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RESUMO

ABSTRACT

Postharvest quality of hydroponic lettuce in greenhouse shaded with thermo-reflective and
black screens

Quality characteristics of leafy vegetables are affected by the duration of exposure, quality and intensity of light.
This study was carried out under greenhouse conditions to evaluate the postharvest quality of hydroponic lettuce
affect by thermo-reflective screens with different percentages of attenuation of solar radiation. The experiment was
arranged in a 2 x 5 factorial randomized block design, with  three replicates and treatments consisting of four thermo-
reflective screens ( 40; 50; 60 and 70% of attenuation of solar radiation) and one control with the black screen 50%.
Lettuce (cv. Olinda, Crespa) plants grown in each experimental plot, represented by an individual hydroponic system,
were evaluated for quality at harvest and after four days of cold storage (7.6 ± 1 ºC and 27 ± 5% UR). The over-shading
caused by thermo-reflective 60 and 70% and black screen 50% affected the lettuce appearance. The plants shaded with
thermo-reflective 40% showed lower mass loss after four days of storage. The shading provided by the thermo-
reflective and black screens did not affect the acid content, soluble solids, vitamin C and chlorophyll content of lettuce.
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Qualidade pós-colheita da alface hidropônica em ambiente protegido
sob malhas termorefletoras e negra1

Considerando que a duração da exposição, a qualidade e intensidade de luz afetam as características de qualidade
das hortaliças folhosas, conduziu-se um experimento, em ambiente protegido, com o objetivo de avaliar a qualidade
pós-colheita da alface hidropônica, sob os efeitos das malhas de sombreamento, com diferentes percentagens de
atenuação da radiação solar. O delineamento experimental foi o de blocos casualizados, no esquema fatorial 2 x 5, com
três repetições, sendo os tratamentos constituídos por quatro malhas termorefletoras  (40; 50; 60 e 70% de sombreamento)
e uma testemunha, com malha negra 50%. Em cada parcela, representada por um sistema hidropônico individual, foi
cultivada a alface (cv. Olinda, Crespa), sendo avaliada sua qualidade por ocasião da colheita e após quatro dias de
armazenamento refrigerado (7,6 ± 1 ºC e 27 ± 5 % UR). Observou-se que o excesso de sombreamento, ocasionado pelas
malhas termorefletoras 60 e 70% e malha negra 50%, comprometeram a aparência da alface. As plantas submetidas ao
sombreamento com a malha termorefletora 40% apresentaram menor perda de massa, ao final de quatro dias de
armazenamento. Os graus de sombreamento ocasionados pelas malhas termorefletoras e pela malha negra não influen-
ciaram nos teores de ácido cítrico, sólidos solúveis, vitamina C e clorofila total da alface.

Palavras-chave: Lactuca sativa L., sombreamento, cultivo hidropônico, armazenamento.
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INTRODUÇÃO

No Brasil, o cultivo de hortaliças em sistema
hidropônico é uma das atividades que mais investe em
tecnologia de produção em ambiente protegido, em fun-
ção da elevada exigência do mercado consumidor e do
alto valor econômico agregado aos produtos desse seg-
mento. Segundo Cunha & Escobedo (2003), várias são as
finalidades do cultivo em ambiente protegido, entre as
quais se destaca a eliminação do efeito negativo das bai-
xas temperaturas, do vento, do granizo e do excesso de
chuva, além da possibilidade de diminuição do ciclo de
produção, de economia de água e de redução do ataque
de pragas e incidência de doenças.

Diversos pesquisadores estudaram o microclima no
interior de ambientes protegidos, bem como o desenvol-
vimento de várias culturas, para o adequado manejo do
sistema (Gaffney, 2004; Boueri & Lunardi, 2006; Meirelles
et al., 2007). As malhas sombreadoras têm sido utilizadas
isoladamente, ou em associação com os ambientes prote-
gidos, produzindo, assim, uma condição microclimática,
apropriada para o desenvolvimento das culturas, redu-
zindo, principalmente, os efeitos nocivos da alta taxa de
incidência da radiação solar e protegendo contra os extre-
mos de temperatura.

Assim, nas regiões semiáridas, onde há alta insola-
ção, é recomendado o uso de malhas no interior dos ambi-
entes protegidos, para que a produção vegetal não seja
prejudicada pelas altas temperaturas, já que as malhas
fornecem sombreamento às plantas e possuem proprieda-
des que podem melhorar as condições microclimáticas dos
ambientes (Aquino et al., 2007).

