IREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Claudia Roberta Nenning
claudianenning@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0003-0442-6570
Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Dalila Fabiane Kurpel Gongalves
dalylakurpel@gmail.com

Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Elizandra de Oliveira Franco
elizandra_oliveira27 @hotmail.com
Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Heitor Flores Lizarelli
heitorfores98@gmail.com
Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Tiago José Reis Stawniczyi
tiagostaw@gmail.com

Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Claudia Simone Madruga Lima
claudia.lima@uffs.edu.br
http://orcid.org/0000-0002-1953-1552
Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Vania Zanella Pinto
vania.pinto@uffs.edu.br
http://orcid.org/0000-0002-1953-1552
Universidade Federal da Fronteira Sul,
Brasil.

Pagina | 58

Brazilian Journal of Food Research

ISSN: 2448-3184

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa

Qualidade pds-colheita de couve de folhas
oriundas de sistema convencional e
organico submetidas ao processamento
minimo

RESUMO

A couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.) apresenta elevado consumo no
Brasil, sendo que a sua apresentagdo na forma minimamente processada uma boa opgdo
para a comercializacdo. Este tipo de produto deve atender as exigéncias, por parte do
consumidor, de qualidade biolégica e nutricional, as quais sdo influenciadas pelo
processamento e armazenamento poés-colheita. Objetivou-se avaliar a qualidade pos-
colheita de couve de folhas minimamente processadas oriundas de diferentes sistemas de
cultivo e periodos de armazenamento. As amostras, oriundas de sistema organico e
convencional, foram minimamente processadas, mantidas em refrigerador a temperatura
de 5 °C por um periodo de 0, 5, 10 e 15 dias. Determinou-se a massa fresca, coloragdo
instrumental (L*, croma e °Hue), teor de sdlidos soluveis, acidez titulavel, relacdo sélidos
soltveis/acidez titulavel, teor de sdlidos totais, teor de clorofila, carotenoides e fendis
totais. Verificou-se diferencgas significativas na qualidade pds-colheita de couve de folhas
para todos os parametros avaliados, exceto a coloragdo. As caracteristicas fisico-quimicas
de couve de folhas organicas minimamente processadas sao superiores as convencionais ao
longo do periodo de armazenamento de 15 dias.

PALAVRAS-CHAVE: Brassica oleracea L. var. acephala DC.; sistema de cultivo;
caracterizacgdo fisico-quimica; minimamente processados.
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INTRODUGAO

A couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.), da familia das
Brassicaceae, é uma hortalica arbustiva anual ou bienal, que devido as novas
maneiras de utilizacdo na culindria e descobertas quanto a suas propriedades
nutricionais, teve aumento do seu consumo no Brasil (NOVO et al., 2010).

Uma das formas de comercializagdo da couve de folhas é na forma
minimamente processada, que consiste em oferecer um produto fresco, sem
conservantes, semipreparado, alterado fisicamente, mas que ndo perde as suas
caracteristicas sensoriais e frescor do produto inteiro e in natura (EVANGELISTA et
al., 2009). Para o produtor, comercializar o produto minimamente processado é
vantajoso, uma vez que tem maior aproveitamento da produgdo, além do
diferencial e agregacdo de valor. Para o consumidor o produto traz vantagens
como praticidade, comodidade e menor desperdicio, uma vez que vem pronto
para o consumo ou preparo (PEREZ et al., 2008).

Um dos maiores desafios no desenvolvimento de produtos minimamente
processados é a sua conservacao pds-colheita. A manipulacdo e o processamento
causam injurias nos tecidos vegetais, promovendo maior contato entre enzimas e
substratos, induzindo reacdes enzimdticas, perda de compostos celulares e
umidade, reduzindo assim o periodo de conservacdo (FONTES et al., 2008). Um
atributo valorizado pelos consumidores para os produtos horticolas, inclusive nos
minimamente processados, é a qualidade dos produtos oferecidos, com atributos
nutricionais relevantes, de preferéncia livres de contaminantes e, que durante o
seu cultivo causem poucos danos ao meio ambiente (ANDRADE; BERTOLDI, 2012).

