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Vida util pés-colheita do repolho roxo minimamente processado,
armazenado em diferentes embalagens
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RESUMO

A demanda por alimentos minimamente processados deve-se a necessidade de economia de tempo e de maior
facilidade de preparo dos alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento do repolho roxo ‘Red
Dynasty’, minimamente processado, submetido a quatro tipos de embalagens e a armazenamento frigerado.
minimamente processados, 200g de repolho foram acondicionados em quatro tipos de embalagens: tereftalato de
polietileno, com tampa; bandejas de poliestireno expandido, revestidas com filme flexivel de policloreto de vinila de 12
pum; filme de polietileno de baixa densidade de 70 um e polipropileno perfAreaoperatura durante o periodo de
armazenagem em camara fria foi de 5 + 28Cavaliacdes foram feitas a cada quatro dias, totalizando doze dias de
armazenamento. Os parametros avaliados foram: perda de matéria fresca, teor de sélidos sollveis, pH, acidez titulavel,
vitamina C e antocianinA.embalagem PRao € recomendada por causa da grande perda de matéria fresca do repolho.

As embalagens PET e PEBD foram as melhores para o armazenamento de repolho minimamente processado; proporci-
onaram menor perda de massa por doze dias, porém, aos quatro dias ja apresentavam aparéncia escurecida, por causa
da oxidacao.

Palavras-chave Brassica olerace&ar. capitata, conservacéo, higienizagéo, pré-cortado.

ABSTRACT

Shelf-life of minimally processed cabbage stored in different packages

The demand for minimally processed foods is due to the need for saving time and facility in food preparation. The
aim of this study was to evaluate the behavior of the cabbagedvDynasty minimally processed and subjected to
four types of packaging and cold storiddter minimal processing, 200g of cabbage were stored into four types of
packaging: polyethylene terephthalate with copetystyrene trays with flexible film coated with 12 um polyvinyl
chloride; film of low density polyethylene of 70 um and perforated polypropylene. The temperature during the storage
period in the cold chamber was 5 + 2 C. Evaluations were made every four days, totaling twelve days of storage. The
parameters evaluated were: weight loss, soluble solids, pH, titratable,adtdityin C and anthocyaninghe PP
packaging is not recommended due to the cabbage loss of weight. PET and PEBD were the best material of packaging
for the storage of minimally processed cabbage, providing lower mass loss for twehNmitiassoon as four days,
its appearance had already become darkened due to oxidation.

Key words: Brassica oleraceaar. capitata conservation, cleaning, fresh cut.
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INTRODUCAO solucéo de concentracdo 5 mgdo mesmo sanitizante,

. . , . durante 5 minutos, e centrifugacao, por 5 minutos, em
O repolho Brasica oleraceaar. capitatd é, mundi- . L
centrifuga doméstica.

almente, entre as variedades botanicas, a de maior impor-, . . ~ .
P Apos a centrifugagéo, o repolho minimamente pro-

tancia ggoncjsmlc?e,gs?nggégnogra3|l,lha brassllcgma MAssado foi acondicionado em quatro tipos de embala-
consumida (Soares al, ). O repolho roxo € rico em gens: embalagens de tereftalato de polietileno (PET), com

ggg)glar:;nas_, em _me_(l:g 24é36 Tg 1G%Tge|x:|ra|§t aI.,,d tampa; bandejas de poliestireno expandido (EPS),
, ), do tipo clanidina-s-Solorosideo-o-glicosldeq,, o qiiqas com filme flexivel de policloreto de vinila (PVC),

acilado com malonil, p-cumaroil, di-p-cummaroil, feruI0|I,de 12 um; filme de polietileno de baixa densidade (PEBD),
diferuloil, sinapoil e ésteres de disinapoil (Jackman & Smitla,e 70 um, e polipropileno perfurado (PP). Foram coloca-

1992; Hrazdingt al, 197_7)' - o dos, em cada embalagem, 200 gramas de repolho roxo
O curto periodo de vida util dos produtos minimamenz .. 4

te processados ocorre por causa das injlrias nos temdoso delineamento experimental utilizado foi inteiramente

as quais induzem respostas fisioldgicas e bioquimicas W ualizado, em esquema fatorial 4 x 4, sendo quatro épo-
aceleram a senescéncia, diminuindo a qualidade e o temz 4o avaliacéo (0, 4, 8 e 12 dias apos o armazenamento)

po de vida util. Para que hortalicas e frutas minimamen(_gequatro tipos de embalagem, com trés repetices.
processadas permanecam com frespaalidade € sani- A temperatura da camara fria foi de 5 + 2 °C. Em cada

dade, é necessario um processamento que envolva Cu@[?dca de avaliaco, as embalagens foram pesadas em ba-

