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EFEITO DA EMBALAGEM E TEMPERATURA DE ARMAZENAMENTO EM
REPOLHO MINIMAMENTE PROCESSADO

Maria Madalena RINALDI , Benedito Carlos BENEDETTI , Luciana CALORE

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as altera¢des no repolho minimamente processado quando armazenado em diferentes emba-
lagens e temperaturas. O processamento minimo consistiu em selecao, classificacao e resfriamento da matéria-prima, seguido do
processo de corte em tiras, enxagiie em agua tratada para a remocdo dos exudados celulares, sanitizacdo em solucdo com
150mgL de cloro ativo, enxagiie, centrifugacéo, pesagem, acondicionamento em bandejas de poliestireno expandido, revestidas
com filme flexivel de policloreto de vinila (PVC), 12um, e embalagens de tereftalato de polietileno (PET), e armazenamento por 15
dias em temperaturas de 0, 5 e 10°C. A cada trés dias avaliou-se a concentracao de O, e CO, na atmosfera interna das embal agens,
bem como o pH, acidez titulavel, sélidos soluveis e vitamina C no repolho minimamente processado. Concluiu-se que o repolho
acondicionado na embalagem PVC apresentou menor perda de vitamina C durante os 15 dias de armazenamento nas trés tempe-
raturas. Esta embalagem também apresentou maior concentracdo de CO, e menor de O, porém dentro dos niveis aceitaveis, ga-
rantindo assim maior vida 1util ao repolho minimamente processado. Observou-se que nao houve diferenca significativa na vida
1til do produto armazenado em temperaturas de O e 5°C, nas duas embalagens avaliadas, porém a 10°C a mesma reduziu-se sig-
nificativamente, ao nivel de 5% de probabilidade.

Palavras-chave: processamento minimo; atmosfera modificada; conservacéo; Brassica oleracea var. capitata.

SUMMARY

MINIMALLY PROCESSED CABBAGE: EFFECTS OF PACKAGING AND STORAGE TEMPERATURE. The objective of this work was
to evaluate the changes in the minimally processed cabbage when stored in different packages and temperatures. The minimum
process consisted of selection, classification and refrigeration of the raw material, followed by cutting in slices, rinsed with treated
tap water for the elimination of cellular exudates, sanitization in solutions with 150mgL  of active chlorine, rinsing, centrifugation,
weighing, conditioning in polystyrene expanded trays covered with polyvinyl chloride (PVC), 12um, and polyethylene terephtalate
(PET) packages and stored for 15 days at 0, 5 and 10°C temperatures. Every three days the following analyses where carried out: O,
and CO, concentrations inside the packages, pH, tritatable acidity, soluble solids and vitamin C in the minimally processed
cabbage. It was concluded that the cabbage conditioned in the PVC packages presented lower vitamin C loss during the 15 days of
storage at all temperatures. These packages also presented higher concentrations of CO, and lower of O, although within the
acceptable levels, guaranteeing larger shelf life to the minimally processed cabbage. The shelf life for the products stored at 0 and

5°C were statistically similar; however at 10°C, it was reduced appreciably, at the level of 5% of probability.

Keywords: minimum processing; modified atmosphere; conservation; Brassica oleraceavar. capitata.

1 - INTRODUCAO

Os produtos minimamente processados devem ser
armazenados em temperatura adequada, sendo este o fa-
tor mais importante no retardamento da perda de umi-
dade, na alteracdo da composicao da atmosfera ao redor
do produto, na perda das caracteristicas nutricionais, na
minimizacdo da contaminag¢ao microbiologica, bem co-
mo, na manutencao da qualidade sensorial dos mesmos.
Portanto, é essencial que estes produtos sejam mantidos
em refrigeracéo, a fim de prover a manutencao e prolon-
gamento do tempo de estocagem, minimizando as inju-
rias provocadas pelo processamento [4, 21, 24, 28]. A
temperatura proxima a 0°C é considerada ideal para o ar-
mazenamento de hortalicas folhosas [15]. Os produtos
minimamente processados geralmente sao mais pereci-
veis que os que lhes deram origem e, por isso, devem ser
mantidos a baixas temperaturas, sendo 0°C considerada
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ideal. Entretanto, mas por razdes econoémicas, sdo utili-
zadas temperaturas ao redor de 5a 10°C, acelerando
assim o processo de deterioracdo dos mesmos [25].

