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Resumo- A alface é uma hortalica herbacea de ciclo curto de grande importancia no Brasil, tanto para
0 comércio quanto para o consumo, por sua facilidade de aquisicdo e producédo durante o ano inteiro.
Por se tratar de um produto horticola altamente perecivel durante a vida pds-colheita é necessario uso
de técnicas de conservacdo que visem prolongar sua vida de prateleira como o hidroresfriamento.
Assim, objetivou-se no presente trabalho determinar a melhor temperatura entre 0°C, 5°C e 10°C em
funcdo do tempo de exposicdo ao hidroresfriamento por 10 e 20 minutos no intuito de aumentar a
vida util pés-colheita da alface, cultivar “Julia’’. Os pardmetros fisico-quimicos analisados foram:
perda de massa fresca, solidos soliveis totais, pH, acidez total titulavel, relacdo Sélidos soliveis
totais/Acidez titulavel total além de andlise sensorial. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado no esquema fatorial (6x4) com trés repeticdes. Todos os parametros avaliados mostraram
significiAncia em relacdo a temperatura e ao tempo de exposicdo ao hidroresfriamento. O tratamento
a 0°C por 20 minutos foi mais eficiente em conservar as amostras de alface mantendo-as em bom

estado de consumo até o 10° dia de armazenamento.

Palavras chaves: armazenamento, fisiologia, pré-resfriamento.

Hydrothermal treatment in the conservation and lettuce postharvest quality

Abstract- Lettuce is a herbaceous vegetable of short cycle of great importance in Brazil, both for
trade and for the consumer, for its ease of acquisition and production throughout the year. Because it
is a highly perishable vegetable during postharvest life is necessary use of conservation techniques
aimed at prolonging its shelf life as the hidroresfriamento. Thus, the aim in the present work was to
determine the best temperature 0 ° C, 5 ° C and 10 ° C depending on the time of exposure to
hidroresfriamento for 10 and 20 minutes in order to increase the shelf-life of lettuce cultivar "Julia "
The physical and chemical parameters were: loss of weight, total soluble solids, pH, titratable acidity,
TSS / ATT beyond sensory analysis. The experimental design was completely randomized in a

factorial (6x4) with three replications. It was concluded that treatment at O ° C for 20 minutes was
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more efficient in conserving the lettuce samples by keeping them in good condition consumption by

the 10° day of storage.

Key words: armazing, physiology, pre-cooling.

Introducdo
A alface (Lactuca satival.) é uma planta herbacea de clima temperado, ciclo curto e cultivada

sobre varias formas, é consumida in natura durante a sua fase vegetativa, sendo amplamente utilizada
na culinaria para o preparo de saladas. Essa hortalica é boa fonte de vitaminas e sais minerais,
destacando-se seu elevado teor de vitamina A (LOPES, et al., 2003). E a hortalica folhosa de maior
importancia no Brasil, tanto para o comércio quanto para o consumo, por sua facilidade de aquisicdo
e producdo durante o ano inteiro (OLIVEIRA et al., 2012).

Por se tratar de um produto horticola altamente perecivel durante avida pds-colheita, e devido
ao seu alto teor de agua, é comumente produzida nos chamados “cinturdes verdes” proximos aos
grandes centros consumidores (SANTOS etal., 2010).

A deterioracdo da alface comeca a partir do momento em que o produto € colhido. Logo, o
cuidado com esta hortalica deve comecar a partir da colheita, se estendendo por todas as etapas
seguintes  (manuseio, transporte, acondicionamento e armazenamento), garantindo assim a
manutencdo da qualidade do produto que depende de fatores fisioldgicos, mecanicos e ambientais
para prolongar sua vida Util e fornecer um produto de qualidade ao comerciante e ao consumidor final
(ANTONIALI et al., 2014).

No tocante as técnicas de conservagdo poés-colheita da alface, no Brasil, tem se destacado o
hidroresfriamento, embora, em termos gerais, as praticas de pré-resfriamento ainda ndo estejam
largamente difundidas no Brasil. A maior parte dos frutos e legumes colhidos no pais ainda ndo é
submetida ao hidroresfriamento antes e chegar a mesa do consumidor (FINGER et al., 1997).

Assim, faz-se necessario seu consumo imediato ou o0 uso de técnicas de conservacdo poés-
colheita, visando diminuir a atividade metabolica, principalmente a taxa respiratéria, com
consequente prolongamento de vida de prateleira (FINGER et al., 1997).