dos com a lavagem, corte, acondicionamento e sanitizaqgﬁga semianalitica, para a determinacéo da perda de ma-
(IFPA, 2009). téria fresca. Os teores de sélidos soluveis, pH, acidez
Os principais problemas que afetam a qualidade dyjavel, vitamina C e antocianina foram obtidos por me-
rante o armazenamento estao relacionados com a p&jfiges feitas no suco de folhas de repolho roxo, tritura-
da coloracdo, ressecamento, cheiro desagradavelf em processador de alimentos.
consequente curto tempo de vida util pos-colheita, por g eor de sélidos soltveis foi determinado, utilizan-
causa do acelerado processo de senescéncia (Carnelgssie refratometro manual, sendo o resultado expresso
& Silva, 2000). Estudos realizados com repolho minimasm, °grix. O pH foi determinado diretamente, pela imerséo
mente processado, com o uso de agua oxidante nee|etrodo do peagametro digitalacidez titulavel foi
eletrolitica (NEW) e armazenamento sob atmosfera mogjasterminada com a adic&o de 90 mL de agua destilada em
ficada aumentaram o periodo de vida (til de repolho, 4@ m| de suco e, posteriormente, titulada com solugéo de
cinco dias (4 °C) e de trés dias (7 °C) (Gémez-Lépak  hjgroxido de sodio (NaOH), a 0,1 N, até pH 8,1. Os resulta-
2007), respectivamente. O uso de embalagens de filggs foram expressos em percentagem de acido citrico. O
perfurado, combinado com baixa concentracéo,dedar-  teor de vitamina C foi determinado segundo Eaton (1989)
retou menor escurecimento, menor incidéncia de micrg- g teor de antocianina, segundo Lees & Francis (1972).
organismos e manutencéo do sabor e aparéncia, duranteys resultados foram submetidos a analise de variancia
trés dias de armazenamento @fal, 2007). e comparados pelo teste Tekey, a 5% de probabilida-

Diante do eXpOStO, (0] ObjetiVO deste trabalho foi Veriﬁde’ e andlise de regresséo’ utilizando-se o softwarsTEST
car o comportamento de repolho roxo ‘Red Dynasty’, mp o (Kronka & Banzato, 1995).

nimamente processado e embalado nas embalagens PET
EPS coberto, PVC, PEBD e.PP RESULTADOS E DISCUSSAO

MATERIAL E METODOS Houve v.ar!agao significativa no teor de vitamina C de
repolhos minimamente processados e armazenados em

Para a realizagcéo do experimento, foi utilizado repolrembalagem PP (Figura 1). Os valores foram crescentes até
roxo cultivado em Ponta Grossa, PR, no periodo de abribanono dia, com valores médios de 2,38 mg 19Ge-
agosto de 200%\pos a colheita, os repolhos foram transguindo-se reducdo de 5% até o final do armazenamento.
portados para o laboratdrio para os procedimentos s demais embalagens ndo apresentaram diferenca signi-
cessarios. ficativa com 0 armazenamento, apresentando, em média,

O processamento minimo consistiu em corte manuhf72 mg 1004, 1,76 mg 100¢e 2,27 mg 100 respec-
dos repolhos em quatro partes; retirada das partes intiiramente, para as embalagens de, HPB+PVC e PEBD.
nas (caule); fatiamento em tiras de 3 mm, em processadorAo avaliar o armazenamento de repolho minimamente
domeéstico de alimentos, com posterior enxague em aguacessado a 5 °C, Silva (2000) observou reducao de 10 a
corrente durante 3 minutos; imersdo em soluc¢&lb% nos teores de vitamina C, para as embalagens PEBD
sanitizante de hipoclorito de sédio, com 150 mgde e PR n&o havendo diferenga significativa entre elas du-
cloro ativo, durante 10 minutos; enxague, novamente, caante os periodos de armazenamento (0, 1, 3, &ias).
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Klein (1987) ja havia observado que a perda de vitaminaeCPET ndo sao eficientes, na modificagdo da atmosfera,
em repolho minimamente processado néo € significatiyaara garantir menor consumo de substrato do produto.

o0 que favorece o uso desse parametro como um indicadorA percentagem de perda de matéria fresca de repolho
de qualidade. O teor de SS reduziu-se com o tempo mxo foi crescente com o aumento do periodo de
armazenamento, independentemente do tipo de embalemazenamento, sendo mais pronunciada na embalagem
gem, sendo a maior perda, de 1,9 °Brix, para embalagenRi15,35%), seguida pela EPS+PVC (4,29%Menor per

PR e, amenode 1,47 °Brix, para embalagem REEigura da de massa para o repolho minimamente processado ar-
2). Esse resultado concorda com os de Riealli (2005; mazenado foi de 0,98 e de 1,06%, nas embalagens PET e
2008) em trabalhos com repolho ‘Sagitarius’ minimamentEBD, respectivamente (Figura 3).

