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Resumo - A ricula é uma hortalica folhosa que apresenta vida de prateleira curta quando submetida
a condicdes de estresse. O objetivo deste trabalho visa avaliar o comportamento fisiologico de
cultivares de rdcula minimamente processadas. Os parametros fisico-quimicos analisados foram:
perda de massa fresca, solidos sollveis totais, acidez total titulavel, pH, relagdo SST/ATT além de
analise sensorial. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 6x5.
Foi observado ao longo do experimento perda de massa fresca em todas as cultivares bem como
reducdo nos teores de solidos sollveis, acidez e na relacdo SST/ATT ao passo que os valores de pH
aumentaram com o tempo de armazenamento. Todas as cultivares apresentaram reducéo significativa
nos parametros sensoriais até 0 10° dia de analise. A cultivar Cultivada mostrou-se resistente ao longo
do periodo de armazenamento mantendo em boas condicbes fisico-quimicas e sensoriais até o 8° dia

de anélise.

Palavras-chave: Eruca sativa Miller; processamento minimo; qualidade.

Postharvest rocket cultivars physiological behavior minimally processed coming from semi-

hydroponic cultivation

Abstract - The rocket is a leafy vegetable that has a short shelf life when subjected to stress
conditions. This study aims to evaluate the physiological behavior of rocket cultivars minimally
processed. The physical and chemical parameters were: loss of weight, total soluble solids, titratable
acidity, pH, SST / ATT, beyond sensory analysis. The experimental design was completely
randomized in a factorial 6x5. Was observed over the loss of weight experiment in all cultivars and
reduction in soluble solids, acidity and TSS / ATT while the pH values increased with storage time.
All cultivars showed significant reduction in sensory parameters until the 10° day of analysis. Cultivar
Cultivated proved resilient during the storage period keeping in good physical-chemical and sensory

conditions until the 8° day of analysis.
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Introducéo

A ricula (Eruca sativa Miller), segundo Porto et al. (2013), é uma hortalica de grande
importancia na alimentacdo humana e tem sido plantada em diversas regides do Brasil, pertencente a
familia das Brassicaceae, também chamada de mostarda persa, € uma das hortalicas mais nutritivas,
contendo minerais como potassio, enxofre e ferro, aléem de vitaminas A e C, apresentando sabor
picante e odor marcante.

Para Lemos, Botelho e Akutsu (2011), a qualidade das hortalicas folhosas, manuseadas e
consumidas “in natura” ndo depende apenas do meio ambiente ou do uso de maquinas, mas também
de técnicas de producdo adequadas, que possibilitem os cuidados fitossanitarios, no manuseio pos-
colheita, armazenamento e transporte.

Ao longo da cadeia de distribuicdo a qualidade desses produtos tende a diminuir, implicando
em grandes prejuizos econdmicos, ndo apenas para 0 comerciante, mas também para o consumidor.
Diante disso, 0s produtos minimamente processados tornam-se uma alternativa para diminuir essas
perdas, jA que sdo submetidos a operacGes de limpeza, lavagem, selecdo, corte, embalagem e
armazenamento, mas que apresentam qualidade semelhante ao produto fresco.

De acordo com Verzeletti, Fontana e Sandri (2010), o propésito de se trabalhar com
minimamente processadas, apresentam inimeras vantagens para o consumidor como, por exemplo, a
reducdo na geracdo de residuos, aumento da qualidade higiénico-sanitéria, e reducdo do tempo gasto
com o processamento, entre outro. Além de atributos com a praticidade e qualidade das hortalicas,
essa técnica aumenta a competitividade no setor de producdo, proporcionando meio alternativo de
comercializagdo, podendo reduzir as perdas do produto e consequentemente as perdas econdmicas.
Assim, objetivou-se no presente trabalho avaliar o comportamento fisioldgico pds-colheita de

cultivares de rdculas minimamente processadas.

Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no laboratério de fisiologia pos-colheita da Universidade Federal
do Para, Campus Altamira no periodo compreendido entre 06 a 16 de Marco de 2015.