O hidroresfriamento contribui na conservacdo de frutas e hortalicas, pois retira rapidamente o
calor de campo, antes de o produto ser transportado, armazenado, comercializado ou processado. As
taxas respiratorias, aproducdo de etileno, a senescéncia e a atividade microbiana podem ser reduzidas
com a répida retirada de calor (KALBASI-ASHTARI, 2004).

A prevencdo da perda de umidade é um método pratico que consiste na imersdao do produto

em agua gelada ou com gelo de forma uniforme. AlEm de ser uma técnica de conservacdo acessivel
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com baixo custo de implementacdo (um recipiente com agua gelada e gelo) e é de simples execucdo
(WILLS, 2004).

A utilizacio do gelo na agua eleva as vantagens do resfriamento, pois aumenta
substancialmente a capacidade frigorifica do produto, fornecendo frio de forma prolongada.
(VIGNEAULT & CORTEZ, 2002). Contribuindo assim para a diminuicdo do desperdicio da
hortalica nas feiras, supermercados e nas residéncias dos consumidores.

Assim, objetivou-se avaliar neste trabalho a melhor temperatura entre 0°C, 5°C e 10°C em fungdo do
tempo de exposicdo ao hidroresfriamento por 10 e 20 minutos visando o aumento da vida Gtil de

prateleira pds-colheita da alface crespa, cultivar “Julia”, cultivada em sistema tradicional.

Material e Métodos

Para a conducédo do experimento foram utilizadas 108 cabecas inteiras de alface do tipo crespa,
cultivar “Jalia”, produzida em sistema tradicional em horta comercial localizada no perimetro urbano
do municipio de Altamira-PA, a mesma é produzida o ano todo sendo amplamente comercializada
no mercado local (supermercados, feiras livres, etc.).

As amostras foram colhidas no dia 08/12/2014 pelo periodo da manhd compreendido entre
06:00 e 07:00 horas, sendo entdo transportadas até o laboratério multidisciplinar da faculdade de
Engenharia Agrondmica. No laboratorio as amostras foram selecionadas, sendo retiradas as folhas
que se apresentavam deterioradas, amareladas e murchas, sanitizadas em solu¢do de hipoclorito de
sodio a 100 ppm por 3 minutos, enxaguadas em agua corrente. As amostras foram divididas e entdo
submetidas aos seguintes tratamentos: Sem hidroresfriamento (controle), hidroresfriamento a 0°,
hidroresfriamento & 5° C, hidroresfriamento a 10° C por 10 e 20 minutos em todos os tratamentos.

Apb6s a aplicacdo ou ndo ao hidroresfriamento as amostras foram centrifugadas e
acondicionadas em bandejas de isopor sendo cobertas com filme de policloreto de vinila (PVC) e
imediatamente armazenadas & temperatura de 7°C (+2°C) em refrigerador, que representa
respectivamente as condicdes encontradas nos postos de venda.

O hidroresfriamento foi realizado por imersdo das amostras em agua misturada ao gelo na
proporcdo de 1:3 (v/v) a 0°C, 5°C e 10°C, sendo o controle datemperatura realizado com termdémetro
manual. Antes e apds a aplicacdo dos tratamentos foram realizadas as andlises fisico-quimicas, sendo
estas importantes, pois indicam o grau de deterioracdo da hortalica com o tempo de armazenamento,
para este trabalho avaliou-se: a) Perda de massa fresca, estimada em relacdo a massa fresca inicial
das amostras e os resultados expressos em porcentagem de perda de massa fresca conforme a
expressdo: PMF= [(MFI — MFF) x 100] /MFI (PMF= perda de massa fresca (%); MFI= massa fresca
100 inicial (g); MFF= massa fresca final (g), b) o contelddo de solidos soliveis totais (SST) foi
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determinado por leitura em refratbmetro, a partir da maceragdao de 10 g da amostra, c) analise de pH,
determinado em pHmetro digital devidamente calibrado com solugéo tampédo de pH 4,0 e 7,0, em 50
ml de solucdo obtida pela homogeneizacdo e fitragem de 10 g da amostra em agua destilada e d) a
acidez titulavel total (ATT), foi determinada por titulagdo com NaOH 0,1 M de solucéo, obtida pela
homogeneizacdo de 10 g dafolha macerada em agua destilada sendo o resultados expressos em % de
acido citrico por 100g, €) arelacdo SST/ATT determinada pelos valores de sélidos sollveis totais e
acidez titulavel total.

Ja aavaliacdo 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 anélise da qualidade geral, textura, escurecimento nas folhas e escurecimento
nas hastes.

