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Resumo. Este trabalho teve como objetivo avaliar a vida Util das variedades de alface crespa e crespa roxa, em dois
periodos de colheitas distintos com diferentes embalagens, com furo, sem furo e sem embalagem, avaliando teor de
sélidos soluveis, acidez titulavel e perda de massa. Todos os pardmetros tiveram significAncia estatisticamente, porém o
gue mais se destacou foi a perda de massa, apontando que os tratamentos com o uso da embalagem sem furo colhidos
as 5:30 mostrou-se o0 mais eficaz na conservacao da alface no decorrer das épocas.

Palavras-chave: Atmosfera modificada. Lactuca sativa L. Pés-Colheita.

Abstract. The objective of this work was to evaluate the shelf life of purple curly and crisp lettuce varieties in two
different harvesting periods with different borehole, no bore and no packaging, evaluating soluble solids content,
titratable acidity and mass loss. All parameters were statistically significant, but the most important was the loss of mass,
indicating that the treatments with the use of the package without bore harvested at 5:30 proved to be the most effective
in the conservation of lettuce during the epochs.

Keywords: Modified atmosphere. Lactuca sativa L. Post-Harvest.

Introducéo grande parte, as perdas quantitativa e qualitativa
A alface (Lactuca sativa L.) é uma hortalica de dos produtos (Finger & Vieira, 1997; Finger et al.,
clima temperado, pertencente a familia Asteraceae. 2011).
Por conter uma variedade de nutrientes benéficos O nivel maximo de perda de peso aceitavel
para a salude humana, destaca-se entre as para produtos horticolas varia em funcéo da espécie
hortalicas folhosas mais consumidas em todo e do nivel de exigéncia do mercado consumidor.
mundo (Santos et al., 2015). Para a maioria dos produtos horticolas frescos, o
Esta hortalica apresenta grande diversidade, maximo da perda de peso observada sem o
ha cultivares repolhudas como a americana e surgimento de murcha ou enrugamento, que S&o
cultivares de folhas soltas lisa, crespa, roxa e tipo considerados como sintomas iniciais da excessiva
romana. A maioria dessas folhosas tem constituicdo perda de 4gua da superficie, oscila entre 5 e 10%
fisica fragil, sendo sensiveis a danos e a (Fingeretal., 2011).
desidratacdo. Quando ndo manuseadas com A retirada imediata do calor de campo, com
cuidado e sob umidade relativa elevada, sua vida emprego de pré- resfriamento, de até 10 °C, propicia
atil fica limitada pela rapida senescéncia (Calbo, um aumento na vida util da alface, podendo ser feito
2012; Mattos, 2014). ja na operagdo de lavagem ou com o produto ja
Um dos fatores determinantes da elevada acondicionado (Santos et al, 2015). Ja a embalagem
perecibilidade das hortalicas folhosas € a respiragcdo tem por fungdo de promover a protecao do produto
e a falta da retirada do calor de campo, além do de fatores prejudiciais, como contaminagdo por
armazenamento inadequado no comércio (Alvares microrganismos, insetos e roedores, estresses
et al., 2007). A colheita interrompe o suprimento de fisicos, e fazer o intermédio do alimento com os
agua para o 6rgao vegetal e, assim, a perda de componentes do ambiente, como gases e vapor de
agua subsequente por transpiracdo determina, em agua (Chitarra & Chitarra, 2005; Santi et al, 2010).
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Diante do exposto, objetivou-se com este
trabalho avaliar a conservacédo de duas variedades
da alface sob dois tipos de embalagens e diferentes
horérios de colheita.

Métodos

As alfaces utilizadas para o experimento foram
colhidas na fazenda Calaca, Municipio de Cataldo
GO, Latitude Sul -18.119469 e Longitude Oeste -
47.919512, cultivadas de modo convencional,
colhidas 40 dias ap6s o transplantio, quando
atingiram o méaximo desenvolvimento vegetativo,
logo apods a colheita foram submetidas a um pré-
resfriamento em agua a 10°C. As amostras foram
transportadas até laboratério de Analises Fisico-
Quimicas do Instituto Federal Goiano Campus
Urutai.

As alfaces foram primeiramente
classificadas de acordo com a variedade em crespa
e crespa roxa e separadas, em seguida, embaladas
de acordo com as cultivares Brida (crespa) e Pira
Roxa (crespa roxa). O delineamento experimental
foi em esquema fatorial (2 x 2 x 3 x 4), sendo 2-
duas cultivares diferentes de alface, 2-dois horarios
de colheita as 5:30 e as 16:00, 3- condi¢Bes de
armazenamento, sacos de polietileno perfurados,
sacos de polietileno sem perfuracdo e auséncia de
embalagem, 4- épocas de avaliagcdo com intervalo
de 1 dia.