Os produtos organicos sdo considerados uma alternativa vidvel de producao
de alimentos de qualidade, que contribuem para a preservacdo do meio ambiente
por reduzir o uso de insumos quimicos. Neste contexto, pesquisas relatam que o
cultivo em sistema organico aumenta a qualidade nutricional dos alimentos, bem
como, em alguns casos, prolongam a sua vida util durante o armazenamento
(RESENDE et al., 2010). No entanto, ha controvérsias quando se fala da influéncia
do sistema de producdo na qualidade nutricional e durabilidade pés-colheita de
produtos vegetais, existindo estudos que se posicionam tanto a favor quanto
contra a superioridade dos produtos organicos (ANDRADE et al., 2017; ANDRADE;
BERTOLDI, 2012; RESENDE et al., 2010; SOUSA et al., 2012).

Como ha poucas pesquisas comparando a influéncia do cultivo organico e
convencional na qualidade pds-colheita de hortalicas, principalmente quando se
trata de produtos submetidos ao processamento minimo, o objetivo neste estudo
foi avaliar a qualidade pds-colheita de couve de folhas minimamente processadas
oriundas de diferentes sistemas de cultivo e periodos de armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido nas dependéncias da Universidade Federal da
Fronteira Sul (UFFS), localizada no municipio de Laranjeiras do Sul, Parana.

Como material vegetal foram utilizadas couve de folhas da cultivar manteiga,
advindas de duas propriedades rurais do municipio de Rio Bonito do Iguagu,
Parand, sendo uma de produgdo organica e outra convencional.
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Os materiais com mesma idade fisioldgica (70 dias) foram adquiridos dos
produtores, encaminhados ao Laboratério de Hortalicas da UFFS, sendo que para
cada sistema de cultivo foram classificadas e descartadas as folhas com injurias
mecanicas, ataques fungicos e/ou de insetos, ou outros defeitos, posteriormente,
lavadas com &gua corrente e sanitizadas com hipoclorito de sddio (100 mg L?),
minimamente processadas, manualmente, com corte transversal das folhas
(cortadas em tiras longas e finas), embaladas em sacos de polietileno de baixa
densidade (50 g) e mantidas sob refrigeracdo (x5 °C) (GOMES et al., 2005).

As avaliagGes foram realizadas no laboratério de Andlise de Alimentos e
Operagbes Unitarias da UFFS, sendo realizadas nos seguintes periodos de
armazenamento: 0, 5, 10 e 15 dias apds o processamento minimo. Os parametros
avaliados foram: massa fresca (g) com balanga de precisdo, colorac¢do (L*, croma e
9Hue) por meio de colorimetro portatil (CR400, Konica Minolta, Japao), sdlidos
totais pelo método de estufa (porcentagem de sélidos), sélidos soluveis (2Brix) de
forma direta em refratdbmetro digital apds a amostra ser triturada em moinho de
bola e filtrada, acidez titulavel por titulometria (% de acido citrico), relagdo SS/AT,
obtido através do calculo da razdo entre sélidos soluveis e a acidez titulavel.

As avaliacbes de clorofilas e carotenoides foram realizadas pela maceracdo de
1 g de amostra de couve minimamente processada, em um almofariz, em presenca
de 5mL de acetona a 80% (v/v). O material foi centrifugado a 5000 g por 10 minutos
e o sobrenadante transferido para um baldo volumétrico de 25 mL, completando-
se esse volume com acetona a 80% (v/v). A absorbancia da solugédo foi obtida por
espectrofotometria a 647, 663 e 470 nm. Os teores foram calculados através de
equacdes estabelecidas por Lichtenthaler (1987), e a absorbancia da solucdo
obtida por espectrofotometria a 647, 663 e 470 nm.