As amostras de alface tratadas com o hidroresfriamento foram submetidas a dez dias de
armazenamento, sendo avaliadas nos tempos: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias, 0 delineamento experimental foi
0 inteiramente casualizado em esquema fatorial 6 x 4 (seis tempos de armazenamento e quatro
tratamentos), com trés repeticdes, totalizando 126 parcelas experimentais. Estas foram analisadas e
comparadas estatisticamente quanto as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais em relacdo ao
tempo de armazenamento. Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a
comparagdo das médias pelo teste de Tukey utilizando o software estatistico ASSISTAT 7.7 versdo
beta.

Resultados e Discussao

A perda de massa em produtos horticolas consiste na reducdo do peso fresco do produto ao
longo do tempo, e esta diretamente relacionada a movimentacdo de &gua no produto apos a colheita.
Esse intenso processo de transpiracdo acaba por ocasionar um déficit e o produto perde agua para o
ambiente iniciando um estresse hidrico que tem por caracteristicas a perda de turgidez e a reducédo do
peso fresco (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Observa-se na Figura 1 que para todos os tratamentos ocorreu aumento gradual da perda de
massa, sendo maior nas alfaces que ndo foram submetidas ao hidroresfriamento (controle), variando
entre 28,90% (2° dia) e 75,14 (15° dia). A menor perda de massa observada foi no tratamento a 0°C
por 20 minutos, onde os teores de porcentagem até o 10° dia, variaram de 13,96 a 48,23%.

Essa maior vida de prateleira das amostras submetidas por 20 minutos a 0°C deve-se ao fato
de a temperatura, ser um importante fator a ser controlado no hidroresfriamento, pois quanto maior
for o tempo de exposicdo a mesma, menor sera a taxa respiratoria por meio da atividade metabdlica

como consequente menor perda de massa (PAULL, 1997).
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Toivonen (1997) observou que com a utilizagdo do hidroresfriamento na conservagdo de
brocolis, as cabegas se mantinham firmes por um periodo maior de tempo a 1°C. A mesma técnica
também gerou efeitos benéficos para a vida de prateleira de folhas de salsa hidroresfriadas a 5°C por
15 minutos, proporcionando manutencdo de um maior teor de &gua nas folhas durante o

armazenamento refrigerado e reducéo da perda de massa fresca (Alvares et al. 2007).
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Figura 1: Porcentagem de perda de massa fresca em funcdo do tempo de exposicdo ao
hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

O teor de solidos soliveis (SS) é utilizado como uma medida indireta da quantidade de
acUcares, uma vez que aumenta o valor a medida que estes vao se acumulando no fruto. A sua medicdo
nao representa o teor exato dos aglcares, pois outras substancias também se encontram dissolvidas
como acidos organicos, vitaminas, fendlicos, pectina, etc., no entanto, entre essas, 0s aglcares Sao as
mais representativas, chegando a constituir até 85-90% dos SS (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Analisando a Tabela 1, pode-se observar que em todos os tratamentos houve oscilagdo nos
teores de solidos sollveis até o 10° dia de armazenamento. O tratamento controle atingiu os maiores
valores médios chegando & 3,00 ° Brix no 6° dia de armazenamento, indicando assim, perda acentuada
dos acucares presentes nas amostras quando comparado aos demais tratamentos que sofreram
hidroresfriamento (Tabela 1). Franca (2011) ao avaliar o efeito do hidroresfriamento em alface
também ndo observou interacdo significativa para os teores de solidos sollveis.

Os tratamentos & 0° C e & 5° C por 20 minutos apresentaram 0s menores teores médios em
relacdo ao ° Brix das amostras, com médias de 3,40 e 3,56 no ultimo dia de avaliagio mantendo -se
mais estdveis quando comparada as demais condicGes de temperatura, indicando que o
hidroresfriamento por maior periodo retarda a queima dos compostos soliveis (agucares) mantendo
assim a sua qualidade (Tabela 1).
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Tabela 1: Médias e desvio padrdo sobre o teor de sélidos soliveis totais em funcdo das condigdes

de temperatura e do tempo de exposi¢do ao hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