Além da reducao da temperatura a niveis adequa-
dos, a manipulacao da concentracao de gases na atmos-
fera, a qual esta submetido o produto vegetal, € uma das
maneiras mais eficazes na reducao de sua atividade res-
piratéria e aumento de sua vida pos-colheita. O envolvi-
mento de frutos e hortalicas em simples embalagens plas-
ticas, ou em sofisticados filmes poliméricos, € uma ma-
neira simples de manipular a atmosfera ao seu redor [7,
23]. Dentre os materiais de embalagens disponiveis, o po-
lietileno tereftalato (PET) tem sido um dos polimeros
mais utilizados. Devido as suas excelentes caracteristi-
cas fisico-mecanicas, pode ser aplicado como embala-
gem a inimeros produtos alimenticios, quer na forma de
garrafas, como na forma de filmes que podem ser sim-
ples, ou co-extrusados com outros polimeros, ou ainda,
na forma de bandejas laminadas com papel cartao [11].
Existem varias formulacgdes de policloreto de vinila (PVC)
que sao utilizadas na producao de filmes. Os filmes de
PVC apresentam uma taxa de permeabilidade ao vapor
de aguamoderada e podem apresentar altas taxas de per-
meabilidade ao oxigénio e dioxido de carbono, o que per-
mite sua utilizacao em embalagens para produtos mini-
mamente processados [23].

: 480-486, jul.-set. 2005
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O objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamen-
to do repolho (Brassica oleracea var. capitata) minima-
mente processado, acondicionado em embalagens de po-
liestireno expandido, revestidas com filme flexivel de poli-
cloreto de vinila (PVC), 12um, e embalagens plasticas de
tereftalato de polietileno (PET), armazenadas nas tempe-
raturas de 0, 5e 10°C.

2 - MATERIAL E METODOS

Utilizou-se repolho da variedade Sagitarius, obtido
de uma plantacao comercial localizada no municipio de
Morungaba, SP. No momento da colheita, realizada nas
primeiras horas do dia, as cabecas de repolho encontra-
vam-se no ponto 6timo de maturidade horticola, ou seja,
completamente formadas e desenvolvidas, apresentan-
do-se compactas e com as folhas bem imbricadas e com
idade média de 90 dias de campo. Imediatamente apos a
colheita, a matéria-prima foi transportada ao laboratorio
onde foi selecionada, descartando-se as cabecas mal for-
madas, folhas externas (superficiais), operacao conheci-
da como toalete do produto, e as que apresentavam qual-
quer indicio de dano proveniente do ataque de pragas e
doencas. A seguir, as cabecas foram lavadas em agua cor-
rente, colocadas em engradados plasticos previamente
higienizados, resfriadas em camara fria a temperatura de
10 £ 1°C, até o produto atingir essa temperatura no inte-
rior das cabecas, e 95 + 5% de umidade relativa, sendo
em seguida submetidas ao processamento minimo.

Devido a importancia de baixas temperaturas na con-
servacao da qualidade dos produtos horticolas, princi-
palmente minimamente processados, a temperatura da
agua de lavagem, sanitizacao e enxaguies foi mantida a 5
+ 2°C, sendo controlada com a adi¢do de gelo a mesma,
quando necessario. Para garantir a sanidade do repolho
minimamente processado, as Boas Praticas de
Fabricacao foram observadas, ou seja, a area de proces-
samento foi previamente higienizada, bem como todos os
utensilios mantidos em seu interior. A temperatura do
ambiente foi mantida a 15 + 3°C e todas as pessoas en-
volvidas no processamento utilizaram Equipamento de
Protecao Individual (EPI), que constou de avental, touca,
mascara e luvas.