O teor de fendlicos totais foi determinado através do método
espectrofotométrico, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (SWAUN; HILLIS,
1959; WETTASINGLE; SHAHIDI, 1999) e curva padrdo de acido galico (EAG). Os
resultados foram expressos em mg de fendlicos totais em equivalente de acido
galico (EAG) por g de couve fresca.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2
x 4 (sistema de cultivo x periodo de armazenamento), com trés repeticées de 50 g
de folhas minimamente processadas para cada tratamento. Apds as analises os
dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) ao nivel de 5%, quando
significativos, foi realizada andlise de regressdo polinomial. Para analise de
variancia, os dados expressos em porcentagem, foram transformados em arco
seno V(x/100).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A intensidade e pureza da cor, determinada pela cromaticidade C* (Croma)
nao foi significativa ao nivel de 5%. A tonalidade da cor, determinada pelo angulo
Hue e a luminosidade (L*) foram afetadas somente pelo fator periodo de
armazenamento (p<0,05), ndo havendo diferenca significativa entre as amostras
oriundas do sistema organico e convencional (p>0,05). Desta forma, as Figuras 1 e
2 representam apenas o fator significativo.

O angulo Hue indica a tonalidade da cor, sendo vermelha 0°, amarelo 90°,
verde 180° e azul 270° (SILVA et al., 2011). Os valores do angulo Hue diminuiram
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ao longo do periodo de armazenamento, o que indica que ocorreu um
amarelecimento da couve minimamente processada (Figura 1). Salata et al. (2014),
em experimento com uso de acido ascoérbico e cloreto de calcio na qualidade de
repolho (Brassica oleracea var. capitata L.) minimamente processado, também
observaram diminui¢do nos valores do angulo Hue durante o armazenamento.
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Figura 1. Coloragdo (°Hue) em couve de folhas minimamente processadas em fungado
de quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul — PR, 2017. Regressao
quadratica significativa na probabilidade de 5% apenas para o fator tempo de

armazenamento.
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Figura 2. Valor de luminosidade (L*) em couve de folhas minimamente processadas
em funcdo de quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul — PR, 2017.
Regressdo quadratica significativa na probabilidade de 5% apenas para o fator tempo de
armazenamento.

De acordo com Vianna-Silva et al. (2010), as alteracGes na cor, durante o
periodo de armazenamento, do verde para o amarelo, estdo relacionadas com os
processos de degradacdo de pigmentos, como clorofilas e a biossintese de outros,
como os carotenoides. Segundo Silva, et al. (2007), as modificacbes da cor,
juntamente com a textura, sdo consideradas atributos chave para determinar a
qualidade comestivel das folhosas.
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Segundo Trigo et al. (2012), a luminosidade é um parametro que varia do zero
(preto) ao 100 (branco). Amarante et al. (2008), explicam que os valores de L*
permitem detectar tonalidades de verde sendo quando baixos (mais préximos a
zero) correspondem a coloracdo verde escura e altos (mais préximos a 100) a
coloragdo verde clara. A partir do 5° dia até o 15° dia de armazenamento verifica-
se um aumento gradativo na luminosidade, o que indica que as couves
minimamente processadas tornaram-se claras conforme aumentou os dias de
armazenamento (Figura 2). Durigan, Mattiuz e Durigan (2005), avaliando a
qualidade pds-colheita de lima acida ‘Tahiti’ (Citruslatifolia T.) armazenada sob
condicdo ambiente, também observaram incremento na luminosidade com o
aumento do periodo de armazenamento.

Vieites, Daiuto e Fumes (2012), em estudos com abacate (Persea americana
M.), observaram reducdo da coloracdo verde ao longo do periodo de
armazenamento, podendo esta, estar ligado com a degradacdo de clorofilas.
Segundo Kluge et al. (2014), a perda de cor pode estar relacionada com as
operacoes de processamento minimo, devido aos danos causados aos tecidos dos
produtos, que geralmente acelera a senescéncia e a deterioracdo, levando a
descoloracdo e a perda do valor nutricional destes.

Para as varidveis solidos soluveis, acidez titulavel, relacdo sdlidos
soltveis/acidez tituldvel, perda de massa fresca, sélidos totais, clorofilas totais,
carotenoides e fendis houve interacdo significativa entre os fatores sistema de
producdo e periodos de armazenamento.