Condicdes de Temperatura

Controle
Tempo/dias 0 2 4 6 8 10
250 dA£0,0 22 dA 0,20 3,63 bA £0,15 3,00 cA+0,15 3,96 bAx0,00 4,50 aA £0,01
0°C
10 min 250 cA+00 193 dAB+0,15 290 bcC £0,01 2,50 cB £0,10 330 bC+0,01 3,80 aBC +0,01
20 min 250 cA+00 1,66 dB+0,05 2,77 bcC +0,15 2,36 cB £0,05 317 bC+0,15 340 aBC +0,11
5°C
10 min 250 bA+00 1,90 cAB+0,17 293 bBC+0,25 257 bAB+0,20 3,40 aBC+ 0,01 3,70 aBC+ 0,01
20 min 250 cA+00 176 dB+0,11 2,87 bcC£0,15 2,50 cB £0,26 3,27 abC +0,11 3,56 aC £ 0,07
10°C
10 min 250 cdA+0,0 2,07 dAB+0,20 336 bAB+0,15 2,76 cAB+0,15 3,80 abAB+0,01 4,10 aAB+0,17

20 min

250 cA+0,0

1,90 dAB * 0,26

3,03 bBC = 0,15

2,60 bcAB £ 0,01 3,57 aABC £0,20

4,00 aB +0,17

CV% =4,29

As médias seguidas pelamesma letra ndo diferem entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Com relacéo a andlise de pH, houve interacdo significativa entre os tratamentos hidrotérmicos

e o tempo de armazenamento (Tabela 2). Os valores de pH oscilaram ao longo do periodo

experimental apresentando uma tendéncia de crescimento a partir do até o 6°dia de armazenamento.

Chitarra e Chitarra (2007) explica que este aumento é causado pelo intenso processo respiratério que

sofrem os produtos vegetais para manterem-se Vvivos, com o passar do tempo, a taxa de respiracao

diminui e os valores de pH aumentam de forma menos acentuada ou estabilizam indicando assim sua

deterioracéo.

Tabela 2: Médias e desvio padrdo para os valores de pH em fungdo das condicbes de temperatura

expostas ao hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

Condicdes de Temperatura

Controle
Tempo/dias 0 2 4 6 8 10
6,00 dA+ 0,00 6,14 cA +0,01 6,04 dA + 0,05 6,28 bA + 0,02 6,34 bA+ 0,003 655 aA +0,05

0°C

10 min 6,00 cA+0,00 6,04 cC+0,01 585 dCD+003 612bCD+001 6,15 bCD+0,04 6,27 aE+ 0,04

20 min 6,00 cCA+0,00 6,04 bcC+0,01 576 dE+0,03 6,09 bD + 0,01 6,10 bD+ 0,02 6,22 aE+ 0,03
5°C

10 min 6,00 dA+0,00 6,06 cBC +£0,01 587 eBCD +0,04 6,15 bBCD £0,01 6,18 hC+0,03 6,34 aCD £ 0,05

20 min 6,00 dA+ 0,00 6,05cBC+001 582eDE+003 6,11 bcCD+0,02 6,16 bCD +0,03 6,28 aDE +0,02
10°C

10 min 6,00 dA+ 0,05 6,12 aAB+0,01 591 fB + 0,03 6,19 cB £0,03 6,25 bB+0,02 642 aB+0,03

20 min 6,00 dA+ 0,06 6,09 cABC+0,02 589 eBC£0,03 6,16 hBC+0,02 6,20 bBC+0,01 6,37 aBC £0,02

CV% =0,40

As médias seguidas pelamesma letra ndo diferem entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A variacdo do pH foi menor a partir do tempo de exposicdo a temperatura, isto €, ocorreram

menores variagcbes quando as amostras ficaram por mais tempo expostas ao hidroresfriamento,
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apresentando assim um efeito tampdo e significativo quanto comparada as amostras que ndo sofreram
resfriamento. As amostras de alface submetidas & 0°C por 20 minutos mantiveram baixos 0s niveis
de pH com média de 6,22, enquanto no controle constatou-se 6,55 (Tabela 2). Como pode ser
observada na Tabela 3, todos os tratamentos apresentaram reducdo no teor de acidez titulavel em
relacdo ao dia em que foi instalado o experimento. Os &cidos organicos representam um dos principais
substratos para 0s processos respiratorios durante o periodo de pés-colheita e de forma geral tendem
a diminuir significativamente durante esta fase (TUCKER, 2009).

Assim quanto menor for o teor de &cidos organicos, maior sera seu nivel de deterioragdo, deste
modo as amostras que ndo sofreram hidroresfriamento (controle), apresentaram 0s menores teores
quando comparada aos demais tratamentos, seguido das amostras hidroresfriadas em temperaturas
mais elevadas.

