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RESUMO

Folhas de rucula produzidas em campo aberto e sob cultivo pro-
tegido com agrotéxtil foram minimamente processadas, embaladas
inteiras ou picadas em bandejas de poliestireno expandido e cober-
tas com filme de PVC de 14 micras. O delineamento adotado foi o
inteiramente casualizado em esquema fatorial 2x2x2 (ambiente de
cultivo, forma de preparo e refrigeragdo a 0°C e 10°C), com quatro
repeticdes por tratamento, totalizando 32 bandgjas. Os tratamentos
foram armazenados a 0°C e 10°C por 10 dias, quando foram avaia-
das as varidveis perda de massa (%); pH; sdlidos solUveis; acidez
titulavel; cor e aparéncia. A conservacao a 0°C promoveu umadimi-
nuicdo da perda de peso da riicula minimamente processada. A utili-
zacdo de folhas inteiras ou minimamente processadas foi significa-
tiva para solidos solveis sendo os maiores val ores encontrados para
asfolhasinteiras. Parafolhas picadas observou-se valores de acidez
significativamente maiores para as produzidas sob ambiente natu-
ral. Independente da forma de preparo, a ricula produzida em am-
biente natural apresentou menor valor de pH. A cor e aparéncia da
ricula ndo foram influenciadas pelos tratamentos.

Palavras-chave: Eruca sativa L., polipropileno, vida de prateleira.

ABSTRACT

Conservation of minimally processed rocket produced under
open field conditions and non woven polypropylene

Leavesof rocket salad produced under open field and non woven
polypropylene were minimally processed and packed entire or
pricked in polyestyrene trays covered with PVC film of 14 micras.
The treatments were stored at 0°C and 10°C per 10 days, when the
variablesweight loss (%); pH; soluble solids; titratable acidity; colour
and appearance were evaluated. The conservation under 0°C
promoted a reduction of weight loss on rocket salad minimally
processed. Using entire or minimally processed leaves were
significant for soluble solidsthe biggest values being found for entire
leaves. For pricked leaves bigger values of acidity were observed
for the produced ones under natural environment. Independent of
the preparation form rocket salad produced under natural environment
presented minor value of pH. The color and appearance of rocket
salad were not influenced by the treatments.

Keywords. Eruca sativa; nonwoven of polypropylene; shelf life.

(Recebido para publicacdo em 2 de dezembro de 2005; aceito em 31 de agosto de 2006)

odutos minimamente processados

s80 aquel es submetidos a operacoes
de limpeza, lavagem, selecéo,
descascamento, corte, embalagem e
armazenamento, mas que apresentam
qualidade semelhante ao produto fres-
co (Chitarra, 2000).

Na producéo de hortalicas minima-
mente processadas, normalmente em-
pregam-se as cultivares que melhor se
adaptam ao processamento, sendo esta
preferéncia atribuida a fatores relacio-
nados a caracteristicas de matéria pri-
ma que favoregcam o frescor do produto
final efatoresecondmicos (Ferrari etal.,
2001). A qualidade dos vegetais mini-
mamente processados é dada pela com-
binac&o de atributos que determinam seu
valor dimenticio. Uma maior énfase é
dada para a aparénciae aforma. O pro-
duto deve ser consistente, ter aparéncia
fresca, ser de cor aceitével, razoavel-
mente livre de defeitos e livre de ind-
cuos (Shewfelt et al., 1987).
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A riculaéumabhortalicafolhosaori-
ginaria da regido Mediterranea, muito
popular nas regides de colonizagéo ita-
lianano Brasil. Ricaem potéssio, enxo-
fre, ferro evitaminas A e C, é apreciada
pelo sabor picante e cheiro agradavel e
acentuado (Trani & Passos, 1998). O
aumento do consumo desta hortalica
tem sido observado em suaformamini-
mamente processada, ou segja, com as
folhas ja lavadas, higienizadas e pron-
tas para 0 consumo (Sigrist, 2002). Se-
gundo Cantwell (2001), a racula deve
ser armazenada a 0°C, umidade relativa
95-100% por 7 a 10 dias, tendo uma
baixa producéo de etileno (<0,1mL.
Kg.h?). Quando conservada a 20°C, é
ata sua susceptibilidade ao dano pro-
vocado pela presenca de etileno.