O processamento minimo consistiu em corte manual
das cabecas de repolho em quatro partes, com o auxilio
de facas afiadas, retirando-se as partes internas (talos)
nao utilizadas no processamento minimo; fatiamento em
tiras com espessura de +3mm, em processador de ali-
mentos marca Skymsen, tipo PA-7L, fabricado pela meta-
largica Siemsen Ltda; enxagtie por 3min em agua trata-
da (prépria para o consumo), para a remoc¢ao dos exuda-
dos celulares liberados pelo processo de corte das célu-
las; imersao por 10min em solucdo sanitizante de hipo-
clorito de s6dio com 150mg.L " de cloro ativo, com o obje-
tivo de reduzir a carga microbiana; enxaglie por Smin
com solucao de Smg.L. do mesmo sanitizante, para reti-
rar o excesso de cloro da etapa anterior; e centrifugacao
por Smin em centrifuga doméstica marca ARNO com velo-
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cidade angular média de 2200rpm onde, de acordo com
informacodes do fabricante, seria equivalente a 800g, com
o objetivo de remover o excesso de agua obtido durante a
sanitizacdo e enxaglies. Em seguida, 250g do produto
processado foram acondicionadas em bandejas (210 x
140 x 20mm) de poliestireno expandido, que foram re-
vestidas com filme flexivel de policloreto de vinila (PVC),
12um, tipo OMNI-AM, fabricado pela Goodyear, e em em-
balagens plasticas (190 x 120 x 60mm) de tereftalato de
polietileno (PET), com tampa acoplada e sem perfura-
¢oes, tipo P-27, fabricada pela Montplas. As embalagens
foram armazenadas em camaras frias nas temperaturas
de 0, 5 e 10°C por um periodo de 15 dias. A cada trés dias
foram realizadas analises da concentracao de O, e CO, na
atmosfera interna das embalagens, bem como pH, acidez
titulavel, solidos soluveis e vitamina C no repolho mini-
mamente processado.

As temperaturas de 0 e 5°C utilizadas no armazena-
mento, representam as condicoes 6timas recomendadas
para o armazenamento do repolho inteiro e minimamen-
te processado, e 10°C as condicoes de temperatura geral-
mente encontradas nas gondolas dos supermercados, on-
de o produto fica exposto para a venda aos possiveis con-
sumidores.

Os resultados foram avaliados estatisticamente por
meio do delineamento inteiramente casualizado, com
trés repeticoes para cada tratamento (duas embalagens e
trés temperaturas), onde cada repeticdo consistiu em
uma embalagem contendo 250g de repolho minimamen-
te processado. Na analise de variancia, as médias foram
comparadas pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabili-
dade, com o auxilio do software ESTAT Sistema para
Analise Estatistica UNESP, Campus Jaboticabal.

A composi¢ao gasosa na atmosfera interna das emba-
lagens e as analises quimicas na soluc¢ao obtida pela ex-
trusédo de tiras de repolho minimamente processado em
centrifuga domeéstica, foram realizadas da seguinte for-
ma:

e Concentracdo de oxigénio e dioxido de carbono:
Determinada em analisador de gas (Head Space
Analyser, MOCON). Este método de determinacao
consiste na leitura direta em porcentagem de O, e
CO, através da introducao de uma seringa hermética
propria do aparelho, através de um septo de silicone
colocado nas embalagens.

e pH: Determinado pelo uso de pHmetro digital. O mé-
todo é baseado na determinacéo hidrogeniénica (pH)
utilizando-se o potenciémetro, conforme procedi-
mento descrito por CARVALHO et al. [5].

e Acideztitulavel: O método para a avaliacdo da acidez
foi o descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ [12] uti-
lizando-se pHmetro. Pesou-se 10g da amostra em
um béquer e adicionou-se 90mL de agua destilada.
Titulou-se com solucao de hidroxido de sé6dio 0,100N
até o pH atingir 8,1. Os resultados foram expressos
em porcentagem de acido citrico, ou seja, gramas de
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acido citrico/ 100 gramas de amostra do produto (re-
polho).