As alfaces foram avaliadas fisico-
guimicamente, em triplicata, com relagdo a: perda
de massa através de pesagem em balanca analitica
digital marca Prix modelo 9094C/5. Sélidos soluveis
(SS) medidos por refratometria, com refratbmetro
digital (MegaBrix Refratbmetros, modelo
RHBO50ATC manual), segundo AOAC (2012) n°
922.10, e os resultados expressos em °Brix. E
acidez titulavel obtida por meio da titulagdo de 5 g
de polpa homogeneizada e diluida para 45 mL de
agua destilada, com solucdo padronizada de
hidroxido de sédio a 0,1N, tendo como indicador
fenolftaleina, de acordo com AOAC (2012) 110 n°
942.15, os resultados foram expressos em ¢g.100 g ™
de polpa fresca.

Logo apoOs evidenciar que os dados
exerceram as pressuposicdes da analise de
variancia (ANOVA), realizou-se um teste de médias
Scott Knott a 5% de probabilidade e para a variavel
época (quantitativo) a andlise de regresséo linear.

Resultados e discusséo

Avaliando a influéncia  dos  tratamentos
separadamente notou-se que as variaveis acidez
titulavel (AT), perda de massa (PM) e teores de
sélidos soluveis (SS), foram significativas. A perda
de massa foi a caracteristica que mais variou entre
os tratamentos. Nos tratamentos com embalagens
houve menor perda de massa, comparativamente
aos tratamentos sem embalagem, sendo que os
mais eficientes em manter a massa fresca da planta
foram as embalagens sem furo (ESF) e
posteriormente embalagens com furo (ECF).
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As menores perdas nestes tratamentos
tiveram relacdo direta com a atmosfera modificada
criada pelas embalagens, condicionando uma
concentracdo maior de CO,, promovendo uma
reducdo significativa da atividade metabdlica e na
transpiracdo, promovendo menores  perdas.
Atmosfera modificada deve ser utilizada para manter
a qualidade e prolongar a vida util dos produtos
vegetais por meio da reducdo da atividade
metabdlica e principalmente da biossintese e agéo
do etileno (Kader, 1986).

Os tratamentos T10, Tlle T12, foi onde se
obteve a acidez titulavel estavel, tendo em comum o
horéario de colheita as 16:00.

Pode-se notar que acidez titulavel teve
variacdo entre os tratamentos e as épocas, pois
segundo Chitarra & Chitarra (2005), apos a colheita
e durante o armazenamento, a concentragdo dos
acidos orgénicos usualmente declina em
decorréncia de sua utilizagdo como substrato na
respiracdo ou da sua transformacdo em agtcares. E
importante ressaltar que a composicdo quimica das
plantas pode variar entre diferentes espécies e
mesmo dentro de cada espécie, de acordo com as
condi¢cdes ambientais as quais elas sdo submetidas
(Taiz & Zeiger, 2004).

Quanto aos teores de SS (°Brix) houve
interacdo significativa entre os tratamentos. Porém,
verifica-se na Tabela 1 que as embalagens néo
influenciam nos teores de solidos sollveis. Pode-se
observar que no horério de colheita 16:00 as
concentracdes de SS sdo maiores, nos tratamentos
TlleT7.

Isoladamente o efeito do tempo foi
significativo. Sendo que, identificou-se uma maior
perda de massa com o0 tempo, mesmo com
oscilacdes consideraveis durante o periodo de
avaliagdo. Aumento nos sélidos sollveis, variacbes
na acidez titulavel, que normalmente ocorre durante
a evolucdo do processo de maturacdo em frutas e
hortalicas.

O aumento da respiracdo em funcao da area
danificada pelo corte, com consequente consumo de
acido organico e decréscimo na acidez titulavel,
podem ser as causas de menores valores para a
acidez titulavel na época 0 entre os tratamentos, no
entanto, aumentaram nas épocas 1 e 2, e
comecaram a reduzir seus niveis novamente na
época 3 (Figura 1), exceto T5 que foi de 0,6 g/100g
para 0,9 g/100g.

Quanto a perda de massa, as mesmas
aumentaram com o periodo de armazenamento,
independentemente do tipo da embalagem e
variedade (Figura 2). No entanto, verificou-se
maiores perdas nos tratamentos que tiveram o
horario de corte 16:00, a maior perda foi o T12
30,89% da perda de massa no decorrer de todas as
épocas. As menores perdas foram nos tratamentos
Tl e T2 4,24% e 4,74%. Pode-se observar também
gue as variedades de alfaces crespa roxa perdeu
maior quantidade de massa em relacdo as alfaces
crespas.
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Tabela 1- Acidez titulavel (AT), perda de massa (PM) sdlidos sollveis (SS) e interacdes entre esses fatores
para diferentes embalagens, horarios de colheitas e épocas.