Foram utilizadas 30 amostras de cada cultivar, oriundas de cultivo semi-hidropdnico sendo
elas: Apreciatta, Cultivada, Donatella, Gigante e Rococd. As amostras foram colhidas nas primeiras
horas da manhd, selecionadas e sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sddio a 100 ppm por 3
minutos, enxaguadas em agua corrente e centrifugadas.

Apobs o processamento minimo procedeu-se a embalagem de porcbes de aproximadamente

50g acondicionadas em bandejas de polietileno e envoltas em filme de PVC, armazenadas em
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refrigerador a temperatura de 7°C (£2°C) que representa respectivamente as condigdes encontradas
nos postos de venda e varejo.

Nos parametros fisico-quimicos avaliou-se: a) perda de massa fresca sendo determinada pela
diferenca entre as massas iniciais e finais de cada amostra dentro do tratamento, sendo o resultado
expresso em %. b) sélidos soliveis totais (SST), realizado retirando-se uma amostra de 10g a partir
de cada bandeja previamente homogeneizada e triturada para extracdo de suco na qual foram feitas
as determinacdes utilizando um refratbmetro. c) acidez total titulavel (ATT), através de reacdo de
neutralizacgdo com NaOH 0,1N e fenolftaleina como solucdo indicadora. d) analise de pH,
determinado em pHmetro digital devidamente calibrado com solu¢do tampdo de pH 4,0 e 7,0, em 50
ml de solucdo obtida pela homogeneizacdo e fitragem de 10 g da amostra em &gua destilada, e) a
relacdo SST/ATT.

A avaliacdo da qualidade sensorial das amostras durante o armazenamento foi realizada por
meio de uma equipe de sete provadores treinados. O conteudo das amostras embaladas em bandejas
foi apresentado para andlise da qualidade geral, cor, sabor, odor, textura e necrose nas folhas.

As amostras das folhas minimamente processadas das cultivares de rucula foram submetidas
a seis tempos de armazenamento: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias, no delineamento inteiramente casualizado,
no esquema fatorial 6x5, (seis tempos de armazenamento X cinco cultivares).

As amostras foram analisadas e comparadas estatisticamente quanto as caracteristicas fisicas,
quimicas e sensoriais em relacdo ao tempo de armazenamento. Os dados obtidos foram analisados no
programa estatistico ASSISTAT Versao 7.7 beta e submetidos a anélise de variancia e a comparacdo

das médias pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Houve efeito significativo entre os dias de armazenamento e as cultivares a nivel de 1% para
as variaveis: perda de massa fresca, sdlidos soliveis, pH, acidez titulavel e relacdo SST/ATT, em
relacdo a interacdo dias x cultivares os tratamentos ndo apresentaram efeito significativo sobre o pH
(Tabela 1).

A perda de massa fresca das cultivares de racula ocorreu de forma linear a medida que
aumentaram os dias de armazenamento (Tabela 2). Os valores crescentes em perda de massa apos a
colheita também foram verificados por Sanches et al. (2008) em trabalho com baby leaf de ricula das
cultivares Folha Larga e Cultivada, perdendo massa fresca durante o armazenamento, independente
da temperatura.

Observa-se que a maior diferenca € visualizada no 82 dia do experimento, tendo as cultivares
Donatella e Rococé as maiores perdas de massa fresca, com média de 14,03 % e 13,74%,

respectivamente. Fernandes, (2011) analisando a vida (til da cultivar Folha larga minimamente
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processada oriunda de cultivo hidroponico, encontrou percentual de 16,92% apds 15 dias de
armazenamento a temperatura de 8°C.

Tabela 1: Resumo da analise de variancia para as analises fisico-quimicas de perda de massa fresca,
solidos soliveis totais, pH, acidez titulavel total e relagdo SST/ATT de cultivares de rucula

minimamente processadas em funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Quadro de Analise

Acidez
Fontes de Variacéo G Perda de massa Sdlidos sollveis H titulavel total Relac&o
fresca (%) totais (°Brix) P (g &cido SST/IATT
malico)
Tratamentos 30 20,10** 11,47** 23,99** 7,87%* 16,90**
Dias (F1) 6 38,17** 39,00** 32,77** 30,47** 75,14**
Cultivares (F2) 5 34,35** 7,24%* 23,73** 0,19%* 1,71**
Int. Dias X Cultivares 30 4,72%* 5,44** 0,85 ns 3,76** 5,37**
Residuos 90 0,64 0,08 0,03 0,02 0,28
CV (%) 3,54 6,62 0,95 312 8,04