Para sélidos solluveis os maiores resultados em todos os periodos de
armazenamento foram encontrados para as couves oriundas do sistema organico
de producédo (Figura 3). Nesse sistema de producdo verificou-se que no 52 dia de
armazenamento ocorreu um aumento no teor de sélidos soluveis, com posterior
reducdo. Silva, Silva e Spoto (2008), atribui esse aumento, a hidrélise dos
polissacarideos insoluveis, principalmente do amido a acglcares sollveis e o
decréscimo posterior a degradacdo dos aglicares em outras funcdes metabdlicas
do amadurecimento e senescéncia da planta, aumento da taxa respiratéria e pelos
dados mecanicos no tecido, em fungdo do corte das folhas.

Sanches et al. (2017), trabalhando com radiagdo gama e amido de milho no
armazenamento poés-colheita de folhas de couve manteiga (Brassica oleracea L.
var. acephala DC.), também verificaram reducdo dos sélidos soluveis no periodo
de armazenamento de 16 dias, observando valores entre 7,8 a 5,3°Brix, resultados
préximos aos encontrados nesse trabalho.

Nawrocki, Thorup-Kristensen e Jensen (2011), em estudos dos efeitos de
sistemas de cultivo organicos e convencionais em produtos vegetais a partir de
proteoma, observaram diferengcas na expressdo de proteinas envolvidas no
metabolismo de carboidratos, o que pode estar correlacionado aos maiores teores
de sdlidos soluveis encontrados em couves oriundas de sistema de cultivo
organico. Resultado este, que corrobora com os encontrados por Andrade et al.
(2017), com morangos (Fragaria x ananassa Duch.) e Sarmento et al. (2012) com
banana (Musa ssp L.) na compara¢do da qualidade pds-colheita dessas frutas
oriundas de sistemas organicos e convencionais, observando resultados superiores
para os produtos oriundos de cultivo organico.
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Figura 3. Sélidos sollveis (°Brix) em couve de folhas minimamente processadas em
fungdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do
Sul — PR, 2017. Regressao quadratica significativa na probabilidade de 5%.

A acidez tituldvel expressa a quantidade de acidos organicos presente nos
alimentos. Segundo Pech (2002), a reducdo da acidez é decorréncia natural da
evolucdo da maturacdo, na qual os acidos organicos sdo metabolizados na via
respiratodria e convertidos em moléculas ndo acidas.

A couve minimamente processada oriunda do sistema convencional
apresentou aumento de acidez tituldvel até o 5° dia, quando verificou-se reducao
de seus valores até o fim do periodo de armazenamento (Figura 4). Para a couve
organica observou-se aumento até o 10° dia, com posterior reducdo,
apresentando maiores valores de acidez tituldvel em relacdo a convencional, a
partir do segundo periodo de avaliacdo (5° dia).

Reis et al. (2014), em experimento com alface crespa (Lactuca sativa L.),
observaram comportamento semelhante ao obtido neste trabalho para variavel
resposta acidez tituldvel, verificando reducdo no 8° dia de armazenamento para o
convencional e 10° dia para o organico. De acordo com os mesmos autores, a
diferenca de resposta entre os dois sistemas de cultivo pode ser em virtude dos
distintos graus de deterioragdo, composicdo quimica das plantas e condigdes
ambientais a que foram submetidas.

Lima et al. (2015), afirmaram que a relagdo solidos solliveis/acidez titulavel
(SS/AT) € um indicador do grau de dogura de um produto, evidenciando qual o
sabor predominante, o doce ou o acido, ou ainda se ha equilibrio entre eles. A
relacdo entre SS/AT foi maior para sistema de produgdo organico até o 10° dia de
armazenamento, este valor superior é decorrente dos elevados teores de sélidos
soluveis, resultado também encontrado por Nascimento et al. (2013), em estudos
da qualidade de tomates (Solanum lycopersicum L.) de mesa cultivados em sistema
organico e convencional (Figura 5).
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Figura 4. Acidez Titulavel (% de acido citrico) em couve de folhas minimamente
processadas em fungdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento.
Laranjeiras do Sul — PR, 2017. Regressdo quadratica significativa na probabilidade de 5%.
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Figura 5. Relacdo Sdlidos Soluveis/Acidez Tituldvel (SS/AT) em couve de folhas
minimamente processadas em funcdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de
armazenamento. Laranjeiras do Sul — PR, 2017.Regressado quadratica significativa na
probabilidade de 5%.