e Solidos Soluveis (SS): Realizado segundo BOLIN &
HUXSOLL [3] onde fez-se a leitura da solucao utili-
zando-se o refratdbmetro manual. Os resultados fo-
ram expressos em °Brix.

e Vitamina C: Determinada segundo metodologia de
CARVALHO et al. [5] a qual se baseia na reducéo do
indicador 2,6-diclorobenzenoindofenol (DCFI) pelo
acido ascorbico, sendo expresso como mg acido as-
corbico/ 100g de produto.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

As embalagens PVC e PET apresentaram diferencas
significativas em relacdo a concentracao de O, (Figura 1a)
e CO, (Figura 1b) medidas em seus interiores. A embala-
gem PVC apresentou maior porcentagem de CO, e menor
de O, em relacao a embalagem PET, a qual ndo demons-
trou variacao significativa nestes gases ao longo dos 15
dias de armazenamento, apesar de no 15° dia, a mesma
apresentar diminuicdo na concentracao de O, e aumento
na concentracao de CO,, nas temperaturas de 5 e 10°C,
igualando-se as concentracoes apresentadas pela emba-
lagem de PVC nas mesmas temperaturas.

A menor concentracao de O, e maior de CO, durante
todo o experimento, foi observada na embalagem PVC no
3¢ dia de armazenamento atingindo 3,5% de CO, a 10°C,
nao sendo estatisticamente diferente, ao nivel de 5% de
probabilidade, das demais temperaturas estudadas na
mesma embalagem. Houve diferenca significativa entre
as embalagens do 3° ao 12° dias de armazenamento nas
trés temperaturas. Com excecao do 15%dia, a embalagem
de PVC sempre apresentou menor porcentagem de O,
sendo a maior reducédo ocorrida entre o processamento e
o 3? dia de armazenamento, diminuindo de 20,5 para
12,0% na temperatura de 10°C. No entanto, a partir do 6°
dia nao ocorreu variacdo significativa na concentracao
deste gas, oscilando entre 16,0 e 18,5%, mantendo niveis

Oxigénio (%)

W coTrPVCOC —#—PET 0C
12 ~--&--pYC5C ——PET 5C
---B--pvC 10°C ——PET 10°C

10 T T T T ]
0 3 6 9 12 15

Armazenamento (dias)

Dioxido de Carbono (%)

abaixo da concentracdo atmosférica, sendo que na tem-
peratura de 0°C, ocorreu uma tendéncia de equilibrio na

concentracao de O, do 92 ao 15° dia de armazenamento.

As concentracoes dos gases (O, e CO,) no interior das
embalagens PVC foram inversamente proporcionais, su-
gerindo que o fator responsavel pelo aumento do CO, e di-
minuicédo do O, pode ter sido a atividade respiratéria do
produto e a permeabilidade dessa embalagem. A embala-
gem PET apresentou hermeticidade inadequada no sis-
tema de fechamento, sendo que, pelas caracteristicas ja
conhecidas quanto a permeabilidade deste polimero ao
O, e CO,, provavelmente, a concentragéo de O, teria sido
inferior, e a concentracao de CO, superior as apresenta-
das pela embalagem PVC, 12um. Esta afirmacdo pode
ser justificada com dados apresentados em estudos com
goiaba minimamente processada e osmoticamente desi-
dratada, onde PEREIRA [20] também observou hermeti-
cidade inadequada das embalagens PET utilizadas, ape-
sar da mesma ter garantido vida itil de 24 dias ao produ-
to. Concluiu-se, ainda, que apesar da embalagem PVC
ter mantido niveis de O, abaixo de 20,5%, nao foi sufici-
ente para afirmar que houve uma reducédo significativa
na taxa respiratoria deste produto, pois segundo WILLS
et al. [30], a concentracédo de O, no meio deve ser menor
que 10% para reduzir significativamente a taxa respira-
toria de produtos minimamente processados. Devido a is-
s0, ndo se pode afirmar que essa embalagem, apesar de
ser citada como uma das mais comercialmente utilizadas
para hortalicas minimamente processadas, seja adequa-
da quanto a permeabilidade ao O, e CO, para o acondicio-
namento de repolho minimamente processado pois, se-
gundo CRISOSTO, MITCHAM & KADER [8], KADER [14]
e SUSLOW & CANTWELL [29], a concentragédo de O, e
CO, adequadas para o armazenamento do repolho é de 3-
5% e 3-7%, respectivamente.