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0.01); * significativo ao nivel de 5% de
probabilidade (0.01 =< p <0.05); ns = ndo significativo (p >=0.05)

No Ultimo dia de armazenamento, a perda de massa observada ultrapassou 10,00, exceto para
a cultivar Cultivada que apresentou indice de 8,60% para 0 mesmo dia de avaliagdo (Tabela 2).

Tabela 2: Média e desvio padrdo para a perda de massa fresca (%) de cultivares de rdcula

minimamente processadas em funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Armazenamento Cultivares
(dias) Apreciatta Cultivada Donatella Gigante Rococé
0 0,0 eA £ 0,00 0,0 eA 0,00 0,0 dA 0,00 0,0 eA £ 0,00 0,0 eA + 0,00
2 343 dA+031 263 dA+219 4,28 dA+0,80 2,61 dA £ 1,56 3,32 dA £0,95
4 552 caB+123 373 cdB+1,00 448 cAB+0,03 4,26 cdAB+129 574 cA+2,02
6 735 cA+113 489 bcB%1,82 792 bA+1,88 5,30 cB £ 0,96 8,29 bA £0,79
8 931 bB+194 646 bC+0,70 945 bB 0,70 870 bB+261 12,04 aA +0,88

10 11,35 aB £1,51 860 aC+079 1403 aA£235 11,32 aB+100 1374 aA+121
Médias ndo seguidas pela mesma letra, minGsculas na linha e mailsculas na coluna, diferem pelo

teste de Tukey (p<0,01).

Para Figueiredo Neto et al. (2010), os valores na perda de massa estdo relacionados ao teor de
agua, que é um fator importante para a qualidade de vegetais, pois fornece informacdes sobre a sua
textura, como também aumenta o valor econémico.

De acordo com a Tabela 3 é possivel observar a oscilacdo nos teores de SST até o 10° dia de
armazenamento. A cultivar Cultivada apresentou as maiores elevagdes ao longo do periodo de
armazenamento apresentando teor de 5,20 °Brix no 8° dia de analise indicando queima lenta dos

compostos organicos (acucares), que levam a deterioracdo, em contrapartida a cultivar Rococo
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apresentou reducdo nos indices de SST ja no 4° dia de analise com teor de 4,83 °Brix, indicando
assim que o metabolismo da cultivar acelerou o consumo dos acidos organicos que levam a
senescéncia (Tabela 3).

As médias nos teores de solidos soliveis das cultivares de rdcula encontradas nesse trabalho
ao 8° dia de armazenamento (Tabela 3) foram estatisticamente superior aos apresentados por Fabri et
al. (2004) trabalhando com rucula da cultivar Cultivada em sistema de cultivo tradicional apresentou
com valor médio de 3,78 °Brix e Sigrist (2002), que verificou teores médios de 3,30 °Brix para
diferentes cultivares apdés a colheita.

Tabela 3: Média e desvio padrdo sobre a analise de solidos sollveis totais (°Brix) nas cultivares de

racula minimamente processadas em funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Armazenamento Cultivares
(dias) Apreciatta Cultivada Donatella Gigante Rococ6
0 3,70 cA+0,8 3,33 dA +£0,58 3,33 cCA+0,58 3,67 cA +£0,58 3,83 bA +£0,58
2 450 bA+0,10 3,80 cdB+0,29 450 abA+0,10 4,30 bcAB*0,29 4,63 aA +0,76
4 500 abA +£0,12 4,33 bcAB+058 4,16 bB+0,29 4,87 abA+061 4,83 aAB+1,04
6 546 aA +0,11 4,86 abAB+ 052 4,66 abB+058 506 aAB+058 3,83 bC 0,29
8 496 abA +021 520 aA +0,58 4,93 aA £ 0,40 512 aA £0,17 3,83 bB £ 0,29

10 460 bA+023 493 abA+075 403 aA+006 483 abA+001 367 aA+0,58
Médias ndo seguidas pela mesma letra, minGsculas na linha e mailsculas na coluna, diferem pelo

teste de Tukey (p<0,01).

