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INTRODUCAO

Para haver uma reducédo do consumo de residuos de agrotdxicos presentes no exterior
dos alimentos agricolas, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), recomenda a
lavagem dos alimentos em agua corrente e a retirada de cascas e folhas externas. Entretanto,
dentre as hortalicas conhecidas, existem as que podem ser classificadas como hortalicas-
fruto, que sdo consumidos os frutos com maior densidade energética e como caracteristica
possuem casca. E ha também hortalicas herbaceas, das quais sdo consumidas as partes
crescentes acima do solo (folhosos, talos, hastes, flores e inflorescéncias) onde ndo ha cascas
a serem retiradas. De acordo com a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo - CEAGESP (2009) citado por Sebrae e Embrapa Hortalicas (2010), as hortalicas
folhosas mais comercializadas no Brasil sdo, nesta ordem: repolho roxo e verde liso, alface
americana e crespa, acelga e couve-manteiga. Estas entdo analisadas, por ndo apresentarem
casca para protegé-las de residuos de agrotoxicos de acao de contato.

OBJETIVOS

Geral
Analisar o tempo de vida util das hortalicas folhosas mais comercializadas no Brasil,
na versao organica em relacao as produzidas convencionalmente.

Especificos

Comparar a duragdo das hortalicas folhosas adquiridas em produgdo organica e as
convencionais;

Relatar as mudangas ocorridas nas hortalicas folhosas em um periodo determinado;

Relacionar o modo de armazenamento e lavagem das hortalicas folhosas com sua
durabilidade.

METODOLOGIA

O procedimento utilizado foi o experimental onde as variaveis comparadas foram a
producéo organica da convencional e suas diferengas de longevidade submetidas a diferentes
situacdes. Testando a hipotese de que as hortaligcas organicas tendem a ter uma durabilidade
maior. Como ferramenta para a escolha dos fornecedores organicos foi utilizado o Cadastro
Nacional de Produtores Orgéanicos presente no site do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, no més de agosto de 2019. Também foram utilizadas amostras destas
hortalicas produzidas convencionalmente e adquiridas ao acaso em um supermercado
popular da regido, onde foi confirmado que os produtos comercializados ndo eram organicos.
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As hortalicas selecionadas para estudo foram Acelga, Alface Crespa, Couve-Manteiga e
Repolho. Os meses de coletas escolhidos foram: novembro e fevereiro (periodos de safra da
couve e alface, respectivamente) e abril (periodo de safra do repolho e da acelga). Todas as
amostras foram armazenadas em sacos plasticos de polietileno. Para registro diario, foi
utilizado: fotos desde o dia da coleta (primeiro dia), de forma a identificar a mudanca de
maturacao e degradacdo que ocorreu nas folhas até o dia de descarte; registro de peso,
aferidos por uma balanca digital, para acompanhar a perda de liquido e outras substancias.

As folhas foram expostas a diferentes situacdes, simulando possiveis armazenagens
feitas por consumidores. Visando trés diferentes tratamentos de higienizacdo. E dentre cada
um destes, ainda foi armazenagem sob refrigeracdo e outra em temperatura ambiente para
cada um dos trés tratamentos. Dessa forma as amostras foram definidas como:

Quadro 1 — Relacdo da identificacdo das amostras com o tipo, o processo de higienizagéo e

armazenamento.
Tipo de amostra Processo de higienizacao Armazenamento
Amostra Organica Conven- IQI\?;d eLrsvézduaa Sani- | Refrigeraca Temp
cional tizada | o0 (6-10°C) | ambiente
a corrente
A X X X
B X X X
C X X X
D X X X
E X X X
F X X X
G X X X
H X X X
| X X X
J X X X
K X X X
L X X X

Assim, a comparacao entre hortalicas organicas e convencionais foi feita de maneira
direta entre as amostras Ae G,BeH,Cel,De J, Ee Ke asamostras Fe L.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O Ultimo experimento foi planejado para abril, porém com as atividades da
universidade suspensas devido a pandemia de COVID-19, néo foi possivel realiza-lo. A acelga
nao foi incluida no estudo por ser considerada pelos agricultores organicos um meio para
atrair pragas e assim evitar que atinjam outras culturas, jA que estas sdo mais propensas a
tais surtos, motivo pelo qual é comum sua falta no mercado organico, principalmente em
periodos fora de safra. Ja o repolho se ausentou apenas no experimento 2, pois o produtor
de hortalicas organicas teve quantidade insuficiente dele, necessaria para a realizacdo do
experimento.

