de cama de frango; 1,61 kg m? de

cama de frango, e controle (sem adicéo de
esterco animal). A avaliacdo da qualidade
dos rizomas foi realizada no Laboratério
de Alimentos, da Faculdade de Agronomia
e Medicina Veterinaria, na Universidade
de Brasilia (FAV-UnB), em duas etapas:
caracterizagéo fisico-quimica dos rizomas
e avaliacdo da influéncia do tempo de
armazenamento na qualidade dos rizomas
de acordo com as diferentes concentracoes
de fertilizagdo organica. Acomposigao fisico-
quimica, aferida na data da colheita, nao foi
influenciada pelos tipos e concentracdes de
fertilizacdo organica. A aplica¢do de esterco
animal favoreceu a produgé@o de rizomas
com teor de amido mais elevado. Durante
o periodo de armazenamento, houve efeito
significativo da fertilizacdo orgéanica e do
tempo de armazenagem. Porém, a interagdo
entre os fatores foi observada somente
quanto a avaliagdo comercial da espécie
nao convencional. Os rizomas mantiveram
suas caracteristicas de qualidade e padréao
comercial por até 28 dias quando produzidos
sob as concentragdes de 2,46 kg m2, 3,30
kg m2e 4,92 kg m2 de esterco bovino.
PALAVRAS-CHAVE: adubacdo organica,
hortalica  tradicional, armazenamento,
qualidade
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ABSTRACT: This work aimed to evaluate the physical-chemical quality and to determine
the influence of the storage period of the rhizomes of taro grown under different types and
concentrations of organic fertilization. The experiment was performed from 2018 to 2019, at
the Agua Limpa Farm belonging to the University of Brasilia. The experiment were conducted
with a completely randomized design, with 11 treatments and three replications. In the analysis
of the influence of rhizome storage time on postharvest quality, were used a completely
randomized design, arranged in a 11 x 6 factorial scheme (11 types of organic ferrtilization
and six storage periods). The treatments were composed of different concentrations of tanned
bovine manure and chicken litter, applied during the culture cycle, as follows: 1.64 kg m? of
tanned bovine manure; 2.46 kg m? of tanned bovine manure; 3.30 kg m? of tanned bovine
manure; 4.10 kg m?2 of tanned bovine manure; 4.92 kg m? of tanned bovine manure; 0.54
kg m2 of chicken litter; 0.80 kg m of chicken litter; 1.08 kg m2 of chicken litter; 1.34 kg m=2
of chicken litter; 1.61 kg m2 of chicken litter, and control (without organic fertilization). The
evaluation of the quality of the rhizomes was carried out at the Food Laboratory, Faculty of
Agronomy and Veterinary Medicine belonging to the University of Brasilia (FAV-UnB), in two
stages: physical-chemical characterization of the rhizomes and evaluation of the influence
of the storage period in the physico-chemical quality of rhizomes according to the different
concentrations of organic fertilization. The physical-chemical composition did not influence by
the types and concentrations of organic fertilization. The application of animal manure favored
the production of rhizomes with a higher starch content. During the storage period, there were
a significant effect of organic fertilization and storage time. However, the interaction between
the factors was observed only regarding the commercial evaluation of the unconventional
species. Rhizomes maintained their quality and commercial standard characteristics for up to
28 days when produced under the concentrations of 2.46 kg m2, 3.30 kg m2 and 4.92 kg m
of bovine manure.

KEYWORDS: organic manure, traditional vegetable, storage, quality

INTRODUCAO

Os consumidores estdo cada vez mais informados e exigentes quanto aos padrdes
de qualidade dos alimentos que consomem. Tal conscientizacdo converge com 0s preceitos
de segurancga alimentar e de sustentabilidade difundidos atualmente (CASTRO NETO et
al., 2010). A seguranca alimentar consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a uma alimentacao saudavel, de qualidade, em quantidade suficiente
e de modo permanente. Dessa forma, o consumo de hortalicas ndo convencionais pode
proporcionar a diversificacdo e a melhoria da qualidade nutricional da dieta das popula¢des
(DIAS et al., 2018).

Especificamente, a espécie Colocasia esculenta € a principal olericola da familia
Araceae dentro do grupo das “hortalicas tuberosas”, mundialmente denominada de taro
(CARMO, 2002; PEDRALLI et al., 2002). No Brasil, é conhecida no Sul, Sudeste e Centro-
Oeste como “inhame” (BALBINO et al., 2018). Juntamente com outras espécies produtoras
de tubérculos e raizes tuberosas, o taro € uma importante fonte alimentar e de energia na
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forma de carboidratos e, por isso, é sugerido pela Food and Agriculture Organization (FAO)
como uma alternativa para aumentar a base alimentar de paises em desenvolvimento. £
uma cultura de baixo custo de produgédo e pouco exigente em fertilidade do solo e insumos
(HEREDIA ZARATE et al., 2013a).

O principal componente dos rizomas de taro € o amido, que apresenta granulos
relativamente pequenos, quando comparado a outras culturas amilaceas. O amido é a mais
importante fonte de carboidratos em alimentos, representando cerca de 80% a 90% de
todos os polissacaridos na dieta. E o principal responsavel pelas propriedades tecnologicas
que caracterizam muitos produtos alimentares e vem ganhando ainda mais atencéo por
causa de seus beneficios a satde (BEZERRA et al., 2013).

O taro pode ser utilizado na alimentacdo de criancas, hipoalérgicos e pessoas com
doenca celiaca por ser um alimento de alta digestibilidade e facil assimilagéo pelo organismo.
Além disso, os rizomas possuem elevado valor energético, alto conteddo de vitaminas do
complexo B, e teores elevados de potassio, célcio, fésforo, ferro e magnésio (MOY et al.,
1980; SIVIERO et al., 1984; NIP, 1990; NIBA, 2003; SILVA et al., 2011; NDABIKUNZE et al.,
2011). A composicao nutricional dos rizomas é variavel de acordo com a regiéo e depende
das condig¢des climaticas, da variedade cultivada e das condi¢des do solo (FAO, 1990).