Os valores de pH apresentaram oscilagdo com tendéncia de crescimento a partir do 6° dia de
armazenamento em todas as cultivares o que pode ser explicado devido a elevacdo dataxa respiratoria
e 0 consumo intenso dos &cidos organicos em decorréncia do processamento minimo acarretando em
maior deterioracdo (Tabela 4).

O aumento do pH também foi observado em outras hortalicas que foram submetidas ao corte
das folhas, em couve o pH comecou ase elevar apos cinco dias de armazenamento a5 °C (Carnelossi
et al. 2002). Esse aumento pode ser explicado devido a alta taxa de respiracdo celular, durante o
periodo de armazenamento, do vegetal que tem como substrato respiratorio acidos organicos, dessa
forma tem-se a elevagcdo de pH (Brunini etal. 2004).

A cultivar Cultivada mostrou-se resistentes as alteracdes de pH apresentando indice de 6,23
no 10° dia de armazenamento, seguida de Gigante, Apreciatta, Donatella e Rococ6 com média de
6,33, 6,31, 6,32 e 6,35 respectivamente, contudo ndo se observou interacdo significativa entre as
mesmas ao longo do periodo de armazenamento (Tabela 4).

Os valores encontrados, no presente trabalho, sdo proximos aos encontrados por Gonzalez et
al. (2006) no comportamento pos-colheita de rdcula minimamente processada, produzidas em
ambiente natural e sob cultivo protegido com agrotéxtil, embaladas em bandejas de isopor recobertas
com PVC e armazenadas a 0°C e a 10°C, por 10 dias, encontrando valor médio de 6,33 e Silva et al.
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(2014) que alcancaram valor maximo de 6,20 para a cultivar Cultivada, avaliando os componentes de
qualidade da rucula em funcdo de sistema de cultivo e densidades populacionais, nas condicbes de
Mossoro-RN.

Tabela 4: Média e desvio padrdo sobre o pH de cultivares de rdcula minimamente processadas em

funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Armazenamento Cultivares
(dias) Apreciatta Cultivada Donatella Gigante Rococ
0 5,58 ns + 0,58 5,51 ns +0,16 5,58 ns = 0,16 551 ns £0,16 5,63 ns £0,16
2 5,79 ns £0,30 5,65 ns £ 0,02 5,82 ns £0,07 5,65 ns £0,02 5,86 ns £0,08
4 5,68 ns = 0,20 5,58 ns 0,04 5,64 ns = 0,05 5,58 ns £ 0,04 5,75 ns £ 0,06
6 591 ns +0,45 582 ns £0,14 5,88 ns 0,14 582 ns £0,14 5,96 ns £0,03
8 6,14 ns £0,26 6,03 ns £ 0,02 6,10 ns £0,10 6,03 ns £0,02 6,19 ns £0,08

10 631 ns+023  623ns+008 632ns+002 633 ns+008  635ns+0,01
Médias ndo seguidas pela mesma letra, minGsculas na linha e mailsculas na coluna, diferem pelo

teste de Tukey (p<0,01).

De acordo com os dados da tabela 5, observa-se que houve interacdo significativa entre as
cultivares ao longo do periodo de armazenamento, do 1° ao 10° dia os valores de acidez oscilaram
entre 0,10 4 0,26 g/acido mélico. Costa et al. (2007) explica que a acidez € um parametro importante
na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto alimenticio, pois quanto menor for o teor de
acidez pior sera a qualidade do produto.

Nesse contexto, observam-se decréscimos nos valores de acidez em diferentes tempos de
armazenamento, a cultivar Rococo apresentou valor maximo ja no 4° dia de analise com teor de 0,33
g/acido malico, ja& as cultivares Gigante, Apreciatta, Donatella e Gigante apresentaram reducdo a
partir do 6° dia com 0,30 g/acido mélico respectivamente, a cultivar Cultivada apresentou reducdo
nos niveis de acidez no 8° dia de andlise com teor de 0,33 g/acido malico indicando menor consumo

dos acidos organicos que causam a deterioracdo mantendo assim sua qualidade. (Tabela 5).