O cultivo da planta pode ser redliza-
do em ambiente natural e sob cultivo
protegido. O cultivo protegido pode ser
feito com o polipropileno, conhecido
como agrotéxtil, que é usado como uma

manta flutuante sobre as plantas com
boasrespostas parao cultivo defolhosas
(Reghin et al., 2001; 2002). Entretanto,
pouco ainda se conhece sobre o efeito
do cultivo protegido no comportamen-
to pds-colheita destes produtos.

O objetivo do presente trabaho foi
avaliar o comportamento pés-colheita
derdculaminimamente processada, pro-
duzidas em ambiente natural e sob cul-
tivo protegido com agrotéxtil, embala-
das em bandejas de isopor recobertas
com PV C earmazenadasa0°C ea 10°C,
por 10 dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na
Universidade Estadual de Ponta Grossa
(PR), sendo a rucula coletada na &rea
de olericultura da Fazenda-Escola, per-
tencenteaUniversidade, produzidas sob
cultivo protegido, com as plantas cober-
tas com agrotéxtil como umamantaflu-
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tuante e em ambiente natural. A colhei-
tafoi realizada procedendo o corte das
plantas rente ao sistema radicular. As
plantas dos dois ambientes de cultivos
foram levadas para o laboratério para
0s procedimentos de pos-colheita. Pri-
meiramente, foram pré-refrigeradas,
com seus peciolos imersos em &gua e
armazenada durante 12 horas a 10+2°C
até seu processamento. Decorrido este
periodo, as folhas foram selecionadas e
padronizadas pelo tamanho, aparéncia
e integridade e lavadas em agua corren-
te. A metade do material foi separado e
folhas inteiras foram sanitizadas com
solucdo contendo 150 mg.Lt de cloro
ativo a 5°C durante 10 minutos. O en-
x&gle foi feito com solugdo a3 mg.L*
decloro ativo a5°C por 10 minutos. As
folhas foram centrifugadas por 5 minu-
tos em centrifuga manual e embaladas
em bandejas de isopor recobertas com
PVC de 14 micras. A outra metade foi
picada na espessura de 1-3 mm com fa-
casdeaco inoxidavel e enxaguadaspara
retirada do suco celular proveniente do
corte. O produto foi entdo sanitizado,
centrifugado e embalado da mesmafor-
ma das folhas inteiras. Os tratamentos
foram armazenados a 0°C no freezer ea
10°C no refrigerador por 10 dias. Os
seguintes pardmetros fisico-quimicos
foram avaliados. perda de massa (%),
determinado pela diferenca de massa
pesada em balanca digital entre a data
inicial efina; pH, determinado através
de leitura direta em potenciémetro do
meaterial processado em &gua destilada
em processadora de uso doméstico. Os
solidos soltveis foram determinados
pela leitura direta do material processa-
do em refratdbmetro manua com corre-
¢do a 20°C. A acidez titulavel foi deter-
minadatitulando-seaamostraatépH 8.1,
com resultado expresso em g.ml* de &ci-
do mélico (Carvalho et al., 1990) e acor
e aparéncia do produto foram avaliados
visualmente aos 10 dias. O delineamen-
to adotado foi o inteiramente casualizado
em esquemafatoria 2x2x2 (ambiente de
cultivo, forma de preparo e refrigeracéo
a0°C e 10°C), com quatro repeticdes por
tratamento, totalizando 32 bandgjas. Os
resultados foram submetidosaandlisede
variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey no nivel de 5% de proba-
bilidade.
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Tabela 1. Perdade massae pH de ricula minimamente processada, produzida sob agrotéxtil e
em ambiente natural, inteira e picada, conservada a 0°C e 10°C. Ponta Grossa, UEPG, 2003.

Perda de massa (%) (modo

PH (modo de preparo)

Tratamentos de preparo)

Picado Inteiro Picado Inteiro
10°C/Agrotéxtil 466 A*a 447 Aa 6.70 A*a 593 Ab
10°C/Ambiente natural 445 Aa 480 Aa 6.50 Ab 6.06 Bb
0°C/Agrotéxtil 329 Ab 298 Ac 6.68 Aa 6.03 Bb
0°C/Ambiente natural 327 Bb 404 Ab 6.40 Ab 6.24 Ba

*Médias seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha ndo diferem
entre s ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Solidos sollveis (°Brix) e acidez titulavel (&cido mdlico) de rlcula minimamente
processada, produzida sob agrotéxtil e em ambiente natural, inteira e picada, conservada a0

°C e 10 °C. Ponta Grossa, UEPG, 2003.