Além disso, é uma hortalica multifuncional que pode ser utilizada na alimentacéo
humana na forma de sopas, cremes, purés, refogados, saladas, fritos, paes, bolos,
sobremesas e sorvete (MADEIRA et al., 2013; PENSO et al., 2016). Na nutricdo animal,
como substituto do milho (ADEJUMO et al., 2013), e como matéria-prima para extragao
de amido na agroindustria (VILPOUX, 2001). A farinha de taro pré-cozido possui papel
importante no controle de diabetes tipo 2 (ABOUBAKAR, 2019), e o extrato das folhas
com acetato de etila possui atividade antibacteriana e pode ser usado no tratamento
de infecgdes por febre tifoide, pneumonia, otite, infecgdo urinaria e diarreias (NAKADE
DHANRAJ et al., 2013).

No Brasil, embora haja uma grande disponibilidade de produtos horticolas acessiveis
a populacdo, as perdas poés-colheita desses produtos ainda sdo elevadas devido ao
emprego de técnicas inadequadas. Portanto, a introdugcédo de tecnologias pés-colheita é
fundamental para redugéo destas perdas e, ainda, pode proporcionar maior valor agregado
aos produtos agricolas (BOBBIO; BOBBIO, 2001). Ademais, essas tecnologias visam o
prolongamento da vida de prateleira dos produtos, mantendo suas caracteristicas fisico-
quimicas e condic¢des ideais de comercializagéo.

Diversos estudos avaliaram a qualidade fisico-quimica de hortalicas. Guimaraes
(2015) observou o efeito da adicdo de doses de composto organico comercial e da cama
de frango nas caracteristicas fisico-quimicas da ora-pro-nobis; Gouveia et al. (2014), o
efeito da adubacéo nitrogenada de cobertura na qualidade poés-colheita de batata-doce;
Fernandes et al. (2010), a composigao fisico-quimica e a qualidade de fritura de tubérculos

de cultivares de batata, produzidos na safra de inverno; Sa et al. (2018), a caracterizagéo
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fisico-quimica e nutricional de farinhas obtidas de inhame e taro comercializados em
Petrolina-PE; Bessa et al. (2016), os parametros fisico-quimicos e sensoriais de chips de
mandioquinha-salsa e batata; Brito et al. (2011), as alteragdes fisico-quimicas de inhame in
natura e minimamente processado; Leonel e Cereda (2002), a caracterizagéo fisico-quimica
de tuberosas amilaceas; Ramos Filho et al. (1997), a composicdo quimica de diferentes
cultivares de taro cultivado em solo alagadico na Regido Pantaneira do Mato Grosso do
Sul, e, por fim, Perdomo et al. (2018), a qualidade fisico-quimica do taro cultivado em
consorcio com alface e bertalha.

Varias pesquisas apontam o efeito do armazenamento na qualidade fisico-quimica
de hortalicas. Carvalho et al. (2011) avaliaram as modifica¢des fisico-quimicas e sensoriais
de mandioca pré-processada, durante armazenamento sob congelamento; Alves et al.
(2010), a qualidade fisico-quimica do “mix” de hortalicas minimamente processadas,
durante 5 periodos de armazenamento sob refrigeragdo; Silva (2018), a qualidade
po6s-colheita de cultivares de inhame submetidas a atmosfera modificada e uso do frio
durante o armazenamento, e, finalmente, Zonta (2010), a influéncia da temperatura de
armazenamento e do filme de cloreto de polivinila sobre a conservacdo poés-colheita de
rizomas de taro.

A conducéo da cultura e o processamento do taro séo praticas realizadas com base
em conhecimento tradicional e empirico ou por adaptacdo do manejo de outras culturas
tuberosas. Essa espécie tem sofrido pouca investigagdo cientifica, e pouco se sabe
sobre técnicas de manejo, melhoramento genético, caracterizagao, potencial nutricional
e industrial, como também n&o ha relatos de estudos de armazenamento dos rizomas,
em temperatura ambiente, mantendo-se a qualidade fisico-quimica, com o objetivo de
prolongar a vida pés-colheita da hortalica (PUIATTI, 2002; NASCIMENTO et al., 2015).

Ainda, o conhecimento sobre o potencial de conservacéo e as condicdes ideais de
armazenamento dos rizomas de taro podem ampliar as oportunidades de comercializagdo
do produto.

Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi determinar, mediante a realizacdo de
avaliagbes fisico-quimicas, os efeitos dos diferentes tratamentos de adubacédo organica
sobre o rizoma do taro apds a colheita, assim como a influéncia destes durante o periodo
de armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Caracterizacao da area experimental

O experimento foi conduzido durante o periodo de 2018 a 2019, e compreendeu
avaliagbes em campo e laboratorio, assim como a analise estatistica de dados. As
avaliagdes de campo foram realizadas na Fazenda Agua Limpa, pertencente & Universidade
de Brasilia (FAL-UnB). O local destinado ao experimento possui um historico de cultivo sob
o sistema de produc¢é&o organico por 12 anos.
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O calculo das concentracdes de adubacdo organica foi efetuado com base em
porcentagens escalonadas (50%, 75%, 100%, 125% e 150%) aplicadas sobre o valor
recomendado pela literatura para o cultivo de taro orgéanico, tido como patamar de 100% -
nas aplicacbes de esterco bovino, utilizou-se o pardmetro sugerido por Souza e Resende
(2014), de 2 quilogramas de esterco por metro linear, enquanto, nos tratamentos compostos
por cama de frango, adotou-se o patamar recomendado por Oliveira et al. (2005), de 430
gramas por metro linear.

Por se tratar de cultivar de ciclo longo, realizou-se duas adubacgbes de cobertura,
uma quatro e a outra seis meses apds o plantio dos rizomas na area experimental; as
diferentes concentracdes de esterco bovino e cama de frango foram calculadas, com base
nas porcentagens escalonadas da adubacédo de plantio, de acordo com a recomendacéo
de Souza e Resende (2014) - 200 gramas de esterco bovino por planta, e 100 gramas de
cama de frango por planta.

Qualidade dos rizomas

Os rizomas foram colhidos oito meses apés o plantio, quando mais de 50% das folhas
das plantas das diferentes parcelas apresentaram-se secas e amareladas, evidenciando,
consequentemente sinais de senescéncia.

Apbs a colheita, os rizomas foram expostos a secagem natural, selecionados e
dispostos em 198 amostras, armazenadas em pequenos sacos de rafia giro inglés.

