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QUALIDADE PÓS-COLHEITA DE COUVE DE FOLHASORIUNDAS DE 

SISTEMA CONVENCIONAL E ORGÂNICO SUBMETIDAS AO 

PROCESSAMENTO MÍNIMO 

Resumo Geral 

A couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.), da família das 

Brassicaceae, é uma hortaliça arbustiva anual ou bienal, tendo um aumento de seu 

consumo no Brasil. Uma das formas de comercialização da couve são os minimamente 

processados, que consistem em oferecer  um produto fresco, sem conservantes, 

semipreparados, alterados fisicamente, mas que não perdem suas características 

sensoriais e frescor do produto inteiro, sendo conveniente ao consumidor devido a 

praticidade e menor desperdício. Outro fator requerido pelo consumidor é a qualidade 

nutricional e biológica desses produtos. Neste sentido, estudos sugerem que produtos 

orgânicos ofereçam elevados teores de nutrientes e proporcionam maior durabilidade 

pós-colheita.Como hipótese deste trabalho acredita-se que a couve minimamente 

processada oriunda do sistema de cultivo orgânico apresentará maior qualidade pós 

colheita quando comparada com a convencional. Desta forma, presente trabalho teve 

como objetivo avaliar a qualidade pós-colheita de couve de folhas minimamente 

processadas oriundas de diferentes sistemas de cultivo e períodos de armazenamento. O 

experimento foi conduzido nas dependências da Universidade Federal da Fronteira Sul, 

localizada no município de Laranjeiras do Sul – PR. Como material vegetal, foram 

utilizadas couve de folhas, advindas de duas propriedades rurais do município de Rio 

Bonito do Iguaçu, PR, sendo uma de produção orgânica e outra convencional. Após 

classificação e higienização, as couves foram minimamente processadas e embaladas. 

As amostras foram mantidas em refrigerador a temperatura de ±5°C por um período de 

armazenamento de 0, 5, 10 e 15 dias e submetidas às análises de:massa fresca (g) com 

balança de precisão, coloração (L*, a*, b*, croma e ºHue) por meio de colorímetro 

portátil (CR400, Konica Minolta, Japão), sólidos totais pelo método de estufa 

(porcentagem de sólidos), sólidos solúveis (ºBrix) de forma direta em refratômetro 

digital após a amostra ser triturada em moinho de bola e filtrada, acidez titulável por 

titulometria (% de ácido cítrico), relação SS/AT, obtido através do cálculo da razão 

entre sólidos solúveis e a acidez titulável, clorofilas e carotenoides por meio da extração 

com acetona 80% e determinação da concentração pela absorbância medida em 

espectrofotômetro (647, 663 e 470 nm). Teor de fenólicos totais obtido 
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espectrofotometricamente de acordo com o método de Folin-Ciocalteu e calculado 

como equivalente de ácido gálico. Verificou-se diferenças significativas na qualidade 

pós-colheita de couve de folhas para massa seca, sólidos solúveis, acidez titulável, 

relação SS/AT, sólidos totais, massa fresca, clorofila, carotenoides e fenóis, obtendo-se 

médias superiores para a couve orgânica.As características físico-químicas da couve de 

folhas minimamente processadas oriundas de sistema orgânico são superiores a 

convencionalao longo do período de armazenamento. 

Palavras-chave: Brassica oleracea L. var. acephala DC.; sistema de cultivo; 

caracterização físico-química; processamento mínimo 
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Qualidade pós-colheita de couve de folhas oriundas de sistema convencional e 

orgânico submetidas ao processamento mínimo 

Claudia Roberta Nenning¹, Cláudia Simone Madruga Lima¹, Vânia Zanella Pinto¹ 

¹Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Laranjeiras do Sul, Rodovia BR 158, 
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Resumo 

A couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.), família Brassicaceae, 

apresenta aumento de consumo no Brasil, sendo uma das formas a minimamente 

processada, com exigências por parte do consumidor de qualidade biológica e 

nutricional desse produto. Objetivo neste trabalho foi avaliar a qualidade pós-colheita de 

couve de folhas minimamente processadas oriundas de diferentes sistemas de cultivo e 

períodos de armazenamento. As amostras, oriundas de sistema orgânico e convencional, 

foram minimamente processadas, mantidas em refrigerador a temperatura de ±5°C por 

um período de0, 5, 10 e 15 dias. As avaliações realizadas foram massa fresca,coloração 

instrumental (L*, a*, b*, croma e ºHue), sólidos solúveis, acidez titulável, relação 

sólidos solúveis/acidez titulável, sólidos totais, massa seca, clorofila, carotenoides e 

fenóis. Verificou-se diferenças significativas na qualidade pós-colheita de couve de 

folhas para todos os parâmetros avaliados, exceto a coloração. As características físico-

químicas de couve de folhas orgânicas minimamente processadas são superiores as 

convencionais ao longo do período de armazenamento.  