O pH apresentou valor inicial de 5,85 chegando aum
maximo de 6,20 no 3?dia de armazenamento, na embala-
gem de PVC a 10°C (Figura 2a). Segundo a classificacao
de CHITARRA & CHITARRA [6], este produto é nao acido.

4 b
‘l\ ==-& .. pyCQC =4 PET (C
3 o N, ---A..pVCSC ——h—PET 5°C
s ~---B--pvCioCc —@—PET I0C
hd

0 3 6 9 12
Armazenamento (dias)

FIGURA 1 - Concentragoes de oxigénio (a) e diéxido de carbono (b) durante o armazenamento de repolho minimamente processado
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O produto na embalagem PVC apresentou valores de pH
significativamente maiores que na embalagem PET, en-
tre 0 3°e 12° dias de armazenamento. Este resultado esta
em desacordo com o obtido por SILVA [27], que ndo en-
controu efeito significativo no pH em repolhos minima-
mente processados, embalados em filmes de polietileno,
de baixa e alta densidade, e polipropileno, armazenados
por 15 dias na temperatura de 5°C. Segundo este autor, o
pH variou muito pouco com o tempo, apresentando um
pequeno aumento, nas trés embalagens estudadas. Em
relagao a temperatura, ndo houve diferenca significativa
nos valores de pH entre 0 e 5°C, diferindo de 10°C que
apresentou maiores valores no 3¢, 6%, 12° e 15° dia de ar-
mazenamento para as duas embalagens estudadas. A
tendéncia de aumento de pH observada em algumas tem-
peraturas, periodos e embalagens (Figura 2a), apesar de
nem todos serem estatisticamente significativos, ao nivel
de 5% de probabilidade, pode ser explicado segundo
KADER [13] pela resposta do tecido ao neutralizar a aci-
dez gerada pelo CO, ou ao aumento da populacédo de mi-
crorganismos [19]. Quanto a ultima afirmacdo, nada se
pode concluir, pois ndo foram realizadas analises micro-
biolégicas no produto estudado.

De maneira geral, para todos os tratamentos, ocor-
reu reducdo na acidez até o 9° dia de armazenamento,
com aumento no 12° e nova reducao até o final (Figura
2b). A maior variagcdo ocorreu entre o 9% e 12° dias, apro-
ximando-se dos valores obtidos inicialmente. Pode-se ob-
servar que o repolho acondicionado na embalagem PVC
apresentou maior acidez que o acondicionado na emba-
lagem PET. Com relacao a temperatura, para as duas em-
balagens, o repolho armazenado a 0°C apresentou maior
acidez que o armazenado a Se 10°C.

Esse comportamento de reducao da acidez corres-
ponde ao que acontece geralmente com produtos vege-

pH

s -

- PVC0°C —4— PET 0°C
c==d=== PVC5°C —&— PET 5°C
B - - pVC 10°C —— PET 10°C

4 T T T T
0 3 6 9 12
Armazenamento ( dias)

tais colhidos, como exemplo alface e pimentéo [2, 9], com
excecao para algumas frutas de caroco, como péssegos,
ameixas e nectarinas, que apresentam aumento na aci-
dez apés a colheita, correlacionando-se com a geracéo de
radicais acidos na parede celular [1]. Segundo ROURA,
DAVIDOVICH & DEL VALLE [22], logo ap6s o processa-
mento minimo, o tecido vegetal apresenta uma respira-
cao maior, levando a um decréscimo acentuado da acidez
no inicio do armazenamento, devido ao consumo dos aci-
dos organicos (substancias de reserva) no processo res-
piratorio.