A avaliag@o da qualidade dos rizomas foi realizada no Laboratério de Alimentos da
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria da Universidade de Brasilia (FAV-UnB), em
duas etapas: (i) caracterizacao fisico-quimica dos rizomas no pos-colheita e (ii) avaliacéo
da influéncia do periodo de armazenamento na qualidade fisico-quimica dos rizomas,
ambas em funcgéo das diferentes concentragdes de fertilizagdo organica empregada nas
parcelas experimentais.
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Foto 1. Amostras de rizomas de taro (Colocasia esculenta), FAV-UnB.

Caracterizacao fisico-quimica dos rizomas pos-colheita
O delineamento experimental foi blocos inteiramente casualizados, com 11
tratamentos e trés repetigdes, totalizando, portanto, 33 parcelas experimentais.
Os tratamentos foram compostos por diferentes concentragbes de esterco bovino e
cama de frango, durante todo o ciclo da cultura:
- Tratamento 1: 1,64 kg m2 de esterco bovino;
- Tratamento 2: 2,46 kg m2 de esterco bovino;
- Tratamento 3: 3,30 kg m2 de esterco bovino;
- Tratamento 4: 4,10 kg m2 de esterco bovino;
- Tratamento 5: 4,92 kg m2 de esterco bovino
- Tratamento 6: 0,54 kg m2 de cama de frango;
- Tratamento 7: 0,80 kg m2 de cama de frango;
- Tratamento 8: 1,08 kg m2 de cama de frango;
- Tratamento 9: 1,34 kg m2 de cama de frango;
- Tratamento 10: 1,61 kg m* de cama de frango;

- Tratamento 11: Controle (sem adicéo de esterco animal).
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A analise da qualidade fisico-quimica dos rizomas de taro foi determinada através
dos seguintes parametros: umidade, teor de sélidos solUveis totais, pH, acidez titulavel, teor
de proteinas, teor de lipidios, teor de cinzas, teor de amido, carboidratos totais e avaliagéo
comercial dos rizomas.

A umidade dos rizomas foi estipulada através do método gravimétrico em estufa com
circulagéo de ar, a 70°C, até atingir peso constante, conforme definido pelo Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2008) e exposto na equacgéo 4.

Umidade (%) = 2~

(Equagdo 4)

Onde,
N = massa final da amostra em gramas; e

m = massa inicial da amostra em gramas.

Os solidos soluveis totais sdo compostos solliveis em agua responsaveis pelo sabor
de frutas e hortalicas. E um parametro utilizado como medida indireta do teor de agicares
em frutos e hortalicas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). O teor de sélidos soluveis totais
nos rizomas foi determinado através de um refratdmetro digital Atago (Modelo 1T), e os
resultados foram expressos em graus Brix (AOAC, 2002).

O potencial hidrogeniénico (pH) estabelece a concentracdo hidrogeniénica de
uma solugdo (KRAMER, 1973). Nesta pesquisa, foi determinado com auxilio de um
potencidmetro Digimed Mod. DM21, e utilizou-se 10 gramas de amostra dos rizomas
triturada e homogeneizada, diluidas em 100 mL de agua destilada, segundo metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

A acidez titulavel foi obtida por volumetria com indicador, segundo o método descrito
pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), que se baseia na titulagdo com solugdo 0,1N
de hidréxido de sédio (NaOH) até o ponto de viragem (coloragao résea persistente por 30
segundos), com indicador fenolftaleina 0,003 mL, a partir de uma amostra de 10 gramas
dos rizomas, triturada e homogeneizada, e diluida em 100 mL de agua destilada. O calculo
da acidez titulavel foi realizado segundo a equagéo 5, e os resultados expressos em meq
NaOH 100g.

Vxfx100
mxc

Acidez Titulavel (meq NaOH 100g™") = (Equagio 5)

Onde,

V = volume em mL da solucédo de hidréxido de sodio 0,1N gasto na titulagéo;
f = fator da solugdo de hidréxido de sodio 0,1N;

m = massa da amostra em gramas usada na titulacdo, e

¢ = correg¢a@o 10 para solugao NaOH 0,1 N.

O teor de proteinas foi obtido pelo método de digestédo de Kjeldahl modificado,
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008), de acordo com a quantidade nitrogénio
presente na amostra, operacionalizado em trés etapas: digestéo, destilagcéo e titulacéo.
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Na digestdo, a matéria organica existente na amostra é decomposta pela agdo do
acido sulfarico e de um catalisador, onde o nitrogénio é transformado em sal amoniacal. Em
sequéncia, na destilagcdo, a amoénia é liberada do sal amoniacal pela reagdo com hidroxido
e recebida numa solucédo acida de volume e concentragéo conhecidos. Por fim, determina-
se a quantidade de nitrogénio presente na amostra pela titulagdo do excesso de acido
utilizado na destilagdo com hidroxido.

Referido calculo foi realizado segundo a equagédo 6. O fator de conversdao em
proteina adotado foi o de valor igual a 6,25 (outros alimentos — Tabela 2).

Vx014x f

Teor de Proteinas (%) = -

(Equacdo 6)

Onde,

V = volume de acido sulfurico 0,05 M gasto na titulagéo;
P = massa da amostra em gramas, e

f = fator de conversao em proteina (Tabela 2).

O teor de lipidios (equagédo 7) foi obtido com auxilio de um extrator de gordura
(Ankom®, Modelo XT 10). Utilizou-se como solvente o éter de petrdleo, durante um periodo
de uma hora (BRASIL, 2008).

Teor de Lipidios (%) = ~22xmassa de lpidios (&) (Equagio 7)

massa da amostra (g)

As cinzas (equacgéao 8) sao determinadas pelos residuos obtidos ap6s o aquecimento
de um produto sob elevadas temperaturas; neste caso, o teor foi obtido através da
calcinacdo a 550 °C, com permanéncia das amostras na Mufla (BRASIL, 2008).