Tabela 5: Média e desvio padrdo sobre acidez titulavel total para as cultivares de rucula minimame nte

processadas em funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Armazenamento Cultivares
(dias) Apreciatta Cultivada Donatella Gigante Rococé
0 0,10 cA+0,18 0,10 cA+0,03 0,10 bA £0,01 0,10 cA +£0,02 0,10 cA +£0,03
2 0,17 bcA+0,10 0,13 cA+0,02 0,23 aA +0,05 0,13 cA +£0,02 0,20 bcA +0,02
4 0,20 abBC +£0,20 0,16 cC+0,06 0,30 aAB+0,02 0,17 bcC +£0,04 0,33 aA +0,02
6 0,30 aA+0,15 0,30 abA +£0,02 0,30 aA £001 0,30 aA +0,04 0,26 abA +0,02
8 0,26 abAB+ 0,20 033 aA+0,02 0,20 abB +0,03 0,27 abAB+ 0,02 0,23 abAB+ 0,02

10 023 abA 023 026 bcA+002 010 bB+0,02 0,20 abA+0,01 0,16 bcAB # 0,02
Médias ndo seguidas pela mesma letra, mintisculas na linha e mailsculas na coluna, diferem pelo

teste de Tukey (p<0,01).
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De acordo com atabela 6, houve interacdo significativa entre otempo de armazenamento e as
cultivares, onde o ponto de maturagdo variou conforme o periodo de armazenamento. De acordo com
Krolow, Schwengber e Ferri (2007), a relagdo (SST/ATT) confere as frutas e hortalicas, um melhor
equilibrio entre o doce e o &cido, proporcionando um sabor mais agradavel, tornando-as ainda mais
atrativas.

Dentre as cultivares analisada a cultivar Rococd apresentou menor vida til com indice de
maturacdo no 4° dia de analise quando o consumo dos agucares para manter seu processo vital aliado
a concentracdo dos &cidos organicos promoveram aceleracdo do seu metabolismo levando a
senescéncia com média de 8,40 e reducdo gradual até o fim do experimento (Tabela 6).

As cultivares Apreciatta, Donatella Gigante apresentaram maturacdo no 6° dia de
armazenamento quando os maiores indices foram de 8,47, 7,87 e 8,06 respectivamente. A cultivar
Cultivada apresentou maior vida Util com indice de qualidade até o 8° dia de analise com 8,50 (Tabela
6). No caso da rdcula a reducdo nestes valores indica perda de sabor, pois diminui a concentracdo de

agucares e aumenta a concentracdo dos acidos.

Tabela 6: Média e desvio padrdo sobre arelagdo (SST/ATT) paraas cultivares de rucula minimame nte

processadas em funcdo do tempo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Armazenamento Cultivares
(dias) Apreciatta Cultivada Donatella Gigante Rococo
0 4,70 dA +0,58 4,33 eA +0,16 433 cA+124 467 dA+157 483 dA+149
2 6,17 cAB+030 513 deB+0,72 6,83 abA+135 563 cdA+0,82 6,63 bcA+1,49
4 7,00 bcB+0,20 6,00 cdB+246 7,16 abB+100 6,53 bcB+254 840 aA +2,66
6 847 aA+045 7,87 abA £1,02 7,67 aA +£2]11 8,06 aA+199 745 abA 144
8 763 abA+026 850 aA+142 6,93 abBC+0,81 7,86 aAB+150 6,50 bcC +1,57

10 6,93 bcA +0,23 7,63 bcAB+ 630 6,03 bBC+288 7,50 abA +055 556 cdC +1,64
Médias ndo seguidas pela mesma letra, minisculas na linha e mailsculas na coluna, diferem pelo

teste de Tukey (p<0,01).

Os principais sinais de deterioramento para a cultivar Rococd no 4° dia foi o murchamento
seguido de amarelecimento das folhas, para as cultivares Apreciatta, Donatella e Gigante 0s sinais
apareceram no 6° dia de analise quando estas apresentavam sinais intenso de murchamento e necrose
nas folhas seguida de bordas amareladas. A cultivar Cultivada apresentou sinais de deterioragdo no
8° dia com murchamento intenso seguido de amarelecimento das folhas.

