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Produtos minimamente processados
são aqueles submetidos a operações

de limpeza, lavagem, seleção,
descascamento, corte, embalagem e
armazenamento, mas que apresentam
qualidade semelhante ao produto fres-
co (Chitarra, 2000).

Na produção de hortaliças minima-
mente processadas, normalmente em-
pregam-se as cultivares que melhor se
adaptam ao processamento, sendo esta
preferência atribuída a fatores relacio-
nados a características de matéria pri-
ma que favoreçam o frescor do produto
final e fatores econômicos (Ferrari et al.,
2001). A qualidade dos vegetais mini-
mamente processados é dada pela com-
binação de atributos que determinam seu
valor alimentício. Uma maior ênfase é
dada para a aparência e a forma. O pro-
duto deve ser consistente, ter aparência
fresca, ser de cor aceitável, razoavel-
mente livre de defeitos e livre de inócu-
os (Shewfelt et al., 1987).
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A rúcula é uma hortaliça folhosa ori-
ginária da região Mediterrânea, muito
popular nas regiões de colonização ita-
liana no Brasil. Rica em potássio, enxo-
fre, ferro e vitaminas A e C, é apreciada
pelo sabor picante e cheiro agradável e
acentuado (Trani & Passos, 1998). O
aumento do consumo desta hortaliça
tem sido observado em sua forma mini-
mamente processada, ou seja, com as
folhas já lavadas, higienizadas e pron-
tas para o consumo (Sigrist, 2002). Se-
gundo Cantwell (2001), a rúcula deve
ser armazenada a 0ºC, umidade relativa
95-100% por 7 a 10 dias, tendo uma
baixa produção de etileno (<0,1mL.Kg-

1.h-1). Quando conservada a 20ºC, é alta
sua susceptibilidade ao dano provoca-
do pela presença de etileno.

O cultivo da planta pode ser realiza-
do em ambiente natural e sob cultivo
protegido. O cultivo protegido pode se
feito com o polipropileno, conhecido
como agrotêxtil, que é usado como uma

manta flutuante sobre as plantas com
boas respostas para o cultivo de folhosas
(Reghin et al., 2001; 2002). Entretanto,
pouco ainda se conhece sobre o efeito
do cultivo protegido no comportamen-
to pós-colheita destes produtos.

O objetivo do presente trabalho foi
avaliar o comportamento pós-colheita
de rúcula minimamente processada, pro-
duzidas em ambiente natural e sob cul-
tivo protegido com agrotêxtil, embala-
das em bandejas de isopor recobertas
com PVC e armazenadas a 0ºC e a 10ºC,
por 10 dias.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi conduzido na
Universidade Estadual de Ponta Grossa
(PR), sendo a rúcula coletada na área
de olericultura da Fazenda-Escola, per-
tencente à Universidade, produzidas sob
cultivo protegido, com as plantas cober-
tas com agrotêxtil como uma manta flu-

RESUMO
Folhas de rúcula produzidas em campo aberto e sob cultivo pro-

tegido com agrotêxtil foram minimamente processadas, embaladas
inteiras ou picadas em bandejas de poliestireno expandido e cober-
tas com filme de PVC de 14 micras. O delineamento adotado foi o
inteiramente casualizado em esquema fatorial 2x2x2 (ambiente de
cultivo, forma de preparo e refrigeração a 00C e 100C), com quatro
repetições por tratamento, totalizando 32 bandejas. Os tratamentos
foram armazenados a 0ºC e 10ºC por 10 dias, quando foram avalia-
das as variáveis perda de massa (%); pH; sólidos solúveis; acidez
titulável; cor e aparência. A conservação a 0ºC promoveu uma dimi-
nuição da perda de peso da rúcula minimamente processada. A utili-
zação de folhas inteiras ou minimamente processadas foi significa-
tiva para sólidos solúveis sendo os maiores valores encontrados para
as folhas inteiras. Para folhas picadas observou-se valores de acidez
significativamente maiores para as produzidas sob ambiente natu-
ral. Independente da forma de preparo, a rúcula produzida em am-
biente natural apresentou menor valor de pH. A cor e aparência da
rúcula não foram influenciadas pelos tratamentos.
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ABSTRACT
Conservation of minimally processed rocket produced under