Teor de Cinzas (%) = —22xmassa de cinzas (g) (Equacdo 8)

massa da amostra (g)

A extracdo do amido do taro foi realizada segundo as metodologias propostas por
Adebowale et al. (2005) e Almeida et al. (2013), com algumas adaptacdes. Os rizomas
foram limpos, descascados e triturados. Colocou-se 2 gramas da amostra triturada em
imersdo em 10 mL de solugdo de metabissulfito de sédio a 0,2 gramas/100 mL, por um
periodo de 36 horas. Retirou-se o liquido sobrenadante - que foi reservado - e o restante
do material foi deixado em imersdo em 40 mL de solugdo de metabissulfito de sédio a 0,2
gramas/100 mL, agitado por 2 minutos e filtrado. O liquido contendo amido, resultante do
liqguido sobrenadante adicionado ao material filtrado, foi submetido a decantagéo, por 24
horas, e centrifugado a 5.000 rpm, por 15 minutos; este procedimento foi realizado duas
vezes, com o descarte do sobrenadante. O amido foi colocado em estufa com circulagédo
de ar, a 40°C , até peso constante.

O teor de carboidratos totais foi calculado através da diferenca entre 100 e a soma
das médias de teor de umidade, teor de lipidios, teor de proteinas e teor de cinzas dos
rizomas de taro (BRASIL, 2008).
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A avaliacdo da aparéncia comercial foi realizada imediatamente apés a colheita dos
rizomas, durante a preparagdo das amostras destinadas ao estudo da composigéo fisico-
quimica, e de acordo com a presenca de defeitos nos rizomas como brotagdo, murcha,
ataque de pragas e podriddo. A partir da analise visual dos rizomas, foram atribuidas notas
utilizando-se a escala de 0 a 5, sugerida por Zonta (2010): 0 = excelente; 1 = boa; 2 =
razoavel; 3 = ma; 4 = péssima, e 5 = descarte. O limite de comercializagdo foi considerado
até a nota 2 (ZONTA, 2010).

Qualidade fisico-quimica dos rizomas durante o armazenamento

No periodo de agosto a setembro de 2019, avaliou-se, semanalmente, a influéncia
da fertilizagdo orgénica na qualidade fisico-quimica dos rizomas armazenados. Assim,
dentro de um periodo de 35 dias iniciado com a colheita, seis avaliagdes foram realizadas,
no seguinte modo:

- Periodo 0 (data da colheita);
- Periodo 1 (7 dias);
- Periodo 2 (14 dias);
(
(

).
- Periodo 3 (21 dias);
- Periodo 4 (28 dias)
)

- Periodo 5 (35 dias).
As amostras ficaram acondicionadas em temperatura ambiente, no laboratério do

, €

Centro Vocacional Tecnolégico em Agroecologia e Agricultura Organica da Universidade de
Brasilia (CVT AAO-UnB), localizado na FAL-UnB.

De acordo com a base de dados da Estagdo Meteorologica Automatica da FAL-UnB,
no més de agosto de 2019, ndo houve registro de precipitagdo; a temperatura média foi
19,3°C; a temperatura maxima, 28,7°C; a temperatura minima, 10,5°C; a umidade relativa
média foi de 60,2%; a umidade relativa maxima, 91,6%, e a umidade relativa minima, 29,9%.

Nesta analise, empregou-se esquema fatorial 11 x 6, com trés repeticdes. Avaliou-se
a interacdo entre os diferentes tipos e concentragdes de adubagéo orgénica e o periodo de
armazenamento dos rizomas. Para tanto, foram avaliados os seguintes parametros: perda
de massa, teor de s6lidos sollveis totais, pH, acidez titulavel e avaliagdo comercial.

A perda de massa (equacao 10), mensurada em cada data de avaliagdo (periodos
de 1 a 5) a partir da massa inicial (periodo 0), foi obtida da seguinte forma:

Perda de Massa (%) = = x 100 (Equagao 10)

mo

Onde,
m_ = massa da amostra no periodo zero, em gramas; e

m = massa da amostra na data da avaliagdo, em gramas.

O teor de solidos soluveis totais, o pH, a acidez titulavel e a avaliagdo comercial
foram determinados segundo as metodologias descritas no item 2.4.1.

Producao Orgénica do Taro [Colocasia Esculenta (L.) Schott]: Componentes da Capitulo 3
Producao, Andlise Econémico-Financeira e Qualidade Pés-Colheita

84



Analise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia, cujas médias foram comparadas
pelo Teste Scott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade, no programa SISVAR, versao 2015.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica dos rizomas pos-colheita

Observou-se que as diferentes fontes e concentra¢gdes de adubacdo orgénica
empregadas no cultivo do taro néo influenciaram a composicao fisico-quimica dos rizomas
(Tabela 3).

Resultados distintos foram observados por Graciano (2005), que concluiu que os
teores de proteinas, lipidios, fibras e carboidratos totais da mandioquinha-salsa foram
maiores quando cultivada com cama de frango semidecomposta em cobertura do solo. Da
mesma forma, Silva (2017), avaliando a qualidade fisico-quimica do inhame (Dioscorea sp.)
em fungéo de diferentes concentragbes de nitrogénio e potassio, anotou que o aumento
das doses de tais minerais proporcionou redug¢édo no teor de amido e aumentou o teor de
cinzas e o teor de umidade das tuberas.

Neste ensaio, o maior teor de umidade foi observado no tratamento CF 4 (1,34 kg.m"
2), com 83,9% de umidade. Esse valor néo diferiu dos demais tratamentos. O conhecimento
sobre o teor de umidade é fundamental para a conservagdo e manutencéo da qualidade
dos produtos agricolas durante o periodo de pos-colheita. Além disso, tem relacédo direta
com a textura do produto, pois € um dos fatores responséaveis pelo turgor e pela firmeza
do tecido (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Dessa forma, o elevado teor de umidade no taro
pode proporcionar rizomas com melhor textura, que é um dos atributos de qualidade mais
importantes em hortalicas, apto a Ihe conferir um maior valor agregado.

Resultados semelhantes a este trabalho foram obtidos em rizomas de taro ‘Japonés’
por Ramos Filho et al. (1997), com teor de umidade médio de 76,3%; por Bispo (2017), com
média 79,7%, e por Perdomo et al. (2018), com média de 74,9%. Ademais, Leonel e Cereda
(2002), em cultivo de inhame (Dioscorea sp.), constataram umidade de 75,3%.

O pH dos rizomas apresentou média de 6,2, valor semelhante aos obtidos por Brito
et al. (2011) e Leonel e Cereda (2002) em estudos sobre o inhame (Dioscorea sp.).