A analise sensorial das amostras foi determinada mediante uma ficha visualizada no (quadro
1), composta por escala de cinco pontos. O mesmo modelo de ficha foi utilizado para cada cultivar

analisada, onde, quanto maior a nota, melhor foi o aspecto das amostras avaliadas.
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Com relacéo a analise dos tributos sensoriais, 0s resultados mostraram interacdo significativa

no tempo de armazenamento e nas cultivares & nivel de 5%, apenas a caracteristica sensorial odor 0s

dados ndo diferiram estatisticamente.

Quadro 1: Ficha de andlise sensorial composta por escala heddnica de 5 pontos, UFPA, Altamira,

2015.
1. Exremamente pobre, ndo utilizavel 1. Amarela
_ 2.Pobre, defeitos excessivos, limitada para consumo 2. Amarela esverdeada
Qua:ﬁiaallde 3.Defeitos médios, ndo limita para consumo Cor 3. Verde amarelada
: 4.Boa, pequenos defeitos 4. Verde clara

5.Excelente, livre de defeitos 5. Verde
1. Muito intenso 1. Muito intenso
2. intenso 2. intenso

esst?:r?r:o 3. Moderado es(t)rgﬁ;o 3. Moderado
4. leve 4. leve
5. Ausente 5. Ausente
1.Pobre/flacida 1. BExtremo
2.Razoével 2.Severo

Textura  3.Bom Necroses 3.Moderado
4.Muito boa 4.Leve
5.Excelente/crocante/fresca 5.Nenhum

Quadro 1: Ficha de andlise sensorial composta por escala hedbénica de 5 pontos, UFPA, Altamira,

2015.

Tabela 7: Resumo da analise de variancia para os atributos sensoriais de qualidade geral, cor, sabor,

odor, textura e necrose nas folhas de riculas minimamente processadas em fungdo do tempo de

armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Quadro de Analise

Fontes de Variago GL Qu;:;j;llde Cor Sabor Odor Textura Necrose
Tratamentos 30 45,10%* 44,35%* 51,83** 27,32** 25,94** 30,45**
Tempo de Armazenamento 6 239,29*%*  240,77**  25324** 15233 ** 140,69**  161,10**
Cultivares 13,90** 10,29** 39,80** 341 * 3,47** 21,07**
Dias X Cultivares 30 2,79** 2,05%* 3,88** 0,85 ns 1,74* 4,02%*
Residuos 180 0,22 0,21 0,17 0,37 0,36 0,23
CV (%) 13,25 13,17 11,28 19,24 17,84 12,69

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0.01); * significativo ao nivel de 5% de

probabilidade (0,01 =< p <0 .05); ns = ndo significativo (p >= 0.05)

Natabela 8, encontram-se as médias pelo teste F, a partir das notas atribuidas pelos avaliadores

por cada cultivar de rucula minimamente processada. As médias dos atributos qualidade geral, cor,

sabor, textura e necroses diferiram entre si ao longo do periodo de armazenamento.
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Para o atributo qualidade geral as cultivares apresentaram nota superior a 3 (defeitos medios,
ndo limita para consumo) para a variavel cor, as médias variaram entre 3,23 a 3,84 determinadas em
(verde amarelada). Com relacdo ao atributo sabor estranho as médias oscilaram entre 3,12 a 4,10, no
atributo odor estranho as notas variaram entre 3,43 4 2,95 com indicagdo nas cultivares de (moderado
a intenso). No que diz respeito a textura, todas as cultivares analisadas apresentaram-se com nota
superior a 3 (com nivel de textura bom). Com relagdo as necroses as médias oscilaram entre 3,34 &

4,24 com sinais de deterioracdo classificados como (leve a moderado) Tabela 8.

Tabela 8: Meédia para os atributos sensoriais de qualidade geral, cor, sabor, odor, textura e necrose

nas folhas de rdculas minimamente processadas. UFPA, Altamira, 2015.

