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INTRODUGAO

Tabela 1 — Percentagem (%) de perda de massa fresca em repolho minimamente processada apos

O mercado dos produtos minimamente armazenamento.

processados (PMP) encontra-se em expansao, Tratamento Repolho
especialmente por permitir a oferta de produtos Armaz. temp. amb. por 5 dias 2,3
frescos, praticos, seguros e com qualidade Armaz. 5°C por 7 dias 0,6b
sensorial. O objetivo do trabalho fol avaliar a Armaz. 10°C por 7 dias 0,6b
conservacao pos-colheita de repolho minimamente Armaz. 5° por 14 das 0.4b
processado  armazenados em  diferentes Arf:f‘z'lo C por 14 dias 0,6b
temperaturas. oy '(?/O) 605’?4

Nota: Valores seguidos da mesma letra, nas colunas, nao diferem entre si pelo teste de Tukey

METODOLOGIA (p<0,05).

O material fol fornecido pela cooperativa Coper
Planalto Sul, Curitibanos - SC e as analises
realizadas no IFC — campus Rio do Sul. Os
pacotes contendo o produto (Figura 1) foram

Tabela 2 - Murcha e escurecimento aparente em repolho minimamente processado apoés

armazenamento.
submetidos ao armazenamento a temperatura N Y. TP
ambiente (23x2 °C e UR de 75%x5%) e Repolho
. o o 0 Colheita (testemunha) 1,0c 1,0c
refrigerada (5+1 °C e 10x+1°c e UR de 90+5%) por Armaz. Temp. amb. por 5 dias +0a 408
/ e 14 dias. Logo apaos o preparo do PMP e ao fim Armaz. 5°C por 7 dias 1,00 1,5b
do armazenamento, foram avaliados a perda de e e o o
massa fresca (MF), os atributos soélidos soluvels ATTEZ10°C BoF 14 diss L5 8
(SS), fmldez total titulavel (AT), ,relac;ao SS/AT, pH, véda i 19
Conteudo de Vltamlna C’ alem de murcha e Nota: Valores seguidos da mesma letra, nas colunas, n&do diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

escurecimento aparente. Para o armazenamento
em temperatura ambiente, as analises foram
realizadas apos 5 dias.

Tabela 3 - Conteudo de vitamina C (mg 100 g de MF); Solidos soluveis (SS; %), acidez titulavel (AT; i

Kg! MF), pH e relacdo SS/AT em repolho minimamente processada na colheita e apés armazenamento

Tratamento Vit C SS AT pH SS/AT
Colheita (testemunha) 48,8d 4,1a 0,2a 6,1a 20,5a
Armaz.Temp. amb. por 5 dias 56,8c 4,0a 0,2a 5,3b 20,0a
Armaz. 5°C por 7 dias 74,5a 4,1a 0,2a 5,5b 20,5a
Armaz. 10°C por 7 dias 65,7b 4,2a 0,2a 5,5b 21,0a
Armaz. 5°C por 14 dias 76,7a 3,9a 0,2a 5,1b 19,5a
Armaz.10°C por 14 dias 47,8d 3,9a 0,2a 5,1b 19,5a
Média 67,2 4,0 0,2 5,5 20,1
CV (%) 10,9 3,2 7,7 1,4 6,3
Nota: Valores seguidos da mesma letra, nas colunas, nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

Figura 1. Repolho minimamente processado. Rio do Sul, 2022.

CONCLUSOES

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda média de MF foi de 0,9%, com destaque armazenamento d_e repol_ho minimam,ente
para o armazenamento sem refrigeracdo que processado em ambiente refrigerado por ate 14
proporcionou as maiores perdas (2,3%) (Tabela 1). dias sem perda de qualidade.

Os resultados indicam que €& possivel o

A refrigeracao promoveu a menor murcha e
escurecimento aparente por até 14 dias (Tabela 2). AGRADEClMENTOS

O armazenamento promoveu aumento do conteudo

de vitamina C, passando de 48,8 mg 100g! de MF ] ==-
na colheita para 74,5 e 76,7 mg 100g* de MF apos ﬁ PPN aum FADE
armazenamento a 5°C por 7 e 14 dias, INSTITUTO .
respectivamente (Tabela 3). Os contelidos de SS, e< ) | FEDERAL Fundo Nacional

~ ~ : _ Catarinense de Desenvolvimento
AT e a relacao SS/AT nao apresentaram diferenca Agroecologia 3 CampUs da Educacio
entre os tratamentos e gquando comparado com a | Rio do Sul

testemunha, com valores medios de 4,0; 0,2; e
20,1, respectivamente (Tabela 3). No entanto, os
valores de pH reduziram com o armazenamento em
relacao a colheita, porém, sem diferir entre 0s
tratamentos (Tabela 3).
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