Palavras-chave: Brassica oleracea L. var. acephala DC.; sistema de cultivo; 

caracterização físico-química; minimamente processados 

Post-harvest quality of conventional and organically processed leaf cabbage 

Abstract 

 

The leaf cabbage (Brassica oleracea L. var. acephala DC.), family Brassicaceae, has 

increased consumption in Brazil, one of the ways to be minimally processed, with 
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consumer requirements of biological and nutritional quality of this product. Objective in 

this work was to evaluate the post-harvest quality of minimally processed leaf sprouts 

from different cultivation systems and storage periods. Samples, originating from 

organic and conventional system, were minimally processed, maintained in cooler at 

temperatures of ± 5 °c for a period de 0, 5, 10, 15 days. The evaluations performed were 

fresh pasta, coloring (L, A *, b *, Chroma and hue), soluble solids, titratable acidity, 

soluble solid ratios/acidity titratable, total solids, dry mass, chlorophyll, carotenoids and 

phenols. Significant differences were observed in the postharvest quality of leaf 

cabbages for dry mass, soluble solids, titratable acidity, soluble solids ratio/acidity 

titratable, total solids, fresh mass 

, chlorophyll, carotenoids and phenols. The physico-chemical characteristics of the 

minimally processed organic leaf sprouts are higher than conventional over the storage 

period. 

Key words: Brassica oleracea L. var. acephala DC.; cultivation system; physico-

chemical characteristics, minimally processed 

INTRODUÇÃO 

A couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.), da família das 

Brassicaceae, é uma hortaliça arbustiva anual ou bienal, que devido as novas maneiras 

de utilização na culinária e descobertas quanto a suas propriedades nutracêuticas, teve 

um aumento em seu consumo no Brasil (NOVO et al., 2010).  

Uma das formas de comercialização da couve de folhas é a minimamente 

processada que consiste em oferecer um produto fresco, sem conservantes, 

semipreparados, alterados fisicamente, mas que não perdem suas características 

sensoriais e frescor do produto inteiro (EVANGELHISTA et al., 2009). 

Para o produtor, comercializar o produto minimamente processado é vantajoso, 

uma vez que tem um maior aproveitamento da produção, além do diferencial e 

agregação de valor. Para o consumidor o produto trás vantagens como praticidade, 

comodidade emenor desperdício, uma vez que vem pronto para o preparo (PEREZ et 

al., 2008). 
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Um dos maiores desafios dos produtos minimamente processados é sua 

conservação pós-colheita, uma vez que a manipulação e processamento causam injúrias 

nos tecidos vegetais, promovendo maior contato entre enzimas e substratos, induzindo 

reações enzimáticas, perda de compostos celulares e umidade, reduzindo assim o 

período de conservação (FONTES et al., 2008). 

Um atributo que vem sendo procurado pelos consumidores para os produtos 

hortícolas, inclusive nos minimamente processados, é a qualidade dos produtos 

oferecidos, em que cada vez busca-se por alimentos livres de contaminantes, que 

durante seu cultivo agridam menos o meio ambiente e contenham maiores teores de 

nutrientes (ANDRADE & BERTOLDI, 2012). 

Os produtos orgânicos vêm sendo considerados uma alternativa viável de 

produção de alimentos de qualidade, que contribuem para a preservação do meio 

ambiente e reduz o uso de insumos químicos. Neste contexto, pesquisas relatam que o 

cultivo em sistema orgânico aumenta a qualidade nutricional dos alimentos, bem como, 

em alguns casos, prolongam seu armazenamento (RESENDE et al., 2010). 

No entanto, há controvérsias quando se fala da influência do sistema de 

produção na qualidade nutricional e durabilidade pós-colheita de produtos vegetais, 

existindo estudos que se posicionam tanto a favor quanto contra a superioridade dos 

produtos orgânicos (SOUSA, 2012). 