Atualmente, existem no mercado malhas termorefleto-
ras, amplamente utilizadas na agricultura, tanto em campo
aberto, como em viveiros e telados e em casas de vegeta-
ção (Guiselini & Sentelhas, 2004; Gussakovsky et al.,
2007). Estas malhas, além de promoverem sombreamento,
possuem características que as diferenciam das malhas
negras, tais como a conservação de energia do ambiente,
a reflexão de parte da energia solar, menores temperaturas
no verão e maiores no inverno; além disso, os fios dessas
malhas são retorcidos e promovem difusão da luz, aumen-
tando a eficiência da fotossíntese (Goto et al., 2005).

Pezzopane et al. (2000) verificaram que as malhas
termorefletoras provocam aumento da temperatura mínima
noturna do ambiente, da cultura que está sendo cultivada e
do solo, em razão da menor perda de radiação de ondas
longas, por ser noite e ocorrer menor renovação de ar. Os
autores afirmam, ainda, que as malhas contribuem para a
diminuição da transpiração da cultura à noite e, consequen-
temente, para a redução do calor consumido por evapo-
transpiração. Segundo Chitarra & Chitarra (2005), a dura-
ção da exposição, a qualidade e a intensidade de luz modi-

ficam as características de qualidade, tais como coloração,
espessura da casca, tamanho, teor de sólidos solúveis, de
vitamina C e a massa das frutas e hortaliças, que dependem
da fotossíntese para serem produzidas.

Em vista do exposto, poder-se-ia supor que, para a
produção de alface hidropônica em ambiente protegido,
em regiões em que é necessário o sombreamento para o
desenvolvimento e a qualidade apropriada da cultura, as
malhas termorefletoras promoveriam o sombreamento e o
controle microclimático, sendo interessante investigar o
melhor  material termorefletor que poderia garantir a qua-
lidade da alface.

Deste modo, objetivou-se, no presente estudo, avali-
ar a qualidade pós-colheita da alface hidropônica, culti-
vada em ambiente protegido, sob sombreamento com ma-
lhas termorefletoras e malha negra 50%.

MATERIAL  E MÉTODOS

O experimento foi realizado, no período de março a maio
de 2008, em ambiente protegido do Departamento de Ciên-
cias Ambientais da Universidade Federal Rural do Semi-
Árido, Mossoró/RN (5°11’ S, 37°20’ W e 18 m de altitude).
Segundo a classificação de Köppen, o clima da região é do
tipo BSwh’, com temperatura média anual de 27,4 °C, preci-
pitação pluviométrica anual irregular, com média de 672,9
mm, e umidade  relativa de 68,9% (Carmo Filho et al., 1991).
O ambiente protegido utilizado foi do tipo capela, com pé
direito de 3,0 m, 12,0 m de comprimento e 16,0 m de largura,
coberto com filme de polietileno de baixa densidade, com
aditivo antiultra violeta e espessura de 150 micras, protegi-
do nas laterais com malha negra 50%.

O delineamento experimental adotado foi o de blocos
casualizados, em esquema fatorial 2 x 5, com três repeti-
ções, sendo os tratamentos constituídos por quatro dife-
rentes percentagens de sombreamento de malhas
termorrefletoras (40; 50; 60 e 70%) e um sombreamento de
malha negra 50%, avaliados pela qualidade da alface pro-
duzida, no dia da colheita e após quatro dias de
armazenamento refrigerado (7,6 ± 1 ºC e 27 ± 5 % UR). O
ambiente protegido teve influência apenas do plástico de
polietileno e das parcelas, representadas por 15 bancadas,
que receberam fechamento superior e lateral com um tipo
de malha para sombreamento (termorefletora ou negra), ate-
nuando a radiação solar na lateral e na parte superior (1,0 m
de altura em relação à bancada). O cultivar de alface utiliza-
do foi o Olinda, tipo crespa, com folhas de coloração verde-
escura, recomendada para plantio durante todo o ano.

Cada parcela experimental foi constituída por uma ban-
cada de aço com 0,64 m2 e 1,90 m de altura, contendo um
sistema hidropônico, constituído de oito vasos plásticos
com capacidade para 3,0 L, os quais tinham as bases per-
furadas e equipadas com microtubos, protegidos por tela,
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possibilitando a conexão individual a um reservatório
coletor de solução nutritiva (um balde plástico convenci-
onal com capacidade de 12 L), constituindo o sistema de
drenagem, sendo cada vaso preenchido com uma camada
de 10 cm de “sílica” (quartzo moído) e de 10 cm de substrato
vermiculita. As sementes de alface foram plantadas dire-
tamente nos vasos, receberam os tratamentos desde a
germinação, sendo realizado desbaste aos oito dias após
a emergência, deixando-se uma planta por vaso.