De acordo com CHITARRA & CHITARRA [6] o teor de
acidos organicos diminui com a maturacdo das frutas,
em decorréncia do processo respiratorio ou de sua con-
versdo em acgucares, sendo que, em alguns casos, ha um
pequeno aumento nos valores com o aumento da matu-
racdo. A diminuicéo da acidez em produtos vegetais pode
ser justificada pelo consumo do préprio vegetal, na ten-
tativa de se manter em seu estado inicial. KAYS [16] tam-
bém afirma que, apds a colheita e durante o armazena-
mento, a concentracéo total de acidos organicos tende a
diminuir, sendo que as mudancas pos-colheita variam
com a espécie de acido em questao, tipo de tecido, mane-
jo e condi¢oes de armazenamento, cultivar, ano de pro-
ducao e diversos outros parametros.

Dessa forma, pode-se concluir que a diminuicdo na
acidez deve-se, provavelmente, a atividade metabdlica
mais acentuada no repolho acondicionado na embala-
gem PET induzindo maior consumo de acidos organicos e
radicais acidos da parede celular pois, segundo FERRI
[10] o decréscimo na acidez pode em parte ser explicado
pelo consumo de moléculas acidas, em especial os acidos
organicos no processo de respiracao. Quanto ao pequeno
aumento na acidez apresentado no 12° dia de armazena-
mento em todos os tratamentos, menos acentuado na em-
balagem PVC na temperatura de 5°C, nao foram encon-

0,08 1

0,04 1

<4 PVCOC —4#—PET 0C
-+-A=- PVC5°C —&—PET 5C
««-B-- pyC10C —E—PET 10°C

Acidez (% de dcido citrico)

0,00
0 3 6 9 12 15
Armazenamento ( dias)

FIGURA 2 - Valores de pH (a) e acidez titulavel (b) durante o armazenamento de repolho minimamente processado
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tradas referéncias que expliquem uma reducéo e posteri-
or aumento da acidez em repolhos durante o armazena-
mento. De acordo com SENTER et al. [26], o aumento na
acidez de produtos armazenados por curtos periodos po-
de ser explicado pela geracao de radicais (acidos galactu-
ronicos) a partir da hidrélise dos constituintes da parede
celular, em especial, as pectinas.

Os sélidos soluiveis apresentaram comportamento se-
melhante para todas as temperaturas e embalagens com
valor inicial meédio, logo apdés o processamento, de
4,9°Brix (Figura 3a). Observou-se uma reducao significa-
tiva dos sélidos soluveis até o 9° dia de armazenamento,
com excecao da embalagem PVC a 0°C onde ocorreu um
aumento do 3¢ para o 6° dia. No 12¢ dia, o produto apre-
sentou acréscimo nos valores obtidos para este parame-
tro, nao sendo estatisticamente diferente do obtido no ini-
cio do experimento, seguido de reducéo até o 15° nas du-
as embalagens estudadas, sendo semelhante ao compor-
tamento da acidez durante todo o periodo. A reducéo dos
solidos soluveis pode ter sido influenciada pelo aumento
da taxa respiratéria do produto, utilizando as reservas
existentes nas células, e o aumento ocorrido no 12° dia
de armazenamento, possivelmente devido a reacoes bio-
quimicas na parede celular, ou a possivel perda de massa
(parametro nao analisado neste experimento) ao longo da
armazenagem e consequente aumento na concentracao
dos acidos.