Como há poucas pesquisas comparando a influência do cultivo orgânico e 

convencional na qualidade pós-colheita de hortaliças, principalmente quando se trata de 

produtos submetidos ao processamento mínimo, o objetivo neste estudo foi avaliar a 

qualidade pós-colheita de couve de folhas minimamente processadas oriundas de 

diferentes sistemas de cultivo e períodos de armazenamento.  

 

METODOLOGIA 

O experimento foi conduzido nas dependências da Universidade Federal da 

Fronteira Sul (UFFS), localizada no município de Laranjeiras do Sul – PR.  
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Como material vegetal foram utilizadas couve de folhas da cultivar manteiga  

advindas de duas propriedades rurais do município de Rio Bonito do Iguaçu, PR, sendo 

uma de produção orgânica e outra convencional.  

Os materiais com mesma idade fisiológica (70 dias) foram adquiridos dos 

produtores, encaminhados ao Laboratório de Hortaliças da UFFS, sendo que para cada 

sistema de cultivo foram classificadas edescartadas as folhas com injúrias mecânicas, 

ataques fúngicos e/ou de insetos, ou outros defeitos, posteriormente, lavadas com água 

corrente e sanitizadas com hipoclorito de sódio (100 ppm), minimamente processadas 

(cortadas manualmente) embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade (50g) e 

mantidas sob refrigeração (±5 °C) (GOMES et al. 2005). 

As avaliações foram realizadas no laboratório de Análise de Alimentos e 

Operações Unitárias da UFFS, sendo realizadas nos seguintes períodos de 

armazenamento: 0, 5, 10 e 15 dias após o processamento mínimo. Os parâmetros 

avaliados foram: massa fresca (g) com balança de precisão,coloração (L*, a*, b*, croma 

e ºHue) por meio de colorímetro portátil (CR400, Konica Minolta, Japão), sólidos totais 

pelo método de estufa (porcentagem de sólidos), sólidos solúveis (ºBrix) de forma direta 

em refratômetro digital após a amostra ser triturada em moinho de bola e filtrada, acidez 

titulável por titulometria (% de ácido cítrico), relação SS/AT, obtido através do cálculo 

da razão entre sólidos solúveis e a acidez titulável. 

As avaliações de clorofilas e carotenoides foram realizadas pela maceração de 1 

g de amostra de couve minimamente processada, em um almofariz, em presença de 

5mL de acetona a 80%(v/v). O material foi centrifugado a 4000±5000g por 10 minutos 

e o sobrenadante transferido para um balão volumétrico de 25 mL, completando-se esse 

volume com acetona a 80% (v/v). A absorbância da solução foi obtida por 

espectrofotometria a 647, 663 e 470nm. Os teores foram calculados através de equações 

estabelecidas por Lichtenthaler (1987), e a absorbância da solução obtida por 

espectrofotometria a 647, 663 e 470nm.  

O teor de fenólicos totais foi determinado através do método 

espectrofotométrico, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (SWAUN & HILLIS, 

1959; WETTASINGLE & SHAHIDI, 1999) e curva padrão de ácido gálico (EAG). Os 

resultados foram expressos em mg de fenólicos totais em equivalente de ácido gálico 

(EAG) por 1 g de couve. 

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 

4 (sistema de cultivo x período de armazenamento), com três repetições de 50 g de 
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folhas minimamente processadas para cada tratamento. Após as análises os dados foram 

submetidos à análise de variância (ANOVA) ao nível de 5%, quando significativos, foi 

realizada análise de regressão polinomial. Para análise de variância, os dados expressos 

em porcentagem, foram transformados em arco seno √(x/100).  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os parâmetros referentes à coloração, para item croma, que representa a 

intensidade da cor e a variável b*,que indica cromaticidade no eixo da cor azul (-) para 

amarela (+), não foram significativos ao nível de 5%.  

Para coloração quanto ângulo (Hue), luminosidade (L*) e valorde a* que indica 

cromaticidade no eixo da cor vermelha (+) e verde (-), somente o fator períodos de 

armazenamento foi significativo, não havendo diferença significativa entre as amostras 

oriundas do sistema orgânico e convencional. 