As amostras de alfaces hidroresfriadas & 0°C por 10 e 20 minutos apresentaram percentuais
elevados quando comparados aos demais com médias no 10° dia de armazenamento de 0,15 e 0,18g
acido citrico respectivamente, diferindo estatisticamente dos demais tratamentos hidrotérmicos. A
partir do 4° dia de armazenamento observa-se um decréscimo nos valores até o Gltimo dia de avaliacéo
onde o tratamento (controle), apresentou o menor percentual de 0,08 acido citrico (Tabela 3).

Alvares (2007) trabalhando com salsinha hidroresfriada 4 0°C por 10 minutos observou
reducdo no teor de ATT principalmente a partir do 4° dia de armazenamento. Araudjo (2006) avaliando
a eficiéncia do hidroresfriamento em frutos de meldo cantaloupe observou redugdo significativa no

teor de acidez com o tempo de armazenamento.

Tabela 3: Médias e desvio padrdo para a andlise de acidez total titulavel em funcdo do tempo de

armazenamento e das condicdes de temperatura no hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

CondicOes de Temperatura

Controle
Tempo/dias 0 2 4 6 8 10
0,40 aA £0,67 0,32 bC+0,02 025 cD+002 016 dD+002 0,10eD+001 0,08 eC+0,01

0°C

10 min 0,40 aA£0,67 0,36 bAB+005 032 cAB+0,02 0,29 dA +002 022 eAB+0,01 0,15 fAB 0,01

20 min 0,40 aA £0,67 0,38 aA £0,05 0,34 bA£005 031 cA+001 025 dA+005 0,18 eA 0,05
5°C

10 min 0,40 aA £0,67 0,35 bABC+0,01 029 ¢cBC+0,01 023 dBC+002 021 dB+0,02 0,12 eB +0,02

20 min 0,40 aA £0,67 0,37 aAB+ 0,01 0,28 bCD + 0,01 0,24 cB 0,02 0,16 dC£0,01 0,14 eC £0,01
10°C

10 min 0,40 aA £0,67 0,34 bBC = 0,01 028 cC+0,01 020dCD+001 0,17 eC+001 0,10 fC£0,01

20 min 0,40 aA £0,67 0,35 bBC + 0,01 0,31cBC +0,01 0,22 dBC+0,01 0,19 dBC+0,01 0,13 eB +0,02

CV% =421

As médias seguidas pelamesma letra ndo diferem entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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De acordo com atabela 4, houve interacdo significativa entre o tempo de armazenamento e 0S
tratamentos, onde o ponto de maturagdo variou conforme o tempo de exposicdo ao hidroresfriamento.
Aragjo (2005) ressalta que a relagdo SST/ATT é um dos indices mais utilizados para avaliar a
maturacdo, pois indica o sabor dos mesmos, através do balan¢o acUcares/acidos.

Os resultados apresentados mostraram reducdo com o tempo de armazenamento,
consequentemente devido a diminuicdo nos teores de agUcares e aumento do consumo dos acidos
ocasionados pela perda de dgua que levam a deterioracdo (Tabela 4).

A maior diferenca entre os tratamentos hidrotérmicos é visualizada a partir do 4° dia de
armazenamento para as amostras que ndo sofreram hidroresfriamento (controle) com médias de 6,89
e a partir do 6° dia para as amostras hidroresfriadas (0°, 5° e 10°C) por 10 e 20 minutos (Tabela 4).

Assim € possivel determinar que independente da condicdo de temperatura as amostras que
foram hidroresfriadas obtiveram dois dias de vida (til a mais diante aquelas que ndo passaram pelo
tratamento hidrotérmico (controle). As amostras de alface hidroresfriadas & 0° C por 10 e 20 minutos
apresentaram menor indice de maturacdo e em melhor estado de conservacdo até o 10° dia de

armazenamento (Tabela 4)

Tabela 5: Médias e desvio padrdo sobre a relacdo SS/AT em funcdo das condicBes de temperatura e

do tempo de exposicdo ao hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

Condig¢des de temperatura

Controle
Tempo/dias 0 2 4 6 8 10
823 aA+
4,12 735 bD+268 689 cC+146 643 dC+023 6,07 eD+097 574 fC+ 213
0°C

10 min 823 aA+412 785bBCx242 749cBx28 721 dB £336 6,78eC*289 6,65 fB*220
20 min 823 aA+412 811 aA+010 78 bA£019 765cA+023 747 cAx041 713 dA£0,35