A solução nutritiva utilizada foi preparada de modo a
fornecer todos os nutrientes necessários durante o ciclo
da alface, sendo utilizados os seguintes nutrientes e quan-
tidades para 100 L de água: 50 g nitrato de cálcio, 37 g
nitrato de potássio, 14 g de MAP, 27 g sulfato de magnésio
e 6 g quelatec, sendo sua condutividade elétrica (CE

sol
)

controlada diariamente  em 1,0 dS m-1, em virtude do eleva-
do consumo de água por parte da cultura nas condições
estudadas. O pH foi mantido no intervalo de 5,5 a 6,0.
Diariamente, ao final da tarde, a solução nutritiva era dre-
nada dos vasos para o reservatório coletor, sendo esta
prática realizada por gravidade, ou seja, baixando o reser-
vatório em nível menor que o dos vasos. Na manhã se-
guinte, a solução nutritiva era retornada para os vasos,
elevando-se o reservatório coletor a nível maior que o
dos vasos, sendo o procedimento de drenagem repetido
ao meio-dia, para oxigenação do sistema.

Para monitorar o microclima no interior de cada parce-
la, foram realizadas leituras da temperatura e umidade re-
lativa do ar. As coletas foram efetuadas entre 20 e 23 dias
após o plantio, período em que a cultura encontrava-se
em pleno desenvolvimento.

Aos 36 dias após o plantio, no ponto de colheita, fo-
ram coletadas oito plantas de cada parcela, para a realiza-
ção das análises de qualidade pós-colheita. Quatro plan-
tas foram avaliadas no dia da colheita e as demais foram
armazenadas em geladeira (7,6 ± 1 ºC e 27 ± 5 % UR) e
avaliadas após quatro dias.

Para aparência externa, foram estabelecidos limites de
tolerância para a coloração da folha, queimadura das bor-
das, presença de algum tipo de inseto e manchas nas fo-
lhas, sendo atribuídas as seguintes notas: 3,1- 4,0 (óti-
mo); 2,1 – 3,0 (bom); 1,1 – 2,0 (regular); 0 – 1 (ruim). A
perda de massa foi determinada pela diferença da massa
no dia da colheita e a massa obtida a cada 12 h de
armazenamento, durante quatro dias.

O conteúdo de sólidos solúveis (SS) foi determinado
por leitura em refratômetro digital, com correção automá-
tica de temperatura (escala de 0 a 32%), a partir da
maceração em gral (almofariz) de 1,0 g folha com 1,0 mL de
água destilada, homogeneização e filtragem. Para deter-
minação da acidez titulável (AT), foi utilizado 1,0 g da
folha, obtido da maceração em gral, posteriormente diluí-
do para 29 mL de água destilada, com adicão do indicador

fenolftaleína e titulação com hidróxido de sódio (NaOH) a
0,1 N, sendo os resultados expressos em gramas de ácido
cítrico/100g de folha (Association of Official Analytical
Chemistry, 2002). O pH foi determinado a partir da
maceração de 1,0 g da folha, diluído em 30 mL de água
destilada, utilizando-se um potenciômetro digital com
membrana de vidro, conforme Association of Official
Analytical Chemistry (2002).

Para a determinação da vitamina C, tomou-se 1,0 g de
folha macerada em gral e diluiu-se para 100 mL de ácido
oxálico. Posteriormente, retirou-se 5,0 mL do extrato, com-
pletando-se o volume final para 50 mL de água destilada e
realizou-se a titulação com solução de Tilman. Os resulta-
dos foram expressos em mg de ácido ascórbico por 100
gramas de folha. Para determinação da clorofila total, par-
tiu-se da maceração em gral de 1,0 g da folha em 10 mL de
acetona (concentração de 80%), para desintegração, con-
forme recomendação de Bruinsma (1963). Ao volume do
extrato, após a homogeneização, adicionou-se a acetona
a 80%, até a completa descoloração da folha, seguindo-se
a filtração. O volume final do extrato foi de 50 mL. A leitura
de absorbância foi feita a 652 nm, até meia hora após o
início da extração, tendo sido os extratos envolvidos em
papel alumínio. As concentrações de clorofila total foram
determinadas em mg/100g de folha, seguindo a equação
sugerida por Engel & Poggiani (1991).