Os resultados de coloração referente ao ângulo Hue indicam atributos da cor, 

sendo vermelha a 0º, amarelo a 90º, verde a 180º e azul a 270º (SILVA et al., 2011).Os 

valores do ângulo Hue diminuíram ao longo do período de armazenamento, o que indica 

que ocorreu um amarelecimento da couve minimamente processada (Figura 1). Salata et 

al. (2014), em experimento com uso de ácido ascórbico e cloreto de cálcio na qualidade 

de repolho (Brassica oleracea var. capitata L.) minimamente processado, também 

observaram diminuição nos valores do ângulo Hue durante o armazenamento. 

 

Figura 1. Coloração (°Hue) em couve de folhas minimamente processadas em função de quatro períodos de 

armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na probabilidade de 5% 

y = -0.014x2 - 0.057x + 119.8
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De acordo com Vianna-Silva et al. (2010), as alterações na cor, durante o 

período de armazenamento, do verde para o amarelo,estão relacionadas com os 

processos de degradação de pigmentos, como clorofilas e a biossíntese de outros, como 

os carotenoides. Segundo Silva et al. (2007), as modificações da cor, juntamente com a 

textura, são considerados atributos chave para determinar a qualidade comestível das 

folhosas. 

Segundo Trigo et al. (2012), a luminosidade é um parâmetro que pode variar 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 próximos a zero) 

correspondem a coloração verde escura e altos (mais próximos a 100) a coloração 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 et 

al. (2005), avaliando a qualidade pós-colheita de lima ácida ‘Tahiti’(Citruslatifolia T.) 

armazenada sob condição ambiente, também observaram incremento na luminosidade 

com o aumento do período de armazenamento.  

 

Figura 2. Valor de luminosidade (L*) em couve de folhas minimamente processadas em função de quatro períodos de 

armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na probabilidade de 5% 

Os valores de coloração referente ao a* negativos representam a predominância 

do componente de cor verde. Para essa variável, verificou-se um aumento  deste 

parâmetro ao longo do período de armazenamento, indicando uma perda do verde 

(Figura 3). Vieites et al. (2012), em estudos com abacate (Persea americana M.), 

observaram redução dessa coloração ao longo do período de armazenamento, podendo 

este estar ligado com a degradação de clorofilas. 
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Segundo Kluge et al. (2014), a perda de cor pode estar relacionada com as 

operações de processamento mínimo, devido aos danos causados aos tecidos dos 

produtos, que geralmente acelera a senescência e a deterioração, levando à 

descoloração e a perda do valor nutricional destes.  

 

Figura 3. Valor a* em couve de folhas minimamente processadas em função de quatro períodos de armazenamento. 

Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na probabilidade de 5% 

Para as variáveis sólidos solúveis, acidez titulável, relação sólidos 

solúveis/acidez titulável, perda de massa fresca, sólidos totais, clorofilas totais, 

carotenoides e fenóis houve interação significativa entre os fatores sistema de produção 

e períodos de armazenamento.  

Para sólidos solúveis os maiores resultados em todos os períodos de 

armazenamento foram encontrados para as couves oriundas do sistema orgânico de 

produção (Figura 4). Nesse sistema de produção verificou-se que no 5º dia de 

armazenamento ocorreu um aumento no teor de sólidos solúveis, com posterior redução. 

Silva et al. (2008), atribui esse aumento, a hidrólise dos polissacarídeos insolúveis, 

principalmente do amido a açúcares solúveis e o decréscimo posterior  a degradação dos 

açúcares em outras funções metabólicas do amadurecimento. 
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Figura 4. Sólidos solúveis (°Brix) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas de 

cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na 

probabilidade de 5% 

Sanches et al. (2017), trabalhando com radiação gama e amido de milho no 

armazenamento pós-colheita de folhas de couve manteiga (Brassica oleracea L. var. 

acephala DC.) também verificaram redução dos sólidos solúveis no período de 

armazenamento de 16 dias, observando valores entre 7,8 a 5,3°Brix, resultados 

próximos aos encontrados nesse trabalho.  

 Nawrocki et al. (2011), em estudos dos efeitos de sistemas de cultivo orgânicos e 

convencionais em produtos vegetais a partir de proteoma, observaram diferenças na 

expressão de proteínas envolvidas no metabolismo de carboidratos, o que pode estar 

correlacionado aos maiores teores de sólidos solúveis encontrados em couves oriundas 

de sistema de cultivo orgânico. Resultado este, que corrobora com os encontrados 

porAndrade et al. (2017),com morangos (Fragaria x ananassa Duch.)e Sarmento et al. 