Os teores de SS/AT apresentaram médias entre 2,25 e 5,69, sendo
relativamente altos quando comparados com os obtidos por Carvalho, Anami e
Souza (2016), na avalia¢do da qualidade pds-colheita de couve de folhas (Brassica
oleracea L. var. acephala DC.) minimamente processadas tratadas com 4acido
ascorbico, encontrando médias entre 1,25 e 3,0.

Pagina | 64 A perda de massa das couves minimamente processadas foi progressiva com
o tempo de armazenamento, apresentando maiores porcentagens de perda para
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o cultivo convencional (Figura 6). Santos et al. (2008), em avaliacdo da perda de
massa fresca dos frutos em progénies de maracujazeiro—amarelo (Passiflora
edulis Sims.) e Martins et al. (2012), em trabalho com a conservacdo pods-colheita
de abacaxi ‘pérola’ (Ananas comosus comosus L.) produzido em sistemas
convencional e integrado também observaram perda linear de massa fresca
durante o periodo de armazenamento. Em trabalho realizado por Pacheco et al.
(2015), na avaliagdao da qualidade de manga ‘Uba’ (Mangifera indica L.) observou-
se que as frutas oriundas de sistema organico obtiveram maiores teores de massa
fresca quando comparadas com oriundas de sistema convencional.

© Organico Convencional
18 -
16 - y (Convencional) =-0.052x2 + 1.808x + 0.107
R2=0.998
;\E 14 -
§ 12 A
8
L‘é 10 -
£ o8
%
< 6 1
=
& 4
2 1 ¥ (Organico) =-0.024x2 + 1.021x + 0.101
0 R?=0.996
0 5 10 15

Periodo de armazenamento (dias)

Figura 6. Perda de massa fresca (%) em couve de folhas minimamente processadas
em funcdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras
do Sul — PR, 2017. Regressdo quadratica significativa na probabilidade de 5%.

Segundo Evangelista et al. (2009), o conteldo de agua das frutas e hortaligas
é responsdvel pela turgidez dos tecidos, o que lhe confere boa aparéncia. De
acordo com Finger e Franca (2011), apds a colheita é interrompido o suprimento
de agua para o o6rgdo vegetal, e assim, a dgua subsequente perdida por
transpiracdo passa a determinar as perdas quantitativas e qualitativas do vegetal.
Essas perdas sdo ainda maiores nos produtos minimamente processados, devido a
maior exposicdo e quebra de barreiras naturais ocasionados pelo corte, ocorrendo
maior perda de agua do interior do produto (KLUGE et al., 2014).

Conforme Russo et al. (2012), a perda de matéria fresca é o somatdrio da
perda de agua por transpira¢do e da perda de carbono através da respiracdo que
ocorre durante o periodo de armazenamento. Desta forma a perda de massa esta
ligada a deterioragdo, uma vez que a perda de dgua ndo resulta apenas em perdas
quantitativas, mas também na aparéncia do produto (murchamento), textura e
qualidade nutricional (AGOSTINI et al., 2014).

Segundo Picoli et al. (2010), a durabilidade dos produtos minimamente
processados é reduzida, quando comparado com produtos inteiros, devido a maior
area de contato com a atmosfera, além de consequéncias de estresse causado pelo
processamento que ocasionam sabores e odores desagradaveis e amaciamento
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dos tecidos. Esses produtos apresentam um aumento da taxa respiratodria e
producdo de etileno, aumentando a atividade enzimdtica devido a ruptura celular.