Os dados foram submetidos à análise de variância,
utilizando-se o programa “SISVAR” e, para a comparação
das médias, utilizou-se o teste de Tukey a 5% de probabi-
lidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Durante o experimento, o ambiente protegido apre-
sentou temperatura média de 29,67ºC e umidade relativa
do ar de 67,42%. Com relação aos tratamentos, a malha
negra (MN) 50% apresentou: 29,29 ºC e 71,09%, a malha
termorefletora (TR) 40%: 29,15 ºC e 71,44%, a TR 50%:
29,18 ºC e 70,79%, a TR 60%: 29,22 ºC e 70,79% e a TR 70%
de atenuação da radiação solar apresentou valores mé-
dios de 29,35 ºC e 68,98% para temperatura e umidade
relativa do ar, respectivamente.

Com base na análise de variância, verificou-se que
não houve efeito de malhas termorefletoras para as variá-
veis: Acidez titulável, Vitamina C, Clorofila total e pH, mas
houve efeito para o conteúdo de sólidos solúveis (p<0,05).
Houve diferença significativa para todas as característi-
cas analisadas quanto ao tempo, ou seja, quando as plan-
tas foram avaliadas no dia da colheita e após quatro dias
de armazenamento. Não houve interação significativa en-
tre as malhas e o tempo de armazenamento para todas as
variáveis estudadas. A falta de resposta significativa en-
tre as malhas termorefletoras para acidez titulável, pH,
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vitamina C e clorofila total sugere que não houve redução
na taxa fotossintética, ocasionada pelo sombreamento que
comprometesse a síntese de ácidos e vitaminas na folha
da alface.

A acidez titulável e o pH variaram muito pouco entre
os tratamentos; no entanto, ambos aumentaram com o
armazenamento (Figura 1). Os valores de acidez titulável,
no dia da colheita, estão próximos ao encontrado por San-
tos et al. (2010) para alface produzida em sistema
hidropônico, que observaram valores de 0,099%. Freire et
al. (2009) verificaram valores de 0,0101% e 0,112% de áci-
do cítrico para alface cv. Roxa (Quatro Estações) e Stella,
respectivamente, e variação no pH de 5,87 (Mônica SF31)
a 6,22 (Grandes Lagos 659), quando cultivadas em ambien-
te protegido e em condições salinas. Stertz et al. (2005)
obtiveram pH na ordem de 6,05, em amostras in natura de
alface crespa cultivar Verônica, em sistema de cultivo
hidropônico. Barros Júnior et al. (2005), estudando o con-
sórcio de cenoura com alface (cv Tainá) constataram va-
lor máximo de 0,19% para acidez titulável, enquanto, no
presente trabalho, o valor máximo observado foi de 0,16%,
ao final de quatro dias de armazenamento refrigerado para
as malhas TR40% e TR50%. É importante ressaltar que a
composição química das plantas pode variar entre dife-
rentes espécies e mesmo dentro de cada espécie, de acor-
do com as condições ambientais às quais elas são subme-
tidas (Taiz & Zeiger, 2004).

Os teores médios de vitamina C, no dia da colheita e
após o armazenamento, foram de 27,24 mg 100g-1 e 25,11 mg
100g-1, respectivamente, ocorrendo redução durante o
armazenamento (Figura 2A). Ohse et al. (2001a) verificaram
que os cultivares Verônica e Brisa apresentam maior teor
de vitamina C quando produzidos em sistema hidropônico,
no qual obtiveram valores de 30,8 mg 100g-1 e de 24,8 mg
100g-1, respectivamente, semelhantes aos observados no
presente trabalho. Favaro-Trindade et al. (2007), estudan-
do efeito de sistema de cultivo na qualidade da alface
‘Liza’, obtiveram valores médios de 15,2 mg 100g-1 de áci-
do ascórbico, em alface cultivada em sistema hidropônico.
É importante ressaltar que esses mesmos autores obser-
varam, nesse sistema de cultivo, menor contaminação de
bactérias aeróbias mesófilas, nas condições testadas,
dessa forma, proporcionando melhor qualidade. Freire et
al. (2009) obtiveram teor de vitamina C das folhas da alfa-
ce, variando de 20,4 mg 100g-1 a 46,5 mg 100g-1 para os
cultivares Grandes Lagos 659 e Stella, respectivamente,
produzidos em ambiente protegido e em condições sali-
nas. Os teores de vitamina C verificados no presente tra-
balho foram semelhantes ao valor médio de 25,7 mg 100g-

1 encontrado para alface cv Tainá, submetida a diferentes
densidades populacionais, cultivada nas condições de
Mossoró/RN (Bezerra Neto et al., 2006).

