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Introducéo

O repolho, é uma hortalica anual formada por inUmeras folhas que se imbricam, dando
origem a uma “cabeca”’, que constitui a parte comestivel da planta, destaca-se na
alimentacdo humana, porque contem quantidades significativas de vitaminas C, B1 e B2,
além de sais de ferro e de calcio. Sao classificados, comercialmente, segundo a forma e a
cor da cabeca, em redondo, chato, pontudo ou coragéo-de-boi, crespo ou de Mildo e em
verde ou roxo. As variedades mais adaptaveis ao processamento minimo sdo aquelas que
apresentam alta compacidade da cabeca, pois oferecem maior resisténcia ao corte e,
conseqguentemente, resultam num corte de melhor qualidade. O setor de hortalicas frescas
minimamente processadas constitui um segmento da agroindUstria em rapido crescimento,
respondendo a maior demanda atual por produtos vegetais in natura, preparados
convenientemente, ou seja, produtos frescos de elevada qualidade, faceis de preparar e
consumidos em menor tempo (MORETTI,1999). Essa demanda por produtos vegetais
minimamente processados tem levado a um aumento na quantidade e variedade de
produtos disponiveis para o consumidor (GUERZONI, 1996).0 processamento minimo
compreende etapas de corte, lavagem, classificacdo, sanificagdo, centrifugacédo, embalagem
e estocagem que interferem nos fatores fisicos, quimicos e biolGgicos responsaveis pela
deterioracdo do produto. Os cortes ou danos no tecido da planta promovem a liberacdo de
nutrientes e enzimas intracelulares que favorecem a atividade enzimatica e a proliferacéo de
microrganismos no produto (WILEY,1997). Além da qualidade sensorial, a qualidade
microbioldgica e a seguranca das hortalicas frescas minimamente processadas precisam ser
garantidas e sao dependentes da microbiota presente na matéria-prima, da contaminacéo
em cada etapa do processo e das condicbes de manutencdo do produto, que podem
permitir o crescimento microbiano. No entanto, os altos teores de umidade dos produtos
minimamente processados (PMP), o abuso de temperaturas durante a preparacdo a
comercializacdo e o uso, além de certas embalagens inadequadas, podem propiciar
condigbes que juntamente com o tempo, podem diminuir consideravelmente a vida de
prateleira (BRECHT, 1995; CHITARRA, 1998). O tempo de vida-Util difere entre os tipos de
produtos minimamente processados, mas varia entre 7 a 20 dias, quando mantidos nas
temperaturas recomendadas (WATADA, 1999). A extensao desse periodo de vida-util € uma
das metas da pesquisa poés-colheita e, uma das formas de ser alcancada € otimizando as
condigcBes ambientais para diminuir a respiracdo do vegetal e o crescimento microbiano
(SHEWFELT, 1986). A temperatura € o principal fator que controla as atividades
respiratorias, metabdlicas e enzimaticas, a transpiracdo e o crescimento microbiano e, em
produtos minimamente processados, o controle apropriado da temperatura pode inativar ou
retardar essas transformacdes indesejaveis. A embalagem sob atmosfera modificada é uma
tecnologia que vem se expandindo como meio de conservacdo dos alimentos em resposta a
demanda de produtos processados (WATADA, 1999) e constitui barreira ao movimento do
vapor d'agua, podendo ajudar na manutencdo da umidade relativa alta e do turgor dos
produtos, além de impedir a contaminacgéo e proteger o produto de abrasfes superficiais. A
atmosfera modificada promove também a reducéo da respiracdo do produto e as taxas de
processos metabdlicos, resultando em uma retencdo do estado fisiolégico e inibicdo do
crescimento de microrganismos deterioradores (JACXSENS et al., 2002). Os filmes plasticos
influenciam as taxas de resfriamento e agquecimento do alimento e devem ser considerados
na selecdo de procedimentos apropriados ao estabelecimento da temperatura de estocagem
adequada ao produto embalado.

Objetivo
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Este trabalho tem como objetivo avaliar os cultivares de repolho, comum e roxo,
minimamente processado sob atmosfera modificada e refrigeracao.

Materiais e Métodos

Utilizou-se repolhos comum e roxo, completamente formados e desenvolvidos, que
apresentavam cabeca compacta e folhas bem imbricadas. Os repolhos foram provenientes
da Empresa Paraibana de Abastecimento e Servicos Agricolas (EMPASA)-Campina
Grande-PB, em seguida, transportados para o Laboratério de Biologia e Tecnologia Pés-
Colheita do CFT/UFPB. O processamento minimo consistiu das etapas de selegdo, pré-
lavagem, sanificacéo, corte, centrifugacdo e empacotamento. Na selegéo, rejeitaram-se as
unidades aparentemente danificadas. As folhas externas foram removidas e procedeu-se a
pré-lavagem, em agua de torneira e sanificados com hipoclorito de sédio a 1% durante 10
minutos. Os repolhos dos dois cultivares, foram cortados em fatias longitudinais de 1 cm de
espessura. Posteriormente, foram imersas em solugcédo de &cido citrico a 0,5% durante 5
minutos e o excesso de umidade retirado através de centrifuga. As fatias dos repolhos foram
acondicionadas em bandejas de poliestireno expandido e envolvidas com e sem filme de
polietilieno para a modificacdo da atmosfera. As caracteristicas do filme de polietileno
utilizados foram: espessura = 121 m; permeabilidade ao vapor de agua = 12,5 g.mil/m2.dias

