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Resumo- A alface é uma hortaliça herbácea de ciclo curto de grande importância no Brasil, tanto para o comércio quanto para o consumo, por sua facilidade de aquisição e produção durante o ano inteiro. Por se tratar de um produto hortícola altamente perecível durante a vida pós-colheita é necessário uso de técnicas de conservação que visem prolongar sua vida de prateleira como o hidroresfriamento. Assim, objetivou-se no presente trabalho determinar a melhor temperatura 0°C, 5°C e 10°C em função do tempo de exposição ao hidroresfriamento por 10 e 20 minutos no intuito de aumentar a vida útil pós-colheita da alface, cultivar “Júlia’’. Os parâmetros físico-químicos analisados foram: perda de massa fresca, sólidos solúveis totais, pH, acidez total titulável, relação SST/ATT além de análise sensorial. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado no  esquema fatorial (6x4) com três repetições. Todos os parâmetros avaliados mostraram significância em relação a temperatura e ao tempo de exposição 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. 
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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 0 ° C for 20 minutes was more efficient in conserving the lettuce samples by keeping them in good condition consumption by the 10° day of storage.
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