open field conditions and non woven polypropylene

Leaves of rocket salad produced under open field and non woven
polypropylene were minimally processed and packed entire or
pricked in polyestyrene trays covered with PVC film of 14 micras.
The treatments were stored at 00C and 100C per 10 days, when the
variables weight loss (%); pH; soluble solids; titratable acidity; colour
and appearance were evaluated. The conservation under 00C
promoted a reduction of weight loss on rocket salad minimally
processed. Using entire or minimally processed leaves were
significant for soluble solids the biggest values being found for entire
leaves. For pricked leaves bigger values of acidity were observed
for the produced ones under natural environment. Independent of
the preparation form rocket salad produced under natural environment
presented minor value of pH. The color and appearance of rocket
salad were not influenced by the treatments.
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tuante e em ambiente natural. A colhei-
ta foi realizada procedendo o corte das
plantas rente ao sistema radicular. As
plantas dos dois ambientes de cultivos
foram levadas para o laboratório para
os procedimentos de pós-colheita. Pri-
meiramente, foram pré-refrigeradas,
com seus pecíolos imersos em água e
armazenada durante 12 horas a 10±2ºC
até seu processamento. Decorrido este
período, as folhas foram selecionadas e
padronizadas pelo tamanho, aparência
e integridade e lavadas em água corren-
te. A metade do material foi separado e
folhas inteiras foram sanitizadas com
solução contendo 150 mg.L-1 de cloro
ativo a 5ºC durante 10 minutos. O en-
xágüe foi feito com solução a 3 mg.L-1

de cloro ativo a 5ºC por 10 minutos. As
folhas foram centrifugadas por 5 minu-
tos em centrífuga manual e embaladas
em bandejas de isopor recobertas com
PVC de 14 micras. A outra metade foi
picada na espessura de 1-3 mm com fa-
cas de aço inoxidável e enxaguadas para
retirada do suco celular proveniente do
corte. O produto foi então sanitizado,
centrifugado e embalado da mesma for-
ma das folhas inteiras. Os tratamentos
foram armazenados a 0ºC no freezer e a
10ºC no refrigerador por 10 dias. Os
seguintes parâmetros físico-químicos
foram avaliados: perda de massa (%),
determinado pela diferença de massa
pesada em balança digital entre a data
inicial e final; pH, determinado através
de leitura direta em potenciômetro do
material processado em água destilada
em processadora de uso doméstico. Os
sólidos solúveis foram determinados
pela leitura direta do material processa-
do em refratômetro manual com corre-
ção a 20ºC. A acidez titulável foi deter-
minada titulando-se a amostra até pH 8.1,
com resultado expresso em g.ml-1 de áci-
do málico (Carvalho et al., 1990) e a cor
e aparência do produto foram avaliados
visualmente aos 10 dias. O delineamen-
to adotado foi o inteiramente casualizado
em esquema fatorial 2x2x2 (ambiente de
cultivo, forma de preparo e refrigeração
a 00C e 100C), com quatro repetições por
tratamento, totalizando 32 bandejas. Os
resultados foram submetidos à análise de
variância e as médias comparadas pelo
teste de Tukey no nível de 5% de proba-
bilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Folhas de rúcula armazenadas a 0ºC,
apresentaram menor perda de massa,
tanto em folhas picadas como nas intei-
ras, quando comparadas às conservadas
a 10ºC (Tabela 1). A temperatura tem
efeito significativo na perda de quali-
dade, apresentando importante influên-
cia no metabolismo do vegetal
(Behrsing, 1998). O autor também ob-
servou que a vida útil de alface aumen-
tou entre 48% e 154% quando a tempe-
ratura de armazenamento foi reduzida
de 10º C para 4,5ºC. Em cenoura picada
foi observado que a perda de peso está
correlacionada com a perda de qualida-
de do produto e é dependente da forma
de preparo (Tatsumi et al., 1991). En-
tretanto, a utilização de rúculas inteiras
foi significativa para as produzidas em
ambiente natural e armazenadas a 0ºC,
comparadas com as produzidas sob
agrotêxtil. Não foi observada diferença
significativa quando as folhas foram
picadas.