Tratamentos AT(9/1009) PM SS (°Brix)
T1 0,076c 2,069 3b
T2 0,087b 2,33g 2,42c
T3 0,086b 3,61f 3b
T4 0,091b 5,74e 2,42c
T5 0,088b 9,87b 2,92b
T6 0,091b 11,04b 2,5¢
T7 0,089b 1,88g 3,25a
T8 0,10a 4,68e 2,33c
T9 0,088b 4,04f 3,08b
T10 0,098a 7d 242c
T11 0,10a 7,99c 3,58a
T12 0,11a 15,24a 2,83b
F1 8,35* 101,63* 8,27*
Epoca
0 0,081c 0 2,67b
1 0,09b 3,79c 2,67b
2 0,102a 8,4b 3,03a
3 0,093b 12,97a 2,89a
F2 30,57* 567,4* 4,96*

T1: Crespa, Embalagem sem furo 5:30; T2: Roxa, Embalagem sem furo 5:30; T3: Crespa, Embalagem com furo 5:30; T4: Roxa,
Embalagem com furo 5:30; T5: Crespa, Sem Embalagem, 5:30; T6: Roxa, Sem Embalagem 5:30, T7: Crespa, Embalagem sem furo
16:00; T8: Roxa, Embalagem sem furo 16:00; T9: Crespa, Embalagem com furo, 16:00; T10: Roxa, Embalagem com furo 16:00; T11:
Crespa, Sem Embalagem 16:00; T12: Roxa, Sem Embalagem 16:00.
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Figura 1- Interacdo entre Tratamento e Epoca, para acidez titulavel (AT).: T1: Crespa, Embalagem sem furo 5:30, y =
0,0015x2 + 0,0111x + 0,0636, R2 = 0,4952; T2: Roxa, Embalagem sem furo 5:30, y = -0,0067x2 + 0,023x + 0,0754, R2 =
0,9731; T3: Crespa, Embalagem com furo 5:30, y = -0,0092x2 + 0,0397x + 0,0601, R2 = 0,6054 ; T4: Roxa, Embalagem
com furo 5:30 ,y = -0,004x2 + 0,0192x + 0,0772, R2 = 0,9182; T5: Crespa Sem Embalagem 5:30, y =0, 009x? + 0,0362x
+ 0,0642, R2 = 0,9202; T6: Roxa, Sem Embalagem, 5:30, y = -0, 0082x + 0,0303x + 0,0747, R2 = 0,9313; T7: Crespa,
Embalagem sem furo 16:00, y = 0,0012x + 0,0862, R2 = 0,0243; T8: Roxa, Embalagem sem furo 16:00, y = 0,001x2 +
0,0034x + 0,0904, Rz = 0,9849; T9: Crespa, Embalagem com furo, 16:00, y = 0,0008x2 - 0,0028x + 0,0887, R2 = 0,1007;
T10: Roxa, Embalagem com furo 16:00, y = -0,0067x2 + 0,0221x + 0,0886, R2 = 0,846; T11: Crespa, Sem Embalagem
16:00, y = -0,0042x2 + 0,0177x + 0,0891, R2 = 0,9301; T12: Roxa, Sem Embalagem 16:00 , y = -0,0065x2 + 0,0233x +
0,0923, R? = 0,6951.
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Quanto menor a taxa de transmissdao de 4) para as amostras com e sem embalagens. Os
vapor, menor o déficit de pressdo de vapor d'agua e maiores valores para o teor de sélidos sollUveis ao
maior a umidade relativa no interior da embalagem, final do armazenamento foram para as alfaces
reduzindo a taxa de transpiracdo das hortalicas. colhidas as 16:00 T11 e T7 (figura 3), sendo que as
Resultados semelhantes do presente trabalho foram alfaces com e sem embalagem ndo apresentaram
também obtidos por Mota et al. (2006), ao concluir  grandes diferencas no contetdo de soélidos sollveis,
gue o uso de atmosfera maodificada, no caso o PVC, independente de variedades e horarios de colheita.
proporcionou menor perda de massa fresca e maior Neres et al. (2004) afirma que o aumento dos SS
teor relativo de dgua ao longo do armazenamento, ocorre, provavelmente, em fungdo do avanco do
em condicdo ambiente, para todas as cultivares de processo de maturacdo, além de outras alteragoes,
quiabo estudadas em relagdo as ndo embaladas como aumento na biossintese de sélidos soluveis,
com filme. Segundo esses autores, a embalagem como agUcares redutores e nao redutores.
com PVC proporcionou menor gradiente de pressao Segundo Kays (1991), a reducdo de SS
de vapor entre a atmosfera interna e a superficie do acontece com o0 aumento do periodo de
fruto. Além disso, as condicdes de atmosfera armazenamento, quando se colhe um produto
modificada reduziram a concentracdo de oxigénio horticola no ponto 6timo de maturacao, pois servem
em relacdo & atmosfera normal, diminuindo a como substrato respiratério. Porém, o decréscimo
respiracdo e aumentando a conservagdo pos- de SS com maior escala nos produtos do cultivo
colheita. convencional, pode estar relacionado pela maior