(2012) com banana (Musa ssp L.) na comparação da qualidade pós-colheita dessas 

frutas oriundas de sistemas orgânicos e convencionais,observando resultados superiores 

para os produtos oriundos de cultivo orgânico.  

A acidez titulável expressa à quantidade de ácidos orgânicos presente nos 

alimentos. Segundo Pech (2002), a redução da acidez é decorrência natural da evolução 

da maturação, na qual os ácidos orgânicos são metabolizados na via respiratória e 

convertidos em moléculas não ácidas. 

A couve minimamente processada oriunda do sistema convencional apresentou 

aumento de acidez titulável até o 5° dia, quando verificou-se redução de seus valores até 

y  (Orgânico)= -0.014x2 + 0.208x + 7.75
R² = 0.764

y (Convencional) = 0.005x2 - 0.110x + 6.207
R² = 0.833
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o fim do período de armazenamento (Figura 5). Para a couve orgânica observou-se 

aumento até o 10° dia, com posterior redução, apresentando maiores valores de acidez 

titulável em relação à convencional, a partir do segundo período de avaliação (5° dia).  

 

Figura 5. Acidez Titulável(% de ácido cítrico) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois 

sistemas de cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática 

significativa na probabilidade de 5% 

Reis et al. (2014), em experimento com alface crespa (Lactuca sativa L.), 

observaram comportamento semelhante ao obtido neste trabalho para variável 

respostaacidez titulável, verificando redução no 8°  dia de armazenamento para o 

convencional e 10° dia para o orgânico.De acordo com os mesmos autores, a diferença 

de resposta entre os dois sistemas de cultivo pode ser em virtude dos distintos graus de 

deterioração, composição química das plantas e condições ambientais a que foram 

submetidas. 

Lima et al. (2015), afirmaram que a relação sólidos solúveis/acidez titulável 

(SS/AT) é um indicador do grau de doçura de um produto, evidenciando qual o sabor 

predominante, o doce ou o ácido, ou ainda se há equilíbrio entre eles. A relação entre 

SS/ATfoi maior para sistema de produção orgânico até o 10° dia de armazenamento, 

este valor superior é decorrente dos elevados teores de sólidos solúveis, resultado 

também encontrado por Nascimento et al. (2013), em estudos da qualidade de tomates 

(Solanum lycopersicum L.) de mesa cultivados em sistema orgânico e convencional 

(Figura 6). 

y (Orgânico) = -0.009x2 + 0.206x + 1.324
R² = 0.981
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Figura 6. Relação Sólidos Solúveis/Acidez Titulável (SS/AT) em couve de folhas minimamente processadas em 

função de dois sistemas de cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017.Regressão 

quadrática 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 et al. (2016), na avaliação da 

qualidade pós-colheita de couve de folhas (Brassica oleracea L. var. acephala DC.) 

minimamente processadas tratadas com ácido ascórbico, encontrando médias entre 1,25 

e 3,0.  

A perda de massa das couves minimamente processadas foi progressiva com o 

tempo de armazenamento, apresentando maiores porcentagens de perda para o cultivo 

convencional (Figura 7). Santos et al. (2008), em avaliação da perda de massa fresca 

dos frutos em progênies de maracujazeiro–amarelo(Passiflora edulis Sims.) e Martins et 

al. (2012),  em trabalho com a conservação pós-colheita de abacaxi ‘pérola’ (Ananas 

comosus comosus L.) produzido em sistemas convencional e integrado também 

observaram perda linear de massa fresca durante o período de armazenamento. Em 

trabalho realizado por Pacheco et al. (2015), na avaliação da qualidade de manga 

‘Ubá’(Mangifera indica L.) observou-se que as frutas oriundas de sistema orgânico 

obtiveram maiores teores de massa fresca quando comparadas com oriundas de sistema 

convencional. 

y  (Orgânico)= 0.017x2 - 0.402x + 5.742
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Figura 7. Perda de massa fresca (%) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas de 

cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017.  Regressão quadrática significativa na 

probabilidade de 5% 

Segundo Evangelista et al. (2009), o conteúdo de água das frutas e hortaