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Conservacdo e qualidade pés-colheita de cultivares de alface minimamente processadas
produzidas em ambiente protegido
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RESUMO: Buscou-se neste trabalho investigar a conservacdo e a qualidade pos-colheita de cultivares de alface
crescendo em ambiente protegido. Para esta finalidade, plantas de alface das cultivares Americana [variedade (var.)
Yasmim], Crespa (var. Lirice), Lisa (var. Stela), Mimosa (var. Natali) e Romana (var. Luisa) foram cultivadas em vasos
de 5,0 dm e mantidas com o substrato préximo a capacidade de campo durante 45 dias. Apds este periodo, as plantas
foram colhidas e embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade (PEBD), e condicionadas em uma unidade de
refrigeracdo vertical, por 09 dias. Foram avaliadas as seguintes variaveis: matéria fresca comercial, clorofila total;
carotenoides, acidez titulavel, pH e a qualidade visual. Os dados foram submetidos & analise de variancia e 0s
tratamentos comparados pelo teste de Tukey. Foi montado um experimento disposto num delineamento inteiramente
casualizado, em parcelas subdivididas no tempo [0, 3, 6 e 9 dias de armazenamento], composto pelas cinco cultivares,
com quatro repeticdes. De acordo com os resultados, as caracteristicas fisico-quimicas apresentadas pela cultivar
Americana, como matéria fresca comercial e clorofila total, contribuiram para o bom estado de conservacéao das folhas.
Houve maior escurecimento das folhas nas cultivares Lisa e Crespa, influenciando a aparéncia.

Palavras-chave: Fisiologia pds-colheita, genotipos de alface, perecibilidade.

Postharvest conservation and quality of minimally processed lettuce cultivars produced in a protected
environment

ABSTRACT: This work aimed to investigate the conservation and post-harvest quality of lettuce cultivars growing in a
protected environment. For this purpose, lettuce plants of the cultivars Americana (variety (var.) Yasmim), Crespa (var.
Lirice), Lisa (var. Stela), Mimosa (var. Natali), and Romana (var. Luisa) were grown in 5.0 dm= pots and maintained
with the substrate close to field capacity for 45 days. After this period, the plants were harvested and packaged in low-
density polyethylene (LDPE) bags, and conditioned in a vertical refrigeration unit for 9 days. The following variables
were evaluated: commercial fresh matter, total chlorophyll, carotenoids, titratable acidity, pH, and visual quality. Data
were subjected to analysis of variance, and treatments were compared using Tukey's test. A completely randomized
split-plot experiment was conducted in a time-separated design (0, 3, 6, and 9 days of storage) consisting of the five
cultivars, with four replicates. According to the results, the physicochemical characteristics of the Americana cultivar,
such as commercial fresh matter and total chlorophyll, contributed to the good preservation of the leaves. There was
greater darkening of the leaves in the Lisa and Crespa cultivars, influencing their appearance.

Keywords: Postharvest physiology, lettuce genotypes, perishability.

INTRODUCAO

A alface (Lactuca sativa L.) pertencente a familia
Asteraceae, € originaria da regido do Mediterraneo,
sendo cultivada no mundo inteiro para o consumo
humano (Favarato; Guargoni; Siqueira, 2017). Entre
as hortalicas é a folhosa mais consumida no Brasil,
abrangendo diversas regides produtoras localizadas
proximo aos centros de consumo, por ser um
alimento altamente perecivel (Chitarra; Chitarra,
2005), apresentar uma precocidade de ciclo ap6s o
transplantio, além de ter facilidade de cultivo e
grande aceitacdo na mesa dos consumidores (Sala;
Costa, 2012). Esta hortalica é consumida,
principalmente, in natura, na forma de saladas (Santi

et al., 2013), constituindo a espécie mais popular
dentre aquelas em que as folhas s&o consumidas
cruas e ainda frescas (Cometti et al., 2004).
Importante fonte de fibra, ferro, folato, &cido
ascorbico e outros compostos bioativos, como
vitaminas, tem contribuido para a mudanca do
habito alimentar da populacdo (Kim et al., 2016;
Valeriano et al., 2016), apresentando baixo valor
caldrico.

Um dos principais fatores que limitam a cadeia
produtiva dessa hortalica ¢ a perda de qualidade
durante a comercializagdo, por apresentar uma
rapida deterioracdo de seus tecidos, verificado pela
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aparéncia, qualidade sensorial, valor nutricional e
microbiolégico (Azevedo et al., 2015). Fatores como
a temperatura, a umidade e o periodo de
armazenamento na pos-colheita interferem na
respiracdo do vegetal, levando a alteragdo na
coloracao das folhas e reducéo de biomassa, 0s quais
S80 essenciais para conservagao.

Segundo Feltrin et al. (2009), devido a existéncia
de indmeras cultivares de alface disponiveis no
mercado,  torna-se  necessdrio um  estudo
aprofundado em diferentes locais e ambientes de
cultivo a fim de identificar as melhores interacdes
gendtipo X ambiente, destacando o desempenho
agrondmico em funcdo das condicdes especificas de
cada local. A auséncia de informacBGes sobre
cultivares de alface lancadas no mercado, ou seja,
selecionadas ou melhoradas para o cultivo protegido
tem se tornado um dos fatores mais limitantes para o
desenvolvimento da alfacicultura em algumas
regides (Blat et al., 2011).

Ao considerar o lancamento comercial de uma
nova variedade de alface, é imprescindivel contar
com estudos prévios realizados sobre as
caracteristicas fisico-quimicas po6s-colheita, com o
intuito de comprovar que apresentam, no minimo, a
mesma qualidade que as alfaces comerciais
existentes ou, possivelmente, uma qualidade
superior. Essa analise é fundamental para simplificar
0 processo de aprimoramento, uma vez que, desde a
identificacdo da linhagem até o seu langcamento no
mercado, passam-se VArios anos, e esses testes
desempenham um papel crucial na identificacdo das
linhagens com potencial genético para producéo (S4,
2017), conservacdo e qualidade poés-colheita e o
tempo de prateleira do produto minimamente
processado.

Entdo, para investigar a conservacdo e a
qualidade pos-colheita de cultivares de alface,
perpassa desde a interacdo gendtipo x ambiente,
recomendada por Cruz e Regazzi (1997) até se ater,
em montar estratégias que possibilite a reducdo dos
danos do ambiente, minimizando as perdas pos-
colheita. Fatores fisioldgicos e bioguimicos causam
interacfes distintas em cada gen6tipo cultivado,
trazendo respostas valiosas para a implantacdo de
determinada cultivar em um determinado local ou
regido, visando selecionar gendtipos superiores
(Rossmann, 2001).

Quando se trata do aprimoramento genético da
alface, ha diversas caracteristicas morfol6gicas do
crescimento, producdo e qualidade pds-colheita a
serem consideradas no estudo. Entre essas
caracteristicas, incluem-se o formato das folhas, a
estrutura da planta, a coloracdo e o brilho, a
atratividade, o volume da planta, a tropicalizagdo
(resisténcia ao pendoamento), a resisténcia a pragas
e doencas, entre outras. Todas essas caracteristicas

sdo de grande importancia para atender as demandas
de um mercado final cada vez mais exigente e
dinamico (Oliveira et al., 2004). Neste sentido, a fim
de dar suporte ao agricultor, o objetivo do estudo foi
investigar a conservacdo e a qualidade pds-colheita
de cultivares de alface, permitindo verificar os
principais atributos fisico-quimicos, a fim de
oferecer informacdes valiosas que busquem expandir
as opcgoes de cultivo e atender a demanda crescente
por hortalicas de alta qualidade.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no Instituto Federal
Catarinense - Campus Videira, localizado na rodovia
SC 135, Km 125, bairro Campo Experimental, no
municipio de Videira, estado de Santa Catarina.