Quanto a acidez titulavel, foi observada variacéo de 1,8 a 3,2 meq NaOH 100g™,
com média de 2,44 meq NaOH 100g". Tais valores sdo semelhantes aos obtidos por Goida
(2018), segundo o qual a acidez titulavel em tubérculos de batata-doce pode variar de 1,55
a 2,64 meq NaOH 100g".

O teor de sélidos sollUveis totais variou de 5,7 a 7,5 ‘Brix, com média de 6,5 °Brix.
Resultados semelhantes foram observados por Perdomo (2015) em taro cultivado com
esterco bovino. Por outro lado, Brito et al. (2011) constatou em sua pesquisa inhame com
teor de solidos solUveis totais em patamar superior (8,7 °Brix).
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O teor de soélidos soluveis totais corresponde a todas as substéncias que se
encontram dissolvidas em agua e é constituido, principalmente, por acicares. Dessa forma,
o referido fator pode variar de acordo com a espécie, a cultivar, o estadio de maturagéo e o
clima (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Embora ndo seja observada diferenca estatistica entre os tratamentos, a aplicacao
de esterco animal no cultivo do taro favoreceu a produg¢édo de rizomas com teor de amido
mais elevado. Segundo Leonel e Cereda (2002), trata-se da principal substancia de reserva
nas plantas superiores, fornecendo de 70 a 80% das calorias consumidas pelo homem.

O maior teor de amido foi observado no tratamento CF 1 (0,54 kg m*), que produziu
rizomas com 5,1% de amido, enquanto que o controle — sem adicédo de esterco animal —
produziu rizomas com a menor média de teor de amido (3,2%).

Na literatura, encontram-se indices distintos. Perdomo (2015) observou rizomas de
taro com 10,2% de amido, enquanto Ramos Filho et al. (1997) indicaram o percentual de
18,4%.

Ha alguns fatores que explicam tal margem de diferenca. A presenca da mucilagem
nos rizomas dificulta a extracdo de amido no taro colocado em solu¢gdo com agua, pois
mantém este carboidrato em suspenséo, dificultando sua sedimentagéo; para ultrapassar
tal dificuldade, as amostras devem ser colocadas em solu¢cdo de metabissulfito, com o
intuito de promover a sedimentagédo dos granulos de amido, todavia, esta ainda pode ser
incompleta, o que interferira na quantidade de amido total da amostra. Ressalta-se que o
teor de amido, no presente trabalho, foi obtido na base seca.

Além disso, a variagdo no teor de amido entre as plantas amilaceas pode ocorrer
pelo fato de que cada gendétipo possui caracteristicas intrinsecas e diversas quanto a
translocacdo de sacarose para os tubérculos durante a sua formacado, assim como em
relagdo a sua metabolizagdo para posterior acimulo na forma de amido (BERVALD et al.
2010).

Portanto, o fator variabilidade genética, somado a dificuldade de extracdo devido
a sedimentacdo incompleta dos granulos, fundamentam os valores inferiores de teor de
amido aqui obtidos, quando comparados aos encontrados na literatura.

Oliveira et al. (2002) avaliaram a qualidade do inhame sob diferentes doses de
esterco bovino e esterco de galinha. Os autores observaram que o teor de amido aumentou
apenas com doses superiores de esterco de galinha, atingindo o maximo de 31,6% com a
dose de 0,48 kg.m?, quando entdo comecou a decrescer. Segundo os autores, a reducéao
do teor de amido nos rizomas ocorreu, provavelmente, devido ao aumento do teor de agua
nos rizomas, proporcionado pelo potassio do solo aliado as doses mais elevadas do esterco
de galinha.
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Também para ilustrar a variagdo comentada, Leonel e Cereda (2002) realizaram a
extracao de amido das tuberosas amilaceas agafréo (Curcuma longa), ahipa (Pachyrhizus
ahipa), araruta (Maranta arundinacea), batata-doce (lpomoea batatas), biri (Canna edulis),
inhame (Dioscorea sp.) e mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza). Os resultados
obtidos pelos autores mostraram que o maior teor de amido em base Umida foi verificado
nas tuberosas araruta (24,2%), inhame (20,4%) e biri (18,4%). Gioda (2018) avaliou a
qualidade fisico-quimica de diferentes cultivares de batata-doce e observou que o teor de
amido dos tubérculos variou de 8,9% a 44,5%. Souza (2019) constatou teor de amido na
base umida de 9,9% em rizomas-filho de acafrdo-da-terra.

A maior média de teor de proteinas foi vista no tratamento EB 3 (3,7%), que é
exatamente concentracdo de esterco bovino recomendada pela literatura na adubacao
orgénica de taro. Resultados semelhantes foram encontrados por Brito et al. (2011) em
estudo de inhame (Dioscorea sp.), e por Ramos Filho et al. (1997) em rizomas de taro
‘Japonés’, com teores de proteinas médios de 3%. Esses valores sdo superiores aos
obtidos em tubérculos de batata-doce, que podem variar de 1,16% a 1,61% (GIODA, 2018).

Ha de se destacar que os rizomas de taro apresentam baixo teor de proteinas quando
comparado as outras hortalicas ndo convencionais, como a ora-pro-nobis, que apresenta
folhas com médias de 14, 4% a 19,7% de proteinas (GIRAO et al., 1997; SOUZA, 2014), a
beldroega, que tem teor médio de 17,4% (MANGOBA, 2015), e a bertalha, com 21,05% de
proteinas (SOUZA, 2014).

Guimarées (2015) avaliou o efeito do composto orgéanico e da cama de frango na
qualidade da ora-pro-nobis. Pelo autor, a adicao de composto orgéanico reduziu o teor de
proteinas das folhas quando comparado ao controle. Por outro lado, o aumento das doses
de cama de frango proporcionou maior disponibilidade de nitrogénio no solo e, dessa forma,
favoreceu o teor de proteinas na folhas, uma vez que tal elemento mineral € componente
estrutural das proteinas.

No que tange ao teor de lipidios dos rizomas, verificou-se, de acordo com a influéncia
da adubacgéo organica, variagao entre 0,09% (1,08 kg.m2 de cama de frango) e 0,34% (1,64
kg.m2 de esterco bovino).