5°C

10 min 823 aA+£412 774bC+382 744cB+362 714 dB+345 6,88 eBC +£324 6,28 fB + 2,97
20 min 823 aA+412 805abAB+212 785 DbA£211 751 cA+203 711dB+x194 654 eA+189

10°C

10 min 823 aA*412 765bC+277 741 cB£265 710dB+254 6,76 eC+241 6,15 fB+213
20 min 823 aA+412 780 bC+252 745cB+ 240 7,10dB+240 685eC+223 6,22 fB+ 205

CV% =1,30

As médias seguidas pelamesma letra ndo diferem entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A aparéncia exerce grande influéncia na escolha do produto, pois o surgimento de manchas
marrons nas folhas e nas extremidades sdo os fatores que mais colaboram com a recusa do produto
(KADER etal., 2002). Desta forma, os parametros fisiolégicos estdo associados a qualidade sensorial,

que sdo requisitos essenciais a aceitacdo e ao sucesso destes produtos.
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5.Excelente, livre de defeitos

4.Boa, pequenos defeitos

Qualidade Geral 3.Defeitos médios, ndo limita para consumo
2.Pobre, defeitos excessivos, limitada para consumo
1. Extremamente pobre, ndo utilizavel
5.Excelente/crocante/fresca

4.Muito boa

Textura 3.Bom

2.Razoavel

1.Pobre/flacida

5.Nenhum

4.Leve

Escurecimento das folhas |3.Moderado

2.Severo

1. Extremo

5.Nenhum

4. Leve

Escurecimento nas hastes |3.Moderado

2.Severo

1. Extremo

Quadro 1: Escala heddnica de 5 pontos de avaliacdo da alface, cultivar Julia.

A partir disso elaborou-se a ficha (Quadro 1) composta por escalas heddnicas de cinco pontos.
O mesmo modelo de ficha foi utilizado para cada um dos tratamentos analisados, onde, quanto maior
for a nota melhor sera o aspecto do produto avaliado.

De acordo com a figura 2A, observa-se que as amostras hidroresfriadas & 0°C por 20 minutos
manterdo a qualidade até o 10° dia de armazenamento quando a maior nota apresentada foi de 3,53
classificando-a com (defeitos médios ndo limitando para o consumo) diferindo assim dos demais
tratamentos. Para 0o mesmo dia de avaliacdo os tratamentos controle, 5°C e 10°C por 10 e 20 minutos
apresentaram médias de 1,00 (extremamente pobre, ndo utilizavel), 2,33 e 2,67 (pobre, defeitos
excessivos, limitada para consumo) respectivamente.

A textura também foi influenciada pelos tratamentos hidrotérmicos (Figura 2B), as amostras
submetidas & temperatura de 0°C por 20 minutos apresentaram nota 4,00 até o 6° dia de
armazenamento caracterizando-as como “muito boa’’, no 10° dia de avaliagio as amostras
apresentaram nota 3,33 (boas) resultado este bem superior aos outros tratamentos para 0 mesmo dia

de avaliagdo, cuja média variou entre 2 e 1 (razodvel e pobre flacida).
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Figura 2: Andlise sensorial sobre o parametro qualidade geral (A) textura (B) escurecimento nas
folhas (C) e escurecimento na haste (D) em funcdo de diferentes condicGes de temperatura no

hidroresfriamento da alface, cultivar “Julia”.

A avaliagdo de escurecimento nas folhas e nas hastes (Figuras 2C e 2D) apresentaram
variacdes em funcdo do tratamento hidrotérmico aplicado, esses parametros sdo importantes pois na
cultura da alface apresentam-se como os principais sinais de deterioracdo do produto independente
da forma de como este estd sendo armazenado. As alfaces submetidas & temperatura de 0°C por 20
minutos apresentaram poucos sinais de deterioracdo mantendo média de 3,00 (moderado) até o dltimo
dia de analise, todavia, ndo se observou diferenca significativa entre os tratamentos.

O uso do hidroresfriamento independente da temperatura favoreceu na manutencdo da
turgescéncia das cabecas de alface, garantindo assim sua qualidade ao longo do tempo de

armazenamento.

Conclusdes

1. A utilizacdo do hidroresfriamento como técnica de conservacdo pos-colheita foi eficiente em
retardar a deterioracdo das amostras de alface independente da condicdo de temperatura e do tempo
de exposicéo.

2. O tratamento & 0°C por 20 minutos €é a temperatura mais indicada paraa conservacdo da alface
em feiras, supermercados e nas residéncias dos consumidores uma vez que garantiu asua conservacao

até o0 10° dia de armazenamento.
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