O produto proveniente de ambiente
natural quando picadas, apresentou me-
nores valores de pH quando compara-

das as produzidas sob agrotêxtil (Tabe-
la 1). O modo de preparo foi estatistica-
mente significativo para pH em quase
todos os tratamentos, sendo observados
os maiores valores para as folhas pica-
das. Sigrist (2002), observou que au-
mentos de pH tem sido verificados para
diversos produtos inteiros ou que foram
minimamente processados e Barry-Ryan
& O’Beirne (1998), atribuem o aumen-
to deste fator ao aumento da carga
microbiana observada em produtos mi-
nimamente processados, o que está de
acordo com Bittencourt et al., (2000),
que observaram elevação do pH de cou-
ves armazenadas a 5ºC por 5 dias.

 A forma de preparo foi significati-
va para sólidos solúveis totais, sendo os
menores valores encontrados para as
folhas picadas (Tabela 2), o que está de
acordo com os resultados encontrados
por Roura et al., (2000), em acelgas
minimamente processadas, atribuindo-
se este decréscimo ao aumento da ativi-
dade respiratória.

Para folhas picadas, conservadas
tanto a 0oC como a 100C, observou-se
valores de acidez total titulável signifi-
cativamente maiores para as produzidas
em ambiente natural, quando compara-

Tabela 1. Perda de massa e pH de rúcula minimamente processada, produzida sob agrotêxtil e
em ambiente natural, inteira e picada, conservada a 0ºC e 10ºC. Ponta Grossa, UEPG, 2003.

*Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem
entre si ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Sólidos solúveis (ºBrix) e acidez titulável (ácido málico) de rúcula minimamente
processada, produzida sob agrotêxtil e em ambiente natural, inteira e picada, conservada a 0
ºC e 10 ºC. Ponta Grossa, UEPG, 2003.

*Médias seguidas da mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem
entre si ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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das ‘as produzidas sob agrotêxtil (Ta-
bela 2). O aumento da respiração em
função da área danificada pelo corte,
com conseqüente consumo de ácido or-
gânico e decréscimo na acidez total
titulável podem ser as causas de meno-
res valores para as diferenças entre fo-
lhas picadas e inteiras, já que as últimas
sofreram apenas os danos mecânicos de
separação das folhas (Sigrist, 2002).
Observou-se também que a microbiota
de folhas de rúcula minimamente pro-
cessadas aumentou a partir do 3º dia a
5ºC, podendo dessa forma ser respon-
sável pelo aumento do pH e diminuição
da acidez total titulável (Sigrist, 2002).

A cor e aparência do produto mini-
mamente processado não foram influen-
ciadas pelos tratamentos (dados não
demonstrados), sugerindo a possibilida-
de de extensão do tempo de
armazenamento.

Dessa forma, os resultados observa-
dos permitiram concluir que a conser-
vação a 0ºC promove uma diminuição
da perda de peso da rúcula minimamente
processada. A forma de preparo em fo-
lhas inteiras aumenta o teor de sólidos
solúveis totais. Os valores de acidez to-
tal titulável são maiores para as folhas
picadas produzidas em ambiente natu-
ral. Os menores valores de pH foram
encontrados em rúcula oriunda de am-
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biente natural, independente da forma
de preparo. A cor e aparência da rúcula
minimamente processada não são in-
fluenciadas pelos tratamentos.
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