Resultados semelhantes foram indicados por Ramos Filho et al. (1997) em rizomas
de taro ‘Japonés’ — 0,14% de lipidios. Segundos os autores, o baixissimo teor de lipidios
nos rizomas de taro evidencia sua insignificante contribuicdo na composicao fisico-quimica
dessa hortalica ndo convencional. Com base nisso, Penso et al. (2016) sugerem o uso de
extrato de taro na elaboragéo de formulacdes de sorvete em substituicao ao leite de vaca,
e 0 uso da farinha do bagaco dos rizomas em substituicdo a gordura hidrogenada.

Em outra linha, Heredia Zarate et al. (2013b) avaliaram a composi¢ao fisico-quimica
das variedades ‘Chinés’ e ‘Macaquinho’ de taro em resposta a diferentes formas de adicéo
de cama de frango ao solo (cobertura e incorporada) em Campo Grande-MS, e constataram
variacdo de 0,51% a 0,64% no teor de lipidios dos rizomas, e de 6,06% a 6,87% no teor
de proteinas. Esses valores, superiores aos observados neste trabalho em rizomas de
taro ‘Japonés’, podem ser justificados pelo fato de que a composicéo fisico-quimico de
hortalicas é variavel em funcéo da cultivar e das condi¢cdes edafoclimaticas de cultivo.
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Quanto ao teor de cinzas dos rizomas, o qual consiste na fracdo de matéria mineral
total do alimento (MANGOBA, 2015), observou-se que apresentou média de 1,17%.

Resultados semelhantes foram observados por Perdomo (2015) em cultivo
organico de taro ‘Japonés’; Leonel e Cereda (2002), no estudo do inhame (Dioscorea
sp.), encontraram teor de cinzas médio de 1,12%. Por outro lado, Soares et al. (2018)
observaram valores inferiores em rizomas de Lirio-amarelo (Hemerocallis flava), com
média de 0,78% de cinzas.

O alto teor de cinzas pode ser atribuido a nutricdo do solo, fomentada pela adubagéo
orgéanica, que influencia diretamente na quantidade de nutrientes que compde as cinzas
(OLIVEIRA et al., 2016).

Por Gltimo, o teor de carboidratos totais dos rizomas néo variou em fungédo do tipo e
da concentra¢do de adubacéo organica, com média de 10%.

Feitas tais avaliagdes, cita-se a pesquisa de Sa et al. (2018) sobre as caracteristicas
fisico-quimicas da farinhas obtidas do inhame e do taro, em que se constatou que a primeira
apresenta superioridade em relagdo aos teores de proteina, fibra e amido, enquanto a
segunda é dotada de maiores valores de pH, lipidios, carboidratos, atividade de agua e
valor calérico.

Tratamento Umiodade pH ATN;(cr)T_?q SST Argido Prot:einas Lipldios Cir;zas Carbqidr?tos
(%) 100g") (°Brix) (%) (%) (%) (%) Totais (%)
EB1°3 80,0a’ 63a 32a 6,4 a 49a 28a 0,34 a 1,35a 90a
EB 2 79,2 a 6,2a 22a 6,4 a 4.4 a 20a 0,12a 1,11a 10,0 a
EB 3 83,5a 6,2a 24a 6,1a 44 a 3,7a 0,21 a 0,90 a 7,8a
EB 4 818a 62a 28a 6,1a 40a 34a 0,11 a 1,28 a 11,1a
EB5 80,6 a 6,3 a 2,3a 6,7 a 40a 2,7a 0,19 a 1,16 a 9,1a
CF 1 826a 62a 24a 6,1a 51a 32a 0,23a 1,06 a 55a
CF2 78,5a 6,3a 2,7a 75a 40a 3,2a 0,21 a 1,36 a 9,0a
CF3 816a 63a 24a 62a 36a 32a 0,09 a 1,25a 12,0a
CF4 839a 62a 1,8a 57a 41a 30a 0,15a 0,97 a 10,9 a
CF5 828a 62a 23a 6,7a 37a 29a 0,18 a 1,28 a 14,6 a
Controle 816a 62a 23a 723a 32a 32a 0,12a 1,20 a 11,2a
CV (%) 3,70 1,84 30,8 11,22 25,6 28,28 66,96 23,38 37,2

Tabela 1. Caracterizagéo fisico-quimica do taro sob diferentes concentragées de fertilizagéo orgéanica.
FAV-UnB, 2019.

' Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott 5%; CV:
coeficiente de variagéo.

2 AT: Acidez titulavel; SST: Teor de sélidos solUveis totais.

3 EB 1: 1,64 kg m? de esterco bovino; EB 2: 2,46 kg m2 de esterco bovino; EB 3: 3,30 kg m2 de esterco
bovino; EB 4: 4,10 kg m de esterco bovino; EB 5: 4,92 kg m? de esterco bovino; CF 1: 0,54 kg m2
de cama de frango; CF 2: 0,80 kg m2 de cama de frango; CF 3: 1,08 kg m2 de cama de frango; CF 4:
1,34 kg m?2 de cama de frango; CF 5: 1,61 kg m? de cama de frango; Controle: sem adigao de esterco
animal.
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Qualidade fisico-quimica dos rizomas durante o armazenamento

Houve efeito significativo do periodo de armazenamento dos rizomas para todas
as variaveis (perda de massa, pH, acidez titulavel, teor de sélidos sollveis totais e
avaliagcdo comercial). Porém, a interacé@o entre os fatores “adubacao organica” e “periodo
de armazenamento” foi significativa somente quanto a avaliagdo comercial dos rizomas.
Quanto aos demais parametros em analise, constatou-se que os referidos fatores atuam
de forma independente.

Pois entdo, realizou-se a analise de regressdo entre os parametros “avaliacdo
comercial” e “periodo de armazenamento” para cada tratamento.

A vista disso, notou-se efeito quadratico positivo em todos os tratamentos (Figuras
1 a 5). Observou-se R? de 0,86 a 0,99, demonstrando que 86-99% da variagdo observada
na avaliagdo comercial dos rizomas é explicada pelo periodo no qual ficaram armazenados
em temperatura ambiente.

Consoante a escala de avaliacdo comercial sugerida por Zonta (2010), todos os
tratamentos apresentaram rizomas com aparéncia excelente (nota = 0) até 21 dias de
armazenamento em temperatura ambiente, exceto a concentragdo 0,54 kg m2 de cama
de frango.