O conteúdo médio de clorofila total reduziu-se de 493,7
para 387,7mg.100g-1, ao final de quatro dias de armazena-

Figura 1. Médias da acidez titulável (A) e pH (B)  da alface
hidropônica avaliadas no dia da colheita (Tempo 1) e após quatro
dias de armazenamento (Tempo 2) para as malhas termorefletoras
e negra.

Figura 2. Médias de vitamina C (A) e clorofila total (B) da
alface hidropônica avaliadas no dia da colheita (Tempo 1) e após
quatro dias de armazenamento (Tempo 2) para as malhas
termorefletoras e negra.
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mento, correspondendo a uma redução de 21,47% da con-
centração de clorofila total (Figura 2B). Barea & Reinehr
(2006), avaliando a redução da concentração de clorofila
na alface armazenada sob refrigeração e em presença de
luz, observaram diminuição da concentração de clorofila
da ordem de 50%, durante dez dias de armazenamento
(5°C e 4000 lux). O alto teor de clorofila total é uma variá-
vel de qualidade importante para a alface, pois a cor verde
intensa da alface, proporcionada pela clorofila, torna-a
atrativa para os consumidores (Santos et al., 2001).

O efeito da malha termorefletora 50% proporcionou
teores médios de sólidos solúveis superiores aos das
demais malhas, que diferiram estatisticamente apenas dos
teores médios do tratamento com malha TR70% (Figura
3A), sendo que essa variável mostrou-se mais responsiva
às condições diferenciadas de sombreamento. O sombrea-
mento influencia na taxa fotossintética e, conseqüente-
mente, no acúmulo de carboidratos, que constituem a
maior parte do conteúdo de sólidos solúveis (Chitarra &
Chitarra, 2005). Os valores médios de sólidos solúveis
aumentaram de 2,88%, no dia da colheita, para 3,37%, ao
final de quatro dias de armazenamento refrigerado (Figura
3B). Santos et al (2010), estudando a qualidade da alface
do grupo crespa, produzida em sistema hidropônico,
comercializada no município de Botucatu/SP, obtiveram
valores de 3,61°Brix, superiores aos observados neste tra-

balho. Em alface produzida em ambiente protegido e com
níveis de salinização de 0,5 dS m-1, o teor de sólidos solú-
veis totais variou de 3,6 a 5,1ºBrix, para os cultivares Gran-
des Lagos 659 e Stella (Freire et al. 2009). Bezerra Neto et
al. (2005), estudando a qualidade de alface em sistema
consorciado com cenoura, constataram valores de sóli-
dos solúveis médios de 3,37%, semelhantes aos observa-
dos no presente trabalho.

Para perda de massa, não houve interação significati-
va entre os tratamentos em função do tempo de armazena-
mento. No entanto, isoladamente, cada um dos dois fato-
res foi significativo, ocorrendo um aumento na perda de
massa ao longo do armazenamento e diferença significati-
va entre os valores médios, após 12h de armazenamento,
em que o efeito da malha termorefletora 60% condicionou
maior perda de massa. Já ao final do armazenamento, não
houve diferença significativa entre os tipos de malhas
avaliados (Tabela 1).

 A baixa umidade relativa de armazenamento (27 ± 5%
UR) contribuiu para essa elevada perda de massa de ma-
téria fresca, valor semelhante ao encontrado por Santos
et al. (2010) que observaram, em alface do grupo crespa,
produzida em sistema hidropônico, perda de massa fresca
de 23,31%, ao final do armazenamento (10 dias sob refri-
geração de 5°C). Santos et al. (2001) observaram perdas
de 59% de matéria fresca em alfaces Babá, após 72 horas,
mantidas a 23°C e 70% de UR.

Morais et al. (2007), estudando a qualidade de alface
do grupo crespa, cultivada nos períodos chuvoso e seco,
em Anápolis, GO, registraram, no período chuvoso, valor
de perda de massa de 23,5%, após dois dias de
armazenamento a 24 ºC e 90% de umidade relativa, seme-
lhante ao encontrado no presente trabalho, enquanto as
plantas de alface cultivadas em período seco resistiram
apenas a um dia de armazenamento, atingindo perda de
massa de 20,13%. Segundo Chitarra & Chitarra (2005), a
transpiração e outras características pós-colheita do pro-
duto, refletem parcialmente as condições culturais e
ambientais, às quais foi exposto durante sua produção.