Parametros de analise sensorial

Cultivares Qualidade geral Cor Sabor Odor Textura  Necroses
estranho  estranho
Apreciatta 3,57 bc 342 bc 344 Db 3,27 ns 3,32 ab 364 c
Cultivada 3,98 a 384 a 410 a 3,43 ns 3,49 ab 424 a
Donatella 337¢c 3,50 bc 3,64 b 3,17 ns 3,40 ab 3,85 bc
Gigante 3,74 ab 3,66 ab 3,99 a 3,17 ns 3,60 a 3,98 ab
Rococd 33lc 323 ¢c 312 ¢ 2,95 ns 314 b 3,34 4d

Médias seguidas pela mesma letra diferem pelo teste de Tukey (p<0,01); ns = ndo significativo (p >=
0.05)

A qualidade geral (Figura 1), foi avaliada como excelente, livre de defeitos (nota 5) no dia O
de analise em todas as cultivares. Do segundo ao sexto dia de armazenamento as cultivares receberam
notas variando entre 4 e 3 indicando que estavam boas com pequenos defeitos, mais que ndo limitava
para 0 consumo no oitavo dia de andlise as cultivares Gigante, Apreciatta e Donatella apresentavam
sinais excessivos de deterioragdo que comprometiam seu consumo, a cultivar Cultivada recebeu nota
igual a 3 média de 3,19, ou seja no limite de qualidade aceitavel para comercializacdo indicando

defeitos que ainda ndo a limitava para consumo.

L

Qualidade Geral

0 2 4 6 8 10

Dias de analise
Polinomio (Apreciatta) — — - Polinomio (Cultivada)

——— Polindmio (D onatella)
""""" Polindmio (Rococo)

Polinomio (Gigante)
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Figura 1: Analise do atributo qualidade geral para cada cultivar de ricula minimamente processada
ao longo do periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Em todos os dias de analise a cultivar Rococo recebeu as menores notas, principalmente a
partir do quarto dia de armazenamento com queda expressiva de sua qualidade. Sarantépoulos,
Oliveira e Oliveira (2002), trabalhando com rucula armazenada em diferentes embalagens
observaram qualidade de cinco dias sem levar em consideracdo pequenos defeitos que ndo limitam o
consumo como 0 escurecimento de bordas e nervuras durante o periodo avaliado.

Observou-se que até o quarto dia ndo houve alteracdo perceptivel na cor das cultivares de
racula minimamente processada, em funcdo do tempo de armazenamento. ApOs 0 sexto dia, as
diferengas na cor comecam a ser perceptiveis, sendo mais acentuadas nas cultivares Apreciatta,
Donatella e Rococ6 evidenciando comprometimento da qualidade com notas 2 (amarelas
esverdeadas) (Figura 2). As cultivares Cultivada com nota 3,05 e Gigante com 3,01 mantem nota
igual a 3 no oitavo dia de andlise indicando que ambas estavam (verde amareladas) (Figura 2). A
alteracdo da cor pode ser atribuida a degradacdo da clorofila e a formacdo de compostos secundarios,

0 que reduz sensivelmente a qualidade do produto.

5 -

Cor
)

L2

0 2 - 6 8 10

Dias de analise
Polinémio (Apreciatta) —  — Polinomio (Cultivada)

———-Polinomio (D onatella) Polinémio (Gigante)

--------- Polinémio (Rococd)
Figura 2: Andlise do atributo cor para cada cultivar de ricula minimamente processada ao longo do
periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Com relacdo ao sabor nas diferentes amostras de cultivares de rdcula (Figura 3), percebe-se
que até o quarto dia os avaliadores atribuiram nota 4 (leve) para todas as cultivares. Do sexto ao
oitavo dia de analise as cultivares Cultivada e Gigante apresentam notas variando entre 4 e 3 (leve a
moderado). Apreciatta e Donatella com nota variando entre 3 e 2 ( moderado a intenso) A cultivar

Rococd apresenta as menores notas principalmente a partir do quarto dia de analise (Figura 3).