Aos 28 dias de armazenamento, os rizomas cultivados sob a concentracéo de
4,92 kg m2 de esterco bovino apresentaram nota média de 0,33, ou seja, com aparéncia
excelente e comercializaveis (Figura 2). Ainda nesta data, os rizomas cultivados sob as
concentracdes de 2,46 kg m? e 3,30 kg m2 de esterco bovino também mostraram-se dentro
do limite de comercializagdo, com nota média de 1,67 (Figura 1). No entanto, a partir dos
28 dias, os demais tratamentos revelaram-se fora do limite de comercializagdo, com notas
superiores a 2 (aparéncia razoavel). Em virtude do prolongamento do armazenamento, foi
possivel observar nestes tratamentos o inicio da brotagdo dos rizomas, como esperado
(BALBINO et al., 2018), o que inviabiliza a sua comercializagéo.

Isso porque o brotamento € um processo fisioldgico que pode favorecer o ataque de
microrganismos, tornar os rizomas mais macios e, consequentemente, mais suscetiveis ao
dano mecénico, além de desenvolver caracteristicas de aroma e sabor que inviabilizam o
consumo da hortalica (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De modo geral, as principais perdas de rizomas estdo associadas ao padrdo
comercial exigido e sao decorrentes de disturbios fisiolégicos, do metabolismo fisiologico
pés-colheita (perda de massa e brotac6es), de danos mecanicos e de danos ocasionados
por pragas e doencas (BALBINO et al., 2018).
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Figura 1. Avaliacdo comercial dos rizomas de taro cultivado sob diferentes concentracdes de esterco
bovino durante o periodo de armazenamento. FAL-UnB, 2019.
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Figura 2. Avaliacdo comercial dos rizomas de taro cultivado sob diferentes concentragbes de esterco
bovino durante o periodo de armazenamento. FAL-UnB, 2019.
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Cama de Frango (0,80 kg m2)
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Figura 3. Avaliacdo comercial dos rizomas de taro cultivado sob diferentes concentracées de cama de
frango durante o periodo de armazenamento. FAL-UnB, 2019.
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Cama de Frango (1,34 kg m-2)
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Figura 4. Avaliacdo comercial dos rizomas de taro cultivado sob diferentes concentragbes de cama de
frango durante o periodo de armazenamento. FAL-UnB, 2019.
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Figura 5. Avaliacdo comercial dos rizomas de taro cultivado sem adi¢éo de esterco animal (controle)
durante o periodo de armazenamento. FAL-UnB, 2019.
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No presente ensaio, visto que ndo foi observada interacdo significativa entre os
fatores “adubacdo orgénica” e “periodo de armazenamento” quanto a composigao fisico-
quimica dos rizomas, os referidos fatores foram analisados para cada parametro de forma
isolada.

Aperda de massa dos rizomas sofreu influéncia das diferentes fontes e concentracées
de fertilizagcdo organica (Figura 6). Os maiores valores foram constatados nos tratamentos
compostos pelas concentracdes de 0,80 kg m2, 1,08 kg m?, 1,34 kg m?, 1,61 kg m?2de cama
de frango, com média de 9,5% de perda de massa durante todo periodo de armazenamento
dos rizomas. Os demais tratamentos apresentaram média de 7,9%.

O tratamento sem adi¢éo de esterco animal apresentou constantemente as menores
médias de perda de massa durante o intervalo de armazenamento — 6,5%. E justamente a
adicdo de matéria orgéanica ao solo que pode ter contribuido para o aumento de perda de
agua dos rizomas para o ambiente.

A perda de massa, ou de agua, ocorre do produto para o0 meio ambiente e reduz a
qualidade e a vida util das hortalicas (CHITARRA; CHITARRA, 2005), e est4 associada a
deterioracdo dos atributos de qualidade dos alimentos, o que é extremamente indesejavel.

Perda de massa (%)
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Figura 6. Influéncia da fertilizagdo orgénica na perda de massa do taro durante o armazenamento.
FAL-UnB, 2019.

Com relagédo ao pH dos rizomas, nota-se que, apesar da pequena variagdo — 6,3
a 6,5 —, houve influéncia da fertilizacdo orgéanica (Figura 7). As menores médias foram
observadas nos tratamentos EB 2 (2,46 kg m?) e CF 4 (1,34 kg m?) — 6,3. J&4 os demais
tratamentos, com pH médio de 6,4, ndo diferenciaram-se entre si.

E relevante salientar que, segundo Feltran et al. (2004), valores de pH entre 5,5
e 4,7 favorecem a acado de enzimas que realizam a degradacdo do amido. Assim, na
pesquisa aqui apresentada, apesar da variagdo de pH dos rizomas ao longo do periodo
armazenamento, as médias foram superiores a 6,3, ou seja, valores satisfatorios para

evitar a degradacao do amido, principal componente fisico-quimico do taro.
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Bispo (2017) observou rizomas de taro com pH médio de 6,5 na data da colheita,
mas, por outro lado, ao longo do periodo de armazenamento, feito através de embalagens
de papel e de plastico, em camara fria a 20°C, ndo constatou alteragdo da variavel. A
refrigeracdo somada ao acondicionamento dos rizomas em embalagens podem ter
contribuido para o pH constante ao longo do armazenamento.

Fernandes et al. (2010), em avaliagdo da composigao fisico-quimica em diferentes
cultivares de batata, anotaram valores semelhantes de pH da polpa dos tubérculos (acima
de 6,0). Ainda, as cultivares se encontravam em bom estado de maturagéo e conservagéo.
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Figura 7. Influéncia da fertilizagéo organica no pH do taro durante o armazenamento. FAV-UnB, 2019.

A acidez titulavel dos rizomas nédo sofreu influéncia do fator “adubagéo orgénica”
(Figura 8). As amostras apresentaram variagéo de 2,0 a 2,3 meq NaOH 100g-'. Como alguns
componentes desses acidos séo volateis, uma maior quantidade de acidos orgéanicos pode
resultar em um melhor aroma caracteristico dos rizomas ap6s o preparo (GOUVEIA et al.,
2014).
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Figura 8. Influéncia da fertilizagéo orgénica na acidez titulavel do taro durante o armazenamento. FAV-
UnB, 2019.
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Em sequéncia, no que tange ao teor de sélidos sollveis totais dos rizomas, percebe-
se que nao foi observada diferencga estatistica entre os tratamentos (Figura 9). Constatou-
se variagdo de 7,0 a 7,7 ‘Brix entre as diferentes concentragdes de adubagdo organica
aplicadas durante o cultivo da hortalica n&o convencional.