A alface hidropônica é um alimento altamente saudá-
vel, por manter ou melhorar sua composição centesimal,
quando comparada com a cultivada no solo, e por ser um
produto de baixo valor calórico (Ohse et al., 2001b).

Verificou-se que as variáveis relacionadas com a apa-
rência das alfaces apresentaram notas elevadas para cor,
incidência de queima, presença de insetos e manchas no
dia da colheita e, também, após quatro dias de armazena-
mento refrigerado, com exceção da incidência de man-
chas, que foi acentuada após o armazenamento, para
todos os tratamentos. Entretanto, as plantas submeti-
das às malhas termorefletoras 60 e 70% foram as que
apresentaram menor nota para incidência de manchas,
ao final do armazenamento (Tabela 2). Também foi regis-

Figura 3. Médias dos teores de sólidos solúveis da alface
hidropônica avaliadas no dia da colheita (Tempo 1) e após quatro
dias de armazenamento (Tempo 2), considerando cada fator
independente.
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trada uma pequena incidência de insetos (pulgão e la-
garta) nas alfaces produzidas sob malhas termorefletoras
40%, avaliadas no dia da colheita. Menezes et al. (2005)
relataram que a deterioração de alface é evidenciada pela
perda de cor, manchas, escurecimento das bordas e per-
da de turgidez.

De acordo com Favaro-Trindade et al. (2007), alfaces
produzidas em sistema hidropônico não diferiram, quanto
à aparência, das produzidas em sistema convencional, mas,

Tabela 1. Médias de perda de massa de matéria fresca da alface hidropônica ao longo de quatro dias de armazenamento

Perda de matéria fresca (g)

12 horas 24 horas 36 horas 48 horas 60 horas 72 horas 84 horas

MN 50% 4,26 b 6,41 a 10,23 a 11,58 a 13,32 a 16,06 a 17,77 a
TR 40% 4,97 ab 7,07 a 9,84 a 11,37 a 12,71 a 14,38 a 17,20 a
TR 50% 4,05 b 8,17 a 13,57 a 15,05 a 17,45 a 19,74 a 23,59 a
TR 60% 8,29 a 10,57 a 12,76 a 13,41 a 14,41 a 16,37 a 18,71 a
TR 70% 4,04 b 7,99 a 11,80 a 13,46 a 15,40 a 18,29 a 20,26 a
Médias seguida de mesma letra na coluna não diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Malhas

CONCLUSÕES

A malha termorefletora 60% proporcionou maior per-
da de massa da alface após 12 h de armazenamento.

O sombreamento com malhas termorefletoras e malha
negra não alterou os teores de ácidos, sólidos solúveis,
vitamina C e clorofila total da alface.

O armazenamento refrigerado da alface por quatro dias
promoveu reduções nos teores de ácidos, sólidos solú-
veis, vitamina C e clorofila total, independentemente do
tipo de malha termorefletora usada no cultivo.
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Tabela 2. Análises de aparência da alface hidropônica, cultivada sob malhas termorefletoras e negra, na ocasião da colheita (Colh.) e
após quatro dias de armazenamento (Arm.) em geladeira (7,6 ± 1 ºC e 27 ± 5 % UR)

Aparência

Malhas                            Cor                             Queima                             Insetos                         Manchas

                               Colh.            Arm.               Colh.             Arm.              Colh.               Arm.             Colh.             Arm.

MN 50% 3,42 3,33 3,92 3,58 4,00 3,92 3,42 3,00
TR 40% 3,83 3,50 3,83 3,50 3,83 4,00 3,67 3,00
TR 50% 3,83 3,5 3,83 3,42 4,00 4,00 3,67 3,25
TR 60% 3,75 3,33 3,92 3,50 4,00 4,00 3,92 2,92
TR 70% 3,33 3,17 3,67 3,42 4,00 4,00 3,58 2,92
Médias 3,63 3,37 3,83 3,48 3,97 3,98 3,65 3,02

ambas apresentaram melhor aparência do que as cultiva-
das organicamente. Já Santana et al. (2006), avaliando
alfaces, variedade crespa, provenientes de três sistemas
de cultivo (hidropônico, convencional e orgânico),
comercializadas nos principais supermercados da cidade
de Salvador/ BA, observaram que as alfaces oriundas de
cultivo hidropônico foram inseridas como hortaliças da
classe Extra e as de cultivo orgânico e tradicional, na pri-
meira e segunda classes, respectivamente.
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