a 40 °C e 90 % UR; permeabilidade a O, = 11,700 cm3.mil/m2 a 1 Atm a 23 °C;
permeabilidade ao CO, = 33,100 cm3.mil/m2 a 1 Atm a 23 °C. Os tratamentos utilizados
foram: 1. repolho comum sem filme (RCSF); 2. repolho comum envolvido com filme (RCCF);
3. repolho roxo sem filme (RRSF); 4.repolho roxo envolvido com filme (RRCF). Os produtos
foram distribuidos aleatoriamente no local de armazenamento (B.O.D.) e mantidos a
temperatura de 7 °C = 1 °C e umidade relativa de 85 15 %. Os repolhos armazenados foram
avaliados a cada 2 dias durante 10 dias. Em cada periodo de andlise, utilizaram-se
amostras de trés bandejas de cada tratamento. As avaliagBes fisico-quimicas foram
realizadas quanto ao conteddo de matéria seca (%); acidez titulavel (% &cido citrico),
determinada por titulométria com NaOH 0,1N; os teores de sélidos sollveis, medidos em
refratbmetro digital e expresso em percentagem e aparéncia, utilizando-se escala subjetiva
de escala de 1-ruim a 9-excelente. O grau 5 da escala caracteriza o limite de aceitacdo pelo
consumidor de repolho. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em
esquema fatorial 2 x 2 (cultivares e embalagem), constituido de 4 tratamentos, com trés
repeticdes. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia, determinado as
curvas e equagotes de regressao, com os respectivos coeficientes.

Resultado e Discusséo

Hortalicas e frutos minimamente processados sdo mais pereciveis do que quando intactos,
porque sao submetidos a severo estresse fisico advindo principalmente do descascamento
e corte. O efeito do corte leva a um aumento da taxa respiratéria e producéo de etileno, com
aumento da atividade enzimatica devido a ruptura de muitas células. Os repolhos
minimamente processados mantidos sob embalagem com filme apresentaram valores mais
elevados de acidez titulavel durante o armazenamento (Figura 1), sobretudo para repolhos
roxo, no quarto dia de armazenamento. Durante o armazenamento foi observado uma
elevacdo nos teores de sélidos sollveis, apresentando valores mais altos (P<0,05) em
repolhos mantidos sob embalagem sem filme para os dois cultivares (Figura 1), passando
de 5,07% para 10,53 % de solidos sollveis para o repolho comum, no oitavo dia de
armazenamento. No entanto, repolhos minimamente processados mantidos sob embalagem
com filme, apresentaram menores variagbes nos teores de sélidos sollveis durante os
periodos avaliados, independentes dos cultivares estudado. Os maiores valores de matéria
seca foram obtidos ap6s 10 dias para repolho comum minimamente processado mantidos
sob embalagem sem filme (Figura 2). No entanto, repolhos mantidos sob embalagem com
filme apresentaram menor elevacdo de matéria seca durante o armazenamento. Repolho
minimamente processado, acondicionado nas embalagens sob atmosfera modificada, e
mantido a 7°C apresentou caracteristicas como aparéncia e odor aceitaveis aos 6 dias,
enquanto as amostras embaladas sem filme apresentaram sinais visiveis de deterioracdo, a
partir do quinto dia de estocagem (Figura 2). O mercado de hortalicas precisa estar atento,
para enfrentar esta nova realidade, e atender todos os tipos de consumidores, oferecendo
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hortalicas in natura e aquelas desenvolvidas sob medida para serem convenientes: menor
tempo de preparo e com alto valor agregado, ou seja, repolhos minimamente processados.
Considerac¢des Finais

O repolho minimamente processado sob atmosfera modificada, mantidas a 7°C possibilitou
melhor conservacéo e boa aceitacdo comercial até os oito dias de armazenamento para o
repolho comum.
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Figura 1. Valores médios de acidez total titulavel (% de &c. citrico) e aparéncia geral (1-9)
de dois cultivares repolhos (RI - repolho comum e RII - repolho roxo) submetido
ao processamento minimo, armazenados com (CF) e sem filme (SF) a 7°C.
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Figuras 2. Valores médios de matéria seca (%) e solidos sollveis (%) de dois cultivares

repolhos (RI - repolho comum e RII - repolho roxo) submetido ao processamento
minimo, armazenados com (CF) e sem filme (SF) a 7°C.