processados, nos quais a maior reducao de SS ocorrelPara Luengo & Calbo (2001), pode ocorrer murcha-
até o nono dia, em repolho acondicionado em bandejagnto na maioria das hortalicas, caso ocorram perdas de
de poliestireno expandido, revestidas com filme flexivehassa iguais ou superiores a 5%. Portanto, recomenda-se
PVC, e em embalagens PEFfmazenadas por 15 dias ena comercializacéo de repolho armazenado em PP até o quar-
temperaturas de 0, 5 e 10 °C ; e até ao terceiro dia ptralia de armazenagem, em fungdo de a embalagem ser
repolho armazenado em atmosfera controladeedita- perfurada, o que acelera a perda de massa. Segundo
se que a reducdo dos solidos sollveis, no inicio datsumiet al, (1991), as hortalicas minimamente proces-
armazenamento, provavelmente se deva ao maior consaedas apresentam maior relacédo superficie/volume apés
mo dos substratos orgénicos no processo respiratéa@orte, o que possibilita maior perda de agua do tecido.
(Rinaldiet al, 2005). Segundo Rinaldt al.(2005), redu- A perda de massa do repolho minimamente processa-
¢do nos teores de SS mostraram que embalagens de RMCacondicionado em embalagens plasticas, foi pratica-
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Figura 1. Teor de vitamina C em repolho roxo minimamente processado e armazenado em diferentes embala¢@i)s: PET
EPS+PVCH), PEBD @) e PP X), em fungdo do armazenamento a 5 °C.
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Figura 2. Sélidos soluveis em repolho roxo minimamente processado e armazenado em diferentes embalagen&PEARVC
(m), PEBD @) e PP X), em fungéo do armazenamento a 5 °C.
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mente nula, ndo ocorrendo diferencas significativas enppedendo haver decréscimo na acidez por consumo dos
os efeitos de embalagens utilizadas, uma vez que a pefdalos oganicos no processo respiratorkpos a co-
de massa € resultante, principalmente, da perda de adbeita e durante o armazenamento, a concentragéo total
Além disso, segundo Silva (2000), no interior de embalde acidos ajanicos tende a diminyisendo que as mu-
gens plasticas a saturacao de vapor d’agua néo favordaecas pés-colheita podem variar com o tipo de acido em
a formacéao do gradiente de pressado de vapor entre o poestao, tipo de tecido, manejo e condi¢des de armazena-
duto e o espacgo interno vazio, dificultando a perda aeento, cultivay ano de producéo e diversos outros
agua. parametros (Kays, 1991).

Em todos os tratamentos houve redu¢é@o na acidez, O pH do repolho em todas as embalagens aumentou
até o terceiro dia de armazenamento, seguido de aumeaté,o sétimo dia de armazenagem (FigurAd®yontrario
até o décimo dia, e nova reducao, até o final diesse resultado, Silva (2000) verificou, em repolho mini-
armazenamento. O maior valor de acidez foi observado emamente processado, embalado em PEBD, guPos
repolhos acondicionados em embalagem PP (Figura ¥qlores de pH variaram muito pouco com o tempo, nao
Estes resultados sdo semelhantes aos encontradosgmresentando efeito significativo das embalagens plasti-
Rinaldiet al. (2005) em trabalho realizado com repolha@as testadas. No entanto, observou pequeno aumento
‘Sagitarius’ minimamente processado; no entanto, nestes valores, com o tempo de armazenamento. Esse au-
caso, ocorreu reducao até o nono dia, aumento, até o dzhto de pH em produtos minimamente processados pode
dia, e reducédo até o fim do periodo de armazenamengstar relacionado com a resposta do tecido, ao neutralizar
Segundo Rourat al (2000), logo apés o processamentaa acidez gerada pelo G(Xadey 1986) ou com o aumento
o0 tecido vegetal apresenta maior atividade respiratoriza populacéo de micro-organismos (Marth, 1998).

16 | PETy=0,0805x+0,027 r?=0,99*

14 | EPS+PVCy = 0,3598x-0,016 r* = 0,09*
42 | PEBDy=0,0873x+0,029 r?=0,99%
PPy =1,2743x-0,153 r? = 0,99*

10

% de perda de massa

QN B O @

Dias de armazenamento

Figura 3. Percentagem de perda de massa em repolho roxo minimamente processado e armazenado em diferentes embalagens: PET
(®), EPS+PVCH), PEBD (A) e PP X), em funcdo do armazenamento a 5 °C.
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Figura 4.Acidez titulavel em repolho roxo minimamente processado e armazenado em diferentes embala¢@nsEPE¥PVC
(m), PEBD @A) e PP X), em funcéo do armazenamento a 5 °C.
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7.0 | yPET =-0,015x2 +0,2265x + 5,961 R?= 0,84*
y EPS+PVC= -0,0136x2 + 0,1849x + 5,9645 R? = 0,73*
&
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5g | YPP=-0.0063x2+0.09x+596 R*=0.45"
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Figura 5. pH em repolho roxo minimamente processado e armazenado em diferentes embalag@ps: EFES+HPVCH), PEBD
(A) e PPX), em funcéo do armazenamento a 5 °C.
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