Amostras de alface

Foi observado que as amostras de alface organicas eram mais sensiveis ao manuseio
comparadas as convencionais logo no primeiro dia, isso pode ser explicado pelo uso de
adubos quimicos que, assim como Dantas (2010) menciona, tendem a gerar produtos
maiores, mais resistentes e mais firmes. Houve menor perda de agua nas alfaces
convencionais no experimento 1 e essa perda ocorreu em todas as amostras, com excecao
da F. Este achado entra em conflito com o relato de Stertz (2004) sobre as hortalicas organicas
terem um menor teor de 4gua e uma maior durabilidade, porém, levando em consideracao a
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alta porcentagem de umidade encontrada em alfaces (95,9%), o alto grau de perda liquida ja
€ esperado (PHILIPPI, 2018). Stertz (2004) ainda relata que hortalicas convencionais tem sua
durabilidade mantida por conservantes sintéticos, o que também pode ajudar a explicar 0os
resultados obtidos. Porém, no experimento 2 as amostras organicas tiveram uma perda de
peso menor que as convencionais, onde apenas a amostra de alface organica nao lavada (A)
teve uma perda maior comparada a sua equivalente convencional (G). Essa mudanca pode
ser explicada pela época de colheita das amostras do experimento 2, feita em margo, seu
periodo sazonal, e provavelmente de maior resisténcia (VASCONCELOS, 2010).

Amostras de couve

Assim como a resisténcia ao manuseio observada nas amostras de alface, foi menor
nas amostras organicas. As amostras de couve organica apresentaram quase metade do
peso e tamanho das amostras convencionais. Essa diferenca € explicada pela utilizacdo de
adubos quimicos no cultivo que resultam em hortalicas maiores (DANTAS, 2010). Nos dois
experimentos houve prevaléncia de uma menor perda de liquidos e peso das amostras
organicas, isto em ambas as temperaturas de armazenamento, indicando o oposto dos
resultados obtidos nas amostras de alfaces. A justificativa pode ser por hortalicas organicas
terem um menor teor de agua, sendo assim, teriam uma perda de liquidos menor. Destacando
gue couves contém cerca de 10% a menos de umidade em sua composicao, comparadas as
alfaces (PHILIPPI, 2018). Porém, considerando as caracteristicas visuais, nos dois
experimentos, as amostras organicas mantiveram caracteristicas mais aceitaveis no decorrer
dos dias, com excec¢do das amostras G, | e J (com os equivalentes organicos A, C e D,
respectivamente).

Amostras de repolho

Os repolhos orgénicos tiveram maior perda de agua e peso quando submetidos a
armazenamento em temperatura ambiente. Porém, quando em refrigeracdo, tiveram seus
resultados invertidos, e 0s convencionais tiveram uma maior perda de peso e agua. J4 as
amostras que tiveram um processo de lavagem, seja em agua corrente ou em banho com
hipoclorito, tiveram suas unidades cortadas para o processo de higienizacao e nelas foram
observadas manchas se apresentando em uma velocidade mais acelerada e precoce,
comparadas as “ndo lavadas”. E assim como Silva (2000) retune, devido a estas injurias
mecéanicas provocadas nestas amostras, sua perda de qualidade pode ter sido acelerada, sua
vida de prateleira reduzida e seus atributos sensoriais modificados.

De maneira geral, todas as amostras armazenadas em temperatura ambiente se
degradaram mais rapido que as demais, como esperado, jA que seu processo enzimatico é
acelerado pela temperatura (DOMENE, 2011). E, em sua grande maioria, as amostras nao
lavadas (A e G) das trés hortaligas demonstraram uma menor perda de peso e uma
degradacdo visual menor, isso pode ser explicado pela ndo centrifugacdo antes do
armazenamento, gerando assim um ambiente com maior risco de uma recontaminacgao
microbiol6gica devido aos resquicios de agua acumulados nas folhagens (NASCIMENTO et
al., 2014).

CONCLUSOES

A perda de liquido das alfaces organicas € menor em comparagado as convencionais,
guando em seu periodo sazonal, demonstrando que o periodo de safra interfere positivamente
nos aspectos de resisténcia de alfaces organicas;

Ha uma maior manutencdo das caracteristicas visuais das couves organicas em
comparagdo as convencionais, quando em seu periodo sazonal, indicando também uma
interferéncia positiva em seu periodo de safra;

Os repolhos organicos tiveram uma resisténcia maior sobre 0s convencionais ao
comparar a perda de liquidos e as caracteristicas visuais, porém apenas quando
armazenados sob refrigeracédo, indicando uma sensibilidade maior a temperatura.
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