Ressalta-se que a auséncia de esterco animal no cultivo do taro proporcionou
rizomas com teor de solidos sollUveis totais mais elevado. Ou seja, no tratamento controle
houve maior conversdo de amido em acgucares. Segundo Oliveira et al. (2016), elevados
teores de soélidos soluveis totais influenciam de forma positiva no sabor das hortaligas.

Saliente-se que Gouveia et al. (2014) avaliaram o efeito da adubac¢&o nitrogenada
de cobertura em dose Unica e parcelada no cultivo de batata-doce, e observaram que o
periodo de armazenamento dos tubérculos influenciou nas caracteristicas acidez titulavel,
sélidos soluveis, pH e perda de massa, conforme exposto até o presente ponto. Nao foi
objeto desse estudo o efeito proporcionado por diferentes concentracdes de adubacéo de
cobertura nas variaveis avaliadas.
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Figura 9. Influéncia da fertilizagdo orgénica no teor de solidos sollveis totais do taro durante o
armazenamento. FAV-UnB, 2019.

Por fim, com a intengédo de verificar o comportamento da qualidade dos rizomas
durante o armazenamento, realizou-se a andlise de regressao das variaveis “perda de
massa”, “pH”, “acidez titulavel” e “teor de s6lidos sollveis totais” em funcéo do “periodo
de armazenamento”, em dias, de modo a identificar a equagdo que melhor descreva o
fendmeno observado em cada avaliagéo.

A perda de massa apresentou ajuste ao modelo linear (Figura 10-a). Constatou-se
R2 de 0,97, demonstrando que 97% da variagdo da perda de massa € explicada pelo tempo
no qual os rizomas ficaram armazenados. Observou-se variagdo de 5,0 a 15,7% na perda
de massa dos rizomas, entre 7 e 35 dias de armazenamento em temperatura ambiente.
Durante todo o periodo, houve uma tendéncia de crescimento linear da referida variavel
devido a maior atividade metabodlica na conversédo de polissacarideos em aglcares € a
perda de agua para o ambiente.
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Ademais, a significativa elevagao do nivel de perda de massa, notada a partir dos 21
dias de armazenamento, pode ser explicada pelo brotamento das amostras. Este processo
conduz a uma rapida transferéncia de matéria seca e agua do 6rgéo comestivel para o broto
e, como consequéncia, ocorre a perda de massa. Ha de se ressaltar que o armazenamento
de hortalicas deve ser realizado em condicbes de umidade relativa elevada para minimizar
a perda de agua, manter o turgor celular e evitar condensacao das goticulas de &gua,
que aumenta o crescimento de microrganismos na superficie dos produtos (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Com relacao ao pH, notou-se efeito positivo, ajuste ao modelo polinomial de ordem 4
e R? de 0,99 (Figura x-b), indicando que 99% da variacéo do referido parametro é explicado
pelo periodo no qual os rizomas permaneceram armazenados. Ainda, houve um aumento
no pH das amostras ao longo do periodo de armazenamento, o qual variou de 6,2 a 6,5.
Este aumento no valor do pH pode ser explicado pelo fato de a exposigéo dos rizomas
ao ambiente ocasionar alta atividade respiratoria e, portanto, maior consumo de &cidos
organicos (SOARES et al., 2019).

Em sequéncia, a acidez titulavel dos rizomas apresentou efeito positivo e quadratico
do periodo de armazenamento (Figura x-c). Observou-se R? de 0,71, demonstrando que
71% da variacao na acidez titulavel também é explicada pelo tempo de armazenamento dos
rizomas. Constatou-se valores de 1,63 a 2,55 meq NaOH 100g™". E interessante ressaltar
que, na data da colheita, a acidez titulavel apresentou média de 2,44 meq NaOH 100g' e, a
partir dai, houve um decréscimo por até 21 dias (1,63 meq NaOH 100g"). Ja aos 28 dias de
armazenamento, observou-se um aumento na acidez dos rizomas (2,5 meq NaOH 100g™),
0 qual se manteve por até 35 dias.

Da mesma forma, quanto ao teor de sélidos sollUveis totais, constatou-se efeito
positivo, ajuste ao modelo de ordem 4 e R2 de 0,92. Portanto, 92% na variacédo do teor de
acUcares dos rizomas é explicada pelo periodo no qual os rizomas ficaram armazenados.
Notou-se que, na data da colheita, os rizomas apresentaram teor de sélidos soluveis totais
médio de 6,5°Brix; enquanto que, aos 35 dias de armazenamento, média de 8,1 Brix.

De acordo com Braun et al. (2010), durante o0 armazenamento, ocorre 0 aumento no
teor de sélidos sollveis totais pois, neste periodo, processa-se a quebra e conversao do
amido em acucares redutores. Ainda, segundo os autores o teor de solidos soluveis totais
esta relacionado com a atividade das enzimas responsaveis pela degradagcdo do amido
e pela reducao da atividade respiratoria, o que resulta em acumulo desses carboidratos
(BRAUN et al., 2010).
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Figura 10. Comportamento da qualidade fisico-quimica do taro durante 35 dias de armazenamento.
FAV-UnB, 2019.

CONCLUSAO

A composicao fisico-quimica dos rizomas de taro nado foi influenciada pelo tipo e
concentracéo de fertilizag@o organica. A aplicacéo de esterco animal, principalmente em se
tratando de menores concentragdes, quando comparada ao tratamento controle, favoreceu
a producdo de rizomas com teor de amido mais elevado.

Entretanto, durante o armazenamento dos rizomas em temperatura ambiente,
houve efeito significativo tanto da fertilizagcéo orgénica quanto do tempo de armazenagem.
Porém, a interagcéo entre os fatores “adubacao orgénica” e “periodo de armazenamento” foi
observada somente quanto a avaliacao comercial da espécie ndo convencional.

O cultivo de taro organico com aplicacao de esterco bovino proporcionou maior tempo
de armazenamento da cultura. Destaca-se que os rizomas mantiveram suas caracteristicas
de qualidade e padréo comercial por até 28 dias quando produzidos sob as concentragcbes
de 2,46 kg m2, 3,30 kg m=e 4,92 kg m? do esterco.
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