Foram produzidas mudas de alface, Lactuca
sativa L., das diferentes cultivares;: Americana
[variedade (var.) Yasmim], Crespa (var. Lirice), Lisa
(var. Stela), Mimosa (var. Natali) e Romana (var.
Luisa), em bandejas de polietileno expandido
contendo 128 células, onde em cada célula foi
depositada uma semente sob substrato comercial
Tropstrato® (Vida Verde, Mogi Mirim, SP). Ap6s o
crescimento, as mudas passaram por critério de
selecdo quanto a uniformidade e foram transplantas
para vasos plasticos contendo 5 dm= de substrato,
constituido de uma mistura de terra extraida da
camada de 0,40 a 0,80 m de profundidade de um
Argissolo Vermelho Distrofico e substrato comercial
Tropstrato® (Vida Verde, Mogi Mirim, SP) na
proporcdo 3:1, respectivamente. Foi realizada
analise granulométrica do substrato, obtendo-se a
classificagdo textural como muito argiloso,
constituido das seguintes proporgdes: 6% de areia,
42% de argila e 52% de silte.

Amostras do substrato foram analisadas
quimicamente, resultando em boa disponibilidade de
bases trocaveis (SB = 16,87 cmolc dm), baixa de
saturacdo de bases (V = 47,8%), baixa
disponibilidade de fésforo (P < 3 mg dm). Antes do
plantio foi necessario realizar a corre¢do da acidez
do solo, elevando a saturacdo por bases a 70%,
fornecendo 10,3 g/vaso de calcario dolomitico
(Filler®). As adubacBes de plantio e de cobertura
foram realizadas de acordo com o Manual de
Calagem e Adubacdo para os estados do Rio Grande
do Sul e Santa Catarina (Comissdo de Quimica e
Fertilidade do Solo - RS/SC, 2016). O nitrogénio foi
fornecido na forma de uréia, parcelado em trés vezes
(Trés aplicagdes em cobertura). O fosforo (P,Os) foi
aplicado no plantio (Unica dose) e o potassio
aplicado na forma de cloreto de potassio (Trés
aplicacBGes em cobertura).

No plantio foram fornecidos 3,25 g/vaso de
fosfato. As adubagdes de cobertura foram realizadas
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a cada dez dias ap6s o transplante (DAT) das
mudas para os vasos, fornecendo-se na primeira

0,19, e 0,15 g de uréia e cloreto de potassio,
respectivamente. Na segunda adubacéo foi fornecido
0,34 e 0,26 g de uréia e cloreto de potéssio,
respectivamente. Na terceira adubacdo forneceu-se
0,44 g e 0,34 g de uréia e cloreto de potassio,
respectivamente.

Apo0s ter atingido o crescimento comercial, aos
45 dias, as plantas foram coletadas, identificadas e
embaladas individualmente em sacos de polietileno
de baixa densidade (PEBD), usado comumente no
empacotamento de vegetais processados. Em
seguida, foram acondicionadas em uma unidade de
refrigeracdo vertical, mantendo-se a temperatura
média de 5°C, por 09 dias.

Foi montado um experimento disposto num
delineamento inteiramente casualizado, em parcelas
subdivididas no tempo [0 (Momento da colheita), 3,
6 e 9 dias ap6s a colheita - periodo de
armazenamento], composto por cinco diferentes
cultivares (Lisa, Crespa, Americana, Romana e
Mimosa), com quatro repeticdes. Cada unidade
experimental foi composta de uma planta de cada
cultivar embalada em sacos de PEBD. As avalia¢Ges
de conservagdo pos-colheita foram iniciadas no dia 0
(zero), momento da colheita, e finalizada no dia 09
(nove), sendo realizadas a cada trés dias
consecutivos, completando 09 dias de
armazenamento (tempo de prateira).

Para o estabelecimento de agua no substrato, foi
utilizado o nivel de agua na capacidade de campo,
sendo o controle da irrigagdo realizado pelo método
gravimétrico  (Pesagem  diaria dos  vasos),
adicionando-se 4agua até que a massa do vaso
atingisse o valor prévio determinado, considerando-
se a massa do solo e de agua, conforme metodologia
descrita por Freire et al. (1980).

Em cada periodo de armazenamento foi avaliado
a matéria fresca comercial da planta obtida através
da pesagem da massa fresca comercial (Folhas e
caule) utilizando uma balanca eletronica semi
analitica (Modelo AD 500S, Marte®).

Os teores de clorofila total e carotendides foram
extraidos em acetona a 80% a partir da segunda
folha das plantas, no sentido de fora para dentro da
roseta, sendo determinados em cada periodo de
armazenamento e suas concentracbes foram
estimadas conforme Lichtenthaler e Welburn (1983).
Os pigmentos fotossintéticos, clorofila a, b, totais e
caroten6ides  foram  obtidos utilizando um
espectrofotdmetro nas absorbancias 470 (A470), 647
(AB47) e 663 (A663), com os resultados expressos
em g Kg! MF (Matéria Fresca), equagdes 1, 2, 3 e 4,
respectivamente. Todo o procedimento foi realizado
em ambiente fechado, evitando-se a luz direta.

Clorofilaa = Ca=12,25 A663 — 2,79 A647 (1)

adubacdo

Clorofilab = Cb = 21,50 A647 — 5,10 A663 (2)
Clorofilas totais = C(ath) = 7,15 A663 + 18,71
AB47 (3)

Carotenoides (xantofilas + carotenos) = (1000
A470 - 1,82 Ca— 85,02 Cb) / 198 (4).

A acidez tituldvel foi determinada em cada
periodo de armazenamento, em duplicata utilizando-
se a amostra retirada da segunda folha, no sentido de
fora para dentro da roseta da planta, as quais foram
trituradas com A&gua destilada em liquidificador
domeéstico na proporcdo de 1:2 (30g da amostra e
60mL de agua destilada). No erlenmeyer, adicionou-
se 50 mL de &gua destilada e trés gotas de
fenolftaleina alcodlica a 1,0% a 10mL da amostra
triturada de alface. Em seguida procedeu-se a
titulacio com solucdo de NaOH a 0,1 N,
previamente padronizada (Freire et al., 2009). Os
resultados foram expressos em g de acido citrico/
100g de MF.

O pH foi determinado através de amostras
retirada da segunda folha, no sentido de fora para
dentro da roseta da planta, as quais foram trituradas
com agua destilada em liquidificador doméstico na
proporcdo de 1:2 (30g da amostra e 60mL de &gua
destilada) (Freire et al., 2009). Em um becker de
100mL adicionou-se material homogeneizado e
realizou-se a leitura em um potenciémetro digital
modelo (HI 9321 da Hanna Instruments®) calibrado
com solugdes tampdo de pH 4,0 e 7,0.

A avaliacdo da qualidade visual pos-colheita foi
realizada em cada periodo de armazenamento,
acompanhando-se 0 seguinte critério de notas de
acordo com Feba et al., (2017): nota 0 — cabegas
com apenas duas folhas ou menos (sem condicéo de
comercializacdo); nota 1 — cabegcas com mais de 3
folhas deterioradas (ainda aptas a comercializacéo);
nota 2 — cabegcas com no maximo 3 folhas
deterioradas (aptas a comercializacdo); nota 3 —
cabecas aptas a comercializacdo sem deterioracdo. A
atribuicdo das notas foi realizada através da média
de quatro plantas por tratamento, avaliadas em cada
periodo de armazenamento.

Os dados foram submetidos a analise de variancia
e os tratamentos comparados pelo teste de Tukey
(5% de probabilidade) utilizando o programa o
software R®, versdo 4.3.2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a matéria fresca comercial das plantas,
houve diferenca significativa entre as cultivares, a
zero, trés, seis e nove dias de armazenamento.
(Figura 1).

No dia 0 (Zero) de armazenamento, momento da
colheita, a cultivar Romana apresentou redugdes
significativas na média da matéria fresca em 42,9 e
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40,4%, em relacdo as cultivares Lisa e Americana,
respectivamente (Tabela 01). Essa tendéncia

final do experimento (Nono dia de
armazenamento), indicando que a matéria fresca
comercial da cultivar Romana foi & menor entre as
cultivares testadas.

Observa-se ainda para a matéria fresca comercial,
gue as cultivares Lisa, Crespa, Americana e Mimosa
ndo apresentaram diferencas significativas entre as
médias ao longo de cada periodo de armazenamento
(Tabela 01), evidenciando melhor desempenho,
caracteristica importante para a conservacdo pos-
colheita da alface.

A perda de matéria fresca comercial em
horticolas consiste na reducdo do peso fresco do
produto ao longo do tempo, e estd diretamente
relacionada a movimentacao de agua apés a colheita
(Sanches et al.,, 2017). O intenso processo de
transpiracdo ocasiona um déficit e o produto perde
agua para o ambiente iniciando um estresse hidrico
que tem por caracteristicas a perda de turgidez e a
reducdo do peso fresco (Chitarra; Chitarra, 2005),
indesejavel na conservacao e qualidade pés-colheita.

Em estudo realizado por Sanches et al. 2017, foi
verificado que mesmo ndo havendo diferenca
estatistica entre as cultivares testadas, observou-se

significativa entre as cultivares manteve-se até o

perda de massa fresca para as cultivares Alcione e
Amanda até o 12° dia. Estas cultivares tem por
caracteristicas folhas mais finas e sensiveis
favorecendo assim a perda de massa. Este fato
também ocorreu no presente estudo nas cultivares
estudadas (Tabela 01).

Apesar a cultivar Romana ter apresentando as
menores médias para a matéria fresca comercial em
relacdo as demais cultivares, foi a que houve a
menor perda de massa ao longo dos nove dias de
armazenamento, registrando perda de 1,92% da
matéria fresca comercial (Tabela 01). Entre as
demais cultivares, foi registrado perdas da matéria
fresca comercial em 2,9; 3,9; 3,6 e 31 para a Lisa,
Crespa, Americana e Mimosa, respectivamente.

A perda de massa em hortalicas folhosas ocorre
pela perda de agua e estd diretamente relacionada
com sua vida util, que é o periodo de tempo
decorrido entre sua producdo ou manipulacdo e
aquele em que o produto conserva suas
caracteristicas de qualidade proprias para o
consumo, estando ambas diretamente relacionadas a
perda de turgescéncia do produto (Polette et al.,
2018).

Tabela 01 - Valores médios da matéria fresca comercial das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C por

09 dias consecutivos em refrigerador vertical .

Matéria Fresca Comercial (g)

Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 325,55 a 322,67a 320,31a 315,93 a
Crespa 264,51 ab 260,35 ab 258,87 ab 254,13 ab
Americana 310,08 a 305,97 a 302,30 a 298,97 a
Romana 185,74 b 184,51 b 183,20 b 182,17 b
Mimosa 256,01 ab 251,14 ab 249,53 ab 248,13 ab
CV (%) 15,64 16,89 17,00 17,18

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CV = coeficiente de variag&o.

Quanto a clorofila total das cultivares de alface
(Tabela 02), observa que houve diferengas
significativas nas médias ao longo de cada periodo
de armazenamento. No momento da colheita (Zero
dia) e no terceiro dia de armazenamento as
cultivares Americana e Romana apresentaram
médias significativamente superiores de clorofila
total em relacdo as demais cultivares. Ao sexto e
nono dia de armazenamento, por sua vez, a cultivar
Americana manteve o desempenho, registrando
média significativamente superior para 0s pigmentos
fotossintéticos em relacdo as demais cultivares.

Fica evidente que houve degradacdo das
clorofilas, durante os nove dias de armazenamento.

Entretanto, a cultivar Americana foi a que manteve a
coloragdo verde nas folhas mais semelhantes durante

todo o periodo de armazenamento, favorecendo e
tornando-as mais aptas para 0 consumo.

Os valores médios da clorofila total encontrados
podem ter diferido por diversos fatores, entre eles,
podemos destacar as diferencas entre gendtipos e
precocidade da cultivar de alface utilizada (Paulus et
al., 2018).

No final do periodo experimental, aos nove dias
de armazenamento, os valores médios para a
clorofila total na cultivar Americana foi
significantemente superior em 23,7; 38,3; 49,1 e
49,2% a cultivar Romana, Mimosa, Crespa e Lisa,
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respectivamente (Tabela 02). Importante ainda
ressaltar, que a partir do sexto dia de armazenamento
as cultivares Lisa e Crespa registraram valores
significativamnete inferiores as demais cultivares,
mantendo-se assim, até o final do experimento
(Nono dia de armazenamento).

As mudancas de pigmentacdo sdo muito
importantes para a qualidade e conservacdo pds-

colheita da alface. As perdas da clorofila em
hortalicas folhosas constituem um fator de
relevancia na qualidade dos produtos minimamente
processados durante o periodo em que estdo
expostos ao armazenamento (Silva et al., 2007). O
teor de clorofila tem sido utilizado como indicativo
da vida util de prateleira em alface, bem como do
grau de frescor desses produtos.

Tabela 02 - Valores médios da clorofila total das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C por 09 dias

consecutivos em refrigerador vertical . MF = matéria fresca foliar.

Clorofilas totais (g kgt MF)

Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 18,10 b 16,21b 12,97d 12,85d
Crespa 16,36 b 13,13b 12,43d 12,87 d
Americana 3128a 29,44 a 27,22 a 25,32 a
Romana 30,07 a 26,04 a 21,00b 19,30 b
Mimosa 15,66 b 16,61 b 16,26 ¢ 15,62 ¢
CV (%) 8,62 11,06 7,75 5,81

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CV = coeficiente de variacéo.

A associagao entre pigmentos é fundamental na
avaliacdo da conservacdo e qualidade p6s-colheita
de hortalicas folhosas e esté relacionado ao aumento
do potencial energético do sistema metabdlico nas
folhas das diferentes cultivares estudadas, uma vez
gue os carotendides protegem a clorofila e o
aparelho fotossintético contra a fotodegradagédo
(Chitarra; Chitarra, 2007), agindo como agentes
antioxidantes em meios bioldgicos.

Observa-se na tabela 03, que a partir do terceiro
dia de armazenamento, as cultivares de alface
apresentaram diferencas significativas nas médias
para o teor de carotendides. A cultivar Crespa ja no
terceiro dia de armazenamento registrou média do
teor de carotenoides significativamente inferior as
demais cultivares. No sexto e nono dia de
armazenamento as cultivares Lisa, Crespa e

Americana registraram valores médios para o teor de
carotendides  significativamente inferiores as
cultivares Romana e Lisa.

As diferencas nas médias dos pigmentos,
clorofila e carotenoides, estabelece uma relagdo
acerca do comportamento das cultivares estudadas.
Nota-se, de modo geral, que as cultivares Lisa e
Crespa apresentaram valores para o teor de clorofila
(Tabela 02) e carotendides (Tabela 03) inferiores as
demais cultivares, podendo refletir na variacdo da
coloragdo encontrada nas folhas (Chitarra, Chitarra,
2007). Assim, uma diminuicdo no teor dos
pigmentos fotossintéticos ao longo do periodo de
armazenamento, pode levar a uma menor
intensidade da coloracéo verde nas folhas, refletindo
posteriormente, na degradacdo dos tecidos e perda
de qualidade e conservagdo pés-colheita.

Tabela 03 - Valores médios do teor de carotendides das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C por 09
dias consecutivos em refrigerador vertical . MF = matéria fresca foliar.

Carotenoides (g kg™t MF)

Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 342a 4,00a 3,19b 2900b
Crespa 3,40 a 3,23b 3,17b 2,87hb
Americana 411a 421a 2,80b 3,10b
Romana 3,85a 413 a 4,02a 4,02a
Mimosa 328a 4,08 a 399a 3,62a
CV (%) 11,21 5,79 6,31 5,64

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CV = coeficiente de variacéo.
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Em relacéo aos valores médios da acidez titulavel
(Tabela 04), observa-se que no dia 0 e 3 de
armazenamento, houveram diferencas significativas
entre as cultivares. A acidez em produtos horticolas
é atribuida principalmente aos acidos organicos que
se encontram dissolvida nos vacuolos das células,
tanto na forma livre, como combinada com sais,
ésteres, glicosideos, etc (Chitarra; Chitarra, 2005).

Ao sexto e nono dias de armazenamento, nao
foram encontrados diferengas significativas entre as
meédias das cultivares para a acidez titulavel (Tabela
04). O estresse causado no vegetal devido ao corte
no processamento minimo pode ter contribuido para
mudancas da atividade enzimatica da parede celular
e alteragbes no pH, no inicio do periodo de
armazenamento. A reducdo da acidez titulavel em
produtos minimamente processados ocorre em
consequéncia do metabolismo normal do CO., ou
em resposta do tecido, ao neutralizar a acidez gerada

pelo CO; durante o processo respiratério (Galati et
al.,, 2015). Em alface minimamente processada,
Mattos et al. (2007) encontraram redugéo do teor de
acidos organicos durante o periodo experimental,
apresentando resultados semelhantes aos
encontrados no presente trabalho. Sanches et al.,
(2017) estudando a acidez titulavel em cultivares de
alface, observaram que os valores médios obtidos
variavam de 0,01 & 0,07 mg de &cido citrico/100g,
indicando baixa acidez.

Normalmente em alface ocorre uma reducdo no
teor de acidez, a qual esta relacionada aos processos
bioguimicos do metabolismo respiratério, que tanto
sintetiza quanto consome &cidos organicos (Ferri,
2000), em funcdo da variabilidade genética das
amostras das cultivares estudadas. Normalmente,
esses acidos organicos tendem a diminuir no
decorrer do armazenamento a medida que sdo
respirados ou convertidos em acgucares (Rodrigues,
2005), fato que pode ter ocorrido a partir do sexto
dia de armazenamento e ndo ocasionado diferencas
significativas entre as médias.

Tabela 04 - Valores médios de é&cido citrico das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C por 09 dias

consecutivos em refrigerador vertical .

Acidez titulavel (g de acido citrico/ 100g)

Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 0,0524 ab 0,0452 ¢ 0,0480 a 0,0532 a
Crespa 0,0533 a 0,0478 bc 0,0480 a 0,0547 a
Americana 0,0524 ab 0,0495 b 0,0438 a 0,0553 a
Romana 0,0499 b 0,0542 a 0,0533 a 0,0536 a
Mimosa 0,0542 a 0,0473 bc 0,0475 a 0,0560 a
CV (%) 2,3 3,99 10,28 6,33

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CV = coeficiente de variacdo

Para o potencial hidrogeniénico (pH), apenas no
nono dia de armazenamento houve diferencas
significativas entre as médias das cultivares. Nos
demais periodos, 0, 3 e 6 dias de armazenamento
ndo houveram diferencas significativas para o pH.
De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o pH é
um indicativo de deterioragdo do produto pois indica
a acidificacdo com a senescéncia.

No presente estudo, o pH, variou muito pouco,
apresentando os valores minimo e maximo de 6,37 a
6,79; encontrados ambos na cultivar Americana ao
nono e terceiro dia de armazenamento,
respectivamente. Bezerra Neto et al. (2006)
trabalhando com plantas de alface da cultivar

‘Taind’ em consoércio com cenoura nas condi¢oes de
Mossord, RN, encontrou uma variacdo no pH de
6,17 a 6,27. Para cultivar de alface ‘Iceberg’, Bolin e
Huxsoll (1991) encontraram valores médios de pH
6,0.

O pH em alface pode ser influenciado pelas
condi¢Bes ambientais e nutricionais, podendo variar
também com o tipo de cultivar. O pH e a acidez
titulavel sdo varidveis importantes na avaliacdo da
conservagdo e qualidade pos-colheita da alface, pois
quando se analisa o nivel de aceitagdo de um
produto pelo consumidor, se este encontrar
excessivamente acido pode vir a ser rejeitado
(Tatagiba et al., 2025).

Tabela 05 — Valores médios do potencial hidrogeninico (pH) das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C
por 09 dias consecutivos em refrigerador vertical . MF = matéria fresca foliar.
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pH
Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 6,64 a 6,76 a 6,70 a 6.52 a
Crespa 6,45 a 6,64 a 6,70 a 6.44 bc
Americana 6,50 a 6,79a 6,70a 6.37¢
Romana 6,54 a 6,70 a 6,66 a 6.47 ab
Mimosa 6,52 a 6,71a 6,70 a 6.44 abc
CV (%) 1,29 1,28 111 0,6

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CV = coeficiente de varia¢do

Considerando a média obtida a partir da
avaliacdo visual pos-colheita de cada cultivar de
alface ao longo do periodo de armazenamento
(Tabela 06), percebeu-se que as caracteristicas de
deterioragdo das folhas foram afetadas ao longo do
tempo, havendo uma redugdo uniforme entre médias
das notas atribuidas. Verifica-se também, que a

partir do sexto dia de armazenamento, as méedias das
notas foram diminuindo, até o final do experimento.
Dessa forma, de modo geral, podemos concluir
que as cultivares de alface estudadas apresentaram
uma boa preservagdo contra os danos oxidativos,
mantendo os teores de clorofilas e da massa fresca
comercial das plantas, aptas a comercializagao.

Tabela 06 — Valores médios da qualidade visual (notas) das cultivares de alface, minimamente processada e armazenadas a 5°C por
09 dias consecutivos em refrigerador vertical . MF = matéria fresca foliar.

Qualidade visual (notas)

Cultivares Dias de armazenamento
0 3 6 9
Lisa 3,00 3,00 2,00 1,75
Crespa 3,00 3,00 1,75 1,75
Americana 3,00 3,00 2,00 1,75
Romana 3,00 3,00 2,00 1,75
Mimosa 3,00 3,00 2,00 1,75
CONCLUSAO O presente trabalho foi realizado com apoio do

O processamento minimo é uma técnica viavel
para aumentar a vida Util e a comercializacdo da
alface ap6s a colheita. As cultivares estudadas
permaneceram aptas a comercializagdo durante 0s
nove dias de armazenamento, sendo que as
caracteristicas  fisico-quimicas  da  cultivar
Americana, como matéria fresca comercial e
clorofila total contribuiram para o bom estado de
conservagdo das folhas até o nono dia de
armazenamento.

Houve maior escurecimento das folhas nas
cultivares Lisa e Crespa, o que influenciou
diretamente a aparéncia, causado principalmente
pelos danos oxidativos e reducdo nos teores de
clorofilas e carotendides ao longo do periodo de
armazenamento.
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