Sobre os solidos sollveis, pode-se notar deterioragdo em decorréncia da  propria
aumento ao final do periodo de armazenamento (dia senescéncia.
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Figura 2- Interacéo entre Tratamento e Epoca, para perda de massa (PM).: T1: Crespa, Embalagem sem furo 5:30, y =
1,409x - 0,046, R? = 0,9988; T2: Roxa, Embalagem sem furo 5:30, y = 1,618x - 0,102, R2= 0,9937; T3: Crespa,
Embalagem com furo 5:30, y = 2,721x - 0,474, R2 = 0,9802 ; T4: Roxa, Embalagem com furo 5:30, y = 4,179x - 0,526,

R2 =0,9976; T5: Crespa, Sem Embalagem 5:30, y = 6,839x - 0,281, R2 = 0,9857; T6: Roxa, Sem Embalagem 5:30, y =

7,772x - 1,033, Rz = 0,98; T7: Crespa, Embalagem sem furo 16:00, y = 2,649x - 0,961, Rz = 0,8385; T8: Roxa,
Embalagem sem furo 16:00 y = 2,928x + 0,288, R? = 0,9805; T9: Crespa, Embalagem com furo 16:00, y = 1,655x +
0,555, Rz = 0,7605; T10: Roxa, Embalagem com furo 16:00, y = 4,526x + 0,211, R2 = 0,9901; T11: Crespa, Sem
Embalagem 16:00, y = 5,581x - 0,389, R2 = 0,995; T12: Roxa, Sem Embalagem 16:00, y = 10,343x - 0,272, R2 = 0,9995.
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N
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Figura 3- Interac&o entre Tratamento e Epoca, para sélidos sollveis (SS).: T1: Crespa, Embalagem sem furo 5:30, y =
0,3325x2 + 1,1325x + 2,4625, R2 = 0,603; T2: Roxa, Embalagem sem furo 5:30 y = 0,0825x2 - 0,1485x + 2,3465, R? =
0,9333; T3: Crespa, Embalagem com furo 5:30 y = -0,415x2 + 1,479x + 2,149, R2 = 0,6844; T4: Roxa, Embalagem com
furo 5:30, y = 0,25x2 - 0,582x + 2,413, R2 = 0,7395; T5: Crespa, Sem Embalagem 5:30, y = -0,085x2 + 0,421x + 2,246,
R2 = 0,5415; T6: Roxa, Sem Embalagem 5:30 y = -0,1675x2 + 0,5695x + 2,2295, R2 = 0,4; T7: Crespa, Embalagem sem
furo 16:00, y = 0,085x2 - 0,353x + 3,477, R2 = 0,103; T8: Roxa, Embalagem sem furo 16:00 y = 2,0866e0,0592x, R2 =
0,0989; T9: Crespa, Embalagem com furo 16:00, y = 0,25x2 - 0,914x + 3,576, R2 = 0,7315; T10: Roxa, Embalagem com
furo 16:00, y = 0,0825x2 - 0,0145x + 2,1455, R? = 0,3049; T11: Crespa, Sem Embalagem 16:00, y = 0,08x2 - 0,14x +
3,51, R2=0,1438; T12: Roxa, Sem Embalagem16:00, y = 0,4x + 2,23, R2=0,8.

Concluséao

Todos os pardmetros foram significativos
estatisticamente, porém o que mais apresentou
diferenciagcdo foi a perda de massa, mostrando a
real efetividade na longevidade e conservacdo da
hortalica sob o uso de embalagens. As alfaces
crespas roxas mostraram maiores tendéncias na
perda de massa comparadas as alfaces crespas.
Tratamentos colhidos as 5:30, foram onde se obteve
as menores perdas, os tratamentos que menos
perderam massa foram tratamentos de embalagens
sem furo.
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