Durante o armazenamento, o repolho acondicionado
na embalagem PVC apresentou teores de so6lidos soluveis
superiores ou iguais ao acondicionado na embalagem
PET, nas trés temperaturas, sendo que, a 0°C ocorreu
maior estabilidade no armazenamento do repolho mini-
mamente processado. Os valores de sélidos soluveis (Fi-
gura 3a) mostram que as duas embalagens utilizadas
nao foram suficientes na modificacao da atmosfera para
garantir menor consumo de substrato do produto. Este
comportamento contraria SILVA [27], que observou uma
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pequena diminuicdo, embora néo significativa, nos teo-
res de sélidos soluveis durante todo o armazenamento do
repolho minimamente processado armazenado a 5°C,
acondicionado em embalagens PEBD, PEAD e PP, justifi-
cando que este comportamento pode ter ocorrido, prova-
velmente, devido ao baixo metabolismo do produto na
temperatura de 5°C, associado com as altas concentra-
coes de CO, (0,8% até o 5° dia e chegando ao maximo de

3% no 7¢ dia) no interior das embalagens, reduzindo os
processos metabdlicos e, conseqlientemente, o consumo
das reservas celulares.

Observou-se reducéo do teor de vitamina C em todas
as embalagens e temperaturas estudadas, sendo a maior
na embalagem PET a 10°C (em torno de 43 %) no 6° dia de
armazenamento (Figura 3b). A temperatura de 10°C pro-
porcionou a maior reducao de vitamina C, enquanto que
0 e 5°Cnao diferiram estatisticamente entre si.

Na embalagem PVC, armazenada a 0°C, ocorreu re-
ducao acentuada até o 3¢ dia e, praticamente, ndo exis-
tindo alteracdes até o final do armazenamento. A 5°C nao
ocorreu reducao significativa até o 3° dia, sendo mais
acentuada até o 6° permanecendo praticamente cons-
tante até o final. Para 10°C, as maiores reducoes ocorre-
ram até o 6° dia de armazenamento permanecendo prati-
camente constante até o final do mesmo, porém apresen-
tando valores sempre inferiores aos obtidos a 0 e 5°C.
Para a embalagem PET, a reducao foi maior até o 6°dia de
armazenamento para as trés temperaturas estudadas,
sendo que também nao houve diferenca significativa en-
tre 0 e 5°C, diferenciando-se de 10°C que apresentou a
maior reducao de vitamina C durante todo o armazena-
mento. De maneira geral, o repolho acondicionado na em-
balagem PVC apresentou menor reducédo de vitamina C
quando comparado com a embalagem PET, nas trés tem-
peraturas estudadas.
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FIGURA 3 - Valores de sélidos soluveis (a) e vitamina C (b) durante o armazenamento de repolho minimamente processado
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Estes resultados nédo estdo de acordo com SILVA
[27], que observou reducao nos teores de vitamina C so-
mente no primeiro dia de armazenamento refrigerado, es-
tabilizando-se apods este periodo. No entanto, KLIEBER &
FRANKLIN [18] ao estudar o contetido de acido ascérbico
em repolho Chinés minimamente processado, conclui-
ram que durante 11 dias de armazenamento a 4°C houve
diminuicao significativa. Segundo KLEIN [17], a reducéo
de vitamina C esta diretamente relacionada com o au-
mento da taxa respiratoria, da evolucao do etileno e com
a descompartimentacéao celular, além dos fatores am-
bientais e genéticos, tais como calor, luz, O,, pH, espécie
evariedade cultivada.

4 - CONCLUSOES

O filme de policloreto de vinila (PVC), 12um, garantiu
melhores condi¢oes de conservacéo ao repolho minima-
mente processado quando comparado a embalagem plas-
tica de tereftalato de polietileno-PET.

A embalagem de tereftalato de polietileno (PET), foi
considerada como ndo adequada para o armazenamento
de repolho minimamente processado, devido ao fato da
mesma manter a concentracdo de O, e CO, em seu interi-
or em valores idénticos ao da atmosfera.

Nao verificou-se diferenca significativa no periodo de
conservacao do repolho minimamente processado arma-
zenado nas temperaturas de O e 5°C, nas duas embala-
gens avaliadas. No entanto, a 10°C a vida util do produto
reduziu-se significativamente.
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