A durabilidade deste tipo de produto é baixa se comparada com o produto
inteiro, considerando que na superficie do corte, as células e as membranas
celulares sdao destruidas ocorrendo modificacdo no metabolismo celular. Dentre as
principais alteracGes decorrentes do processamento minimo estd o aumento da
respiracdo e da producdo de etileno, o que invariavelmente contribui para a
reducdo da vida de prateleira destes produtos (SALTVEIT, 2003).

Em relacdo aos sdlidos totais, verificou-se maiores médias nas couves
cultivadas em sistema organico para todos os periodos de armazenamento, exceto
para 015° dia (Figura 7). Essa diferenca pode estar relacionada ao maior teor de
clorofilas presentes na couve organica, o que resulta em maior producdo de
fotoassimilados durante o periodo de cultivo e consequentemente em acimulo
solidos totais. Resultados contrdrios foram verificados por Ferreira et al. (2010),
avaliando a qualidade pdés-colheita de tomate de mesa (Solanum lycopersicum L.)
oriunda de sistema convencional e organico, obtendo maiores médias de sélidos
totais para os frutos oriundos de sistema convencional.
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Figura 7. Sélidos totais (%) em couve de folhas minimamente processadas em fungdo
de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul — PR,
2017. Regressao quadratica significativa na probabilidade de 5%.

Quanto ao teor de clorofila, as menores médias foram observadas no sistema
convencional para todos os periodos de armazenamento, ndo observando-se
reducBes dos teores nas amostras até o quinto dia (Figura 8). No décimo dia de
armazenamento verificou-se uma reducdo acentuada nos valores de clorofila para
o tratamento organico quanto para o convencional. Sanches et al. (2017), em
trabalho com folhas de couve manteiga (Brassica oleracea L. var. acephala DC.)
verificaram que ndo houve variagdo significativa nos valores de clorofila nos seis
primeiros dias de armazenamento, provavelmente devido ao ambiente
refrigerado, que proporcionaram menor atividade metabdlica e menor
degradacdo de clorofilas.
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Figura 8. Clorofilas Totais (ug g') em couve de folhas minimamente processadas em
funcdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do
Sul — PR, 2017. Regressdo quadratica significativa na probabilidade de 5%.

Segundo Streit et al. (2005), as clorofilas sdo pigmentos verdes, que possuem
estrutura quimica instavel e desta forma sdo facilmente degradas, o que resultam
em produtos de decomposicdo que modificam a percepcdo e qualidade dos
alimentos. Morais et al. (2011), avaliando a qualidade pds-colheita da alface
(Lactuca sativa L.) hidropdnica em ambiente protegido sob malhas termorefletoras
e negra observaram reducgdes do teor de clorofilas totais no periodo pds-colheita,
assim como Aquino, Salomao e Azevedo (2016), em frutos de bananeira (Musa ssp.
L.).

Os carotenoides sdo pigmentos naturais, cuja cor pode variar do amarelo,
laranja e vermelho. De acordo com Werner et al. (2009) com a evolugdo do
amadurecimento dos vegetais, hd a degradac¢do da clorofila e o desmascaramento
ou sintese de outros pigmentos, principalmente carotenoides e antocianinas.

Nas avaliagdes de carotenoides em couve de folhas minimamente processada
obteve-se maiores médias para o sistema de cultivo organico em todos os periodos
pos-colheita, tendo um aumento de teor de carotenoides conforme o aumento do
periodo de armazenamento (Figura 9). Em comparagdo com os resultados da
avalia¢do da coloragdo da couve minimamente processada é possivel observar que
houve aumento na luminosidade e no angulo Hue, ao longo do tempo de
armazenamento (Figuras 1 e 2), bem como houve reducdo do teor de clorofila e
aumento no conteudo de carotenoides (Figuras 8 e 9).

Conforme Silva et al. (2014), o conteldo de carotenoides pode ser afetado por
diferentes fatores, entre eles as condi¢Bes climaticas, a variedade, efeitos de
agrotoxicos, o tipo de solo e condi¢Ges de cultivo a exposi¢cdo a luz solar, as
condi¢bes de processamento e a estocagem.