Revista Tropica — Ciéncias Agrérias e Bioldgicas. p.50-64, v.10, n.01, 2017



Jardina, L. L. etal. ISSN 1982-4881

Sabor
VS

Dias de analise
Polinémio (Apreciatta) — - — Polindmio (Cultivada)

———-Polindémio (D onatella) Polinémio (Gigante)

--------- Polinémio (Rococd)

Figura 3: Analise do atributo sabor para cada cultivar de ricula minimamente processada ao longo
do periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Do primeiro ao ultimo dia de andlise sobre o atributo odor (Figura 4), observou redugdo
significativa em todas as cultivares principalmente a partir do quarto dia. O odor forte e caracteristico
da ricula durante o armazenamento ocasionou essa reducdo intensa, devido o0 processo e deterioragao
que sofrem o0s vegetais apos a colheita. As cultivares Cultivada, Gigante, Apreciatta e Donatella
apresentaram notas bem proximas durante o periodo de avaliagdo. A cultivar RococO foi mais
susceptivel ao processo de senescéncia causando odor desagradavel quando comparada as demais a

partir do 4° dia de andlise quando apresentou média 3,52 (moderado).

3

w

Odor

0 2 < 6 8 10

Dias de anilise
Polinémio (Apreciatta) —  — Polinomio (Cultivada)

———-Polinémio (D onatella) Polinomio (Gigante)

--------- Polinomio (Rococd)

Figura 4: Andlise do atributo odor para cada cultivar de rdcula minimamente processada ao longo do

periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.
Com relacdo a andlise de textura, em todas as cultivares de rdcula minimamente processada

observou-se redugdo com o tempo de armazenamento (Figura 5). Apesar desta reducdo percebe-se
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que as cultivares Apreciatta, Cultivada e Gigante preservaram a crocancia em suas amostras
recebendo nota 3 (bom) até o sexto dia de armazenamento, com médias de 3,24, 3,19 e 3,00
respectivamente. As cultivares Donatella e Rococo receberam nota variando entre 2 e 3 ja no sexto
dia de andlise indicando perda acentuada na textura de suas amostras. No oitavo dia de andlise apenas
a cultivar Cultivada apresentou nota superior a 3 (bom) com média de 3,04, a cultivar rococo em

contrapartida para o mesmo dia, apresentou nota 1 (pobre flacida) com média de 1,81.

5 -

()

Textura

0 2 - 6 8 10

Dias de analise
Polinémio (Apreciatta) — — Polinémio (Cultivada)

———-Polindmio (D onatella) Polindmio (Gigante)

--------- Polinémio (Rococd)

Figura 5: Andlise do atributo textura para cada cultivar de ricula minimamente processada ao longo
do periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

Observaram diferencas no que refere-se ao aparecimento de necroses nas folhas
principalmente a partir do quarto dia, para todas as cultivares. A cultivar Cultivada apresentou sinais
de necroses nas folhas mais lento e gradual até o décimo dia com média 3,04 (moderado). A cultivar
Rococd apresentou sinais necrosados perda escurecimento acentuado comprometendo sua qualidade

principalmente a partir do sexto dia com nota de 2,61, (severo) e nota 1,30 no Gtimo dia de avaliacdo

(extremo), (Figura 6).
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Dias de analise
Polinomio (Apreciatta) — - — Polindomio (Cultivada)

———-Polinémio (D onatella)
--------- Polinomio (Rococo)

Polindmio (Gigante)

Figura 6: Analise do atributo necrose nas folhas para cada cultivar de ricula minimamente
processada ao longo do periodo de armazenamento. UFPA, Altamira, 2015.

De acordo com a analise sensorial pode-se observar que a vida de prateleira de todas as
cultivares de ricula minimamente processadas sofreram influencia com o tempo de armazenamento,
verificando que, quanto menores 0s valores dos atributos avaliados, maiores foram as perdas de vida
atil das cultivares. No entanto, a superioridade da cultivar Cultivada pode ser explicada pela
caracteristica genética da propria planta, revelando dessa forma um potencial prévio para a

comercializagdo uma vez que consegue manter-se em boas condicbes de consumo por mais tempo.

Conclusédo
1. A cultivar Cultivada teve melhor desempenho perdendo pouco de suas caracteristicas fisico -

quimicas e sensoriais, mantendo-se em bom estado de consumo até o 8° dia de armazenamento a 7°C.
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