Solidos Soluveis (°Brix)

Acidez titulavel (%)

Tratamentos (modo de preparo) (modo de preparo)
Picado Inteiro Picado Inteiro
10°C/Agrotéxtil 3.27 B*b 425 Ab 0.030 B*b 0.044 Ab
10°C/Ambiente natural 325 Bb 6.00 Aa 0.037 Ba 0.060 Aa
0°C/Agrotéxtil 3.37 Ab 362 Ac 0.030 B b 0.050 Aa
0°C/Ambiente natural 5.00 Ba 575 Aa 0.037 Aa 0.030 Ac

*Médias seguidas da mesma letra minlscula na coluna e maiuscula na linha ndo diferem
entre s ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Folhas dericulaarmazenadasa0°C,
apresentaram menor perda de massa,
tanto em folhas picadas como nas intei-
ras, quando comparadas as conservadas
a 10°C (Tabela 1). A temperatura tem
efeito significativo na perda de quali-
dade, apresentando importante influén-
cia no metabolismo do vegetal
(Behrsing, 1998). O autor também ob-
servou que avida Util de aface aumen-
tou entre 48% e 154% quando a tempe-
ratura de armazenamento foi reduzida
de 10° C para4,5°C. Em cenourapicada
foi observado que a perda de peso esta
correlacionada com a perda de qualida-
de do produto e é dependente da forma
de preparo (Tatsumi et al., 1991). En-
tretanto, a utilizagdo de rdculas inteiras
foi significativa para as produzidas em
ambiente natural e armazenadas a 0°C,
comparadas com as produzidas sob
agrotéxtil. N&o foi observada diferenca
significativa quando as folhas foram
picadas.

O produto proveniente de ambiente
natural quando picadas, apresentou me-
nores valores de pH quando compara-

das as produzidas sob agrotéxtil (Tabe-
la1). O modo de preparo foi estatistica
mente significativo para pH em quase
todos os tratamentos, sendo observados
0s maiores valores para as folhas pica-
das. Sigrist (2002), observou que au-
mentos de pH tem sido verificados para
diversos produtos inteiros ou que foram
minimamente processados e Barry-Ryan
& O'Beirne (1998), atribuem o aumen-
to deste fator a0 aumento da carga
microbiana observada em produtos mi-
nimamente processados, 0 que esta de
acordo com Bittencourt et al., (2000),
que observaram elevag&o do pH de cou-
ves armazenadas a 5°C por 5 dias.

A forma de preparo foi significati-
vaparasolidos sol(iveis totais, sendo os
menores valores encontrados para as
folhas picadas (Tabela 2), o que esta de
acordo com os resultados encontrados
por Roura et al., (2000), em acelgas
minimamente processadas, atribuindo-
se este decréscimo ao aumento da ativi-
dade respiratoria.

Para folhas picadas, conservadas
tanto a 0°C como a 10°C, observou-se
valores de acidez total titulavel signifi-
cativamente maiores para as produzidas
em ambiente natural, quando compara-
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das ‘as produzidas sob agrotéxtil (Ta-
bela 2). O aumento da respiracéo em
funcdo da area danificada pelo corte,
com conseqiiente consumo de &cido or-
géanico e decréscimo na acidez total
tituldvel podem ser as causas de meno-
res valores para as diferencas entre fo-
Ihas picadas einteiras, jaque as Ultimas
sofreram apenas 0s danos mecanicos de
separacdo das folhas (Sigrist, 2002).
Observou-se também que a microbiota
de folhas de rtcula minimamente pro-
cessadas aumentou a partir do 3° dia a
5°C, podendo dessa forma ser respon-
savel pelo aumento do pH e diminuicdo
da acidez total titulavel (Sigrist, 2002).

A cor e gparéncia do produto mini-
mamente processado ndo foraminfluen-
ciadas pelos tratamentos (dados néo
demonstrados), sugerindo a possibilida-
de de extensdo do tempo de
armazenamento.

Dessa forma, os resultados observe-
dos permitiram concluir que a conser-
vacdo a 0°C promove uma diminuicéo
da perdade peso dardculaminimamente
processada. A forma de preparo em fo-
Ihas inteiras aumenta o teor de sdlidos
sollveistotais. Os valores de acidez to-
tal titulédvel sdo maiores para as folhas
picadas produzidas em ambiente natu-
ral. Os menores valores de pH foram
encontrados em rdcula oriunda de am-

AF Gonzales et al.

biente natural, independente da forma
de preparo. A cor e aparéncia da rdcula
minimamente processada ndo sdo in-
fluenciadas pelos tratamentos.
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