Os teores de compostos fendlicos estiveram entre 1,0 e 1,24 mg EAG g na
couve oriunda de sistema organico, apresentando resultados superiores em todos
os periodos de armazenamento quando comprados ao sistema convencional
(Figura 10). Para esse sistema, os valores foram entre 0,83 2 0,93 mg EAG g}, sendo
considerados baixos quando comparados com os encontrados por Rigueira et al
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.(2016), em avaliagcGes de diferentes sistemas de cultivo, sendo de 1,72 mg EAG g
! para couve oriunda de sistema convencional e 1,81 mg EAG g* para material
organico. Arbos et al. (2010), em andlise da atividade antioxidante e teor de
fendlicos totais em hortalicas organicas e convencionais, obtiveram teores
superiores de fendis para rucula, alface e almeirdao oriundas de sistema organico,
em relagcdo ao convencional.
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Figura 9. Carotenoides (ug g*) em couve de folhas minimamente processadas em
funcdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento. Laranjeiras do
Sul — PR, 2017. Regressao linear significativa na probabilidade de 5%.
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Figura 10. Compostos Fendlicos (EAG g1) em couve de folhas minimamente
processadas em funcdo de dois sistemas de cultivo e quatro periodos de armazenamento.
Laranjeiras do Sul — PR, 2017. Regressdo quadratica significativa na probabilidade de 5%.
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Segundo Baranski et al. (2014), os antioxidantes, incluindo os compostos
fendlicos, sao resultados do metabolismo secunddrio das plantas, do qual sdo
produzidos em resposta a fatores abioticos (calor, estresse por dgua e nutrientes)
e estimulos bidticos (ataque de insetos e doencgas). Os mesmos autores acreditam
gue a maior concentracao de compostos fendlicos em vegetais oriundos de cultivo
organico pode ser devido a uma maior incidéncia de insetos
fitéfagos/fitopatdgenos e ou intensidade de fertilizagdo. A elevada concentragdo
de compostos fendlicos é desejavel pelos consumidores para promocdo da saude
e efeitos funcionais ao organismo humano (ARBOS et al., 2010, RIGUEIRA et al.,
2016).

CONCLUSOES

A coloracdo de couve de folha minimamente processada foi influenciada
apenas pelo tempo de armazenamento, ndo havendo influéncia do sistema de
cultivo. Por outro lado, as caracteristicas fisico-quimicas das amostras cultivadas
em sistema organico sdo superiores as amostras cultivadas em sistema
convencionais, ao longo do periodo de armazenamento. A elevada concentracao
de compostos fendlicos pode indicar elevada concentracdo de antioxidantes, os
guais sao desejaveis para promocado da saude e efeitos funcionais ao organismo
humano.
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Post-harvest quality of fresh cut
conventional and organically leaf cabbage

ABSTRACT

The leaf cabbage (Brassica oleracea L. var. Acephala DC.) has a high consumption
rate in Brazil, and its presentation in a minimally processed form is a good option
for commercialization. This type of product must meet the consumer requirements
of biological and nutritional quality, which are influenced by post-harvest
processing and storage. The objective was to evaluate the post-harvest quality of
minimally processed leaf cabbage from different cultivation systems and storage
periods. The fresh samples, from organic and conventional systems, were
processed, kept in a refrigerator at a temperature of 5 °C for a period of 0, 5, 10
and 15 days. Fresh mass, coloring (L *, chroma and °Hue), soluble solids, titratable
acidity, soluble solids/titratable acidity ratio, total solids, chlorophyll, carotenoids
and total phenols were determined. Significant differences were found in the post-
harvest quality of leaf cabbage for all evaluated parameters, except color. The
physicochemical characteristics of minimally processed organic leaf cabbage are
superior to conventional over the 15-day storage period.

KEYWORDS: Brassica oleracea L. var. acephala DC.; cultivation system; physic-
chemical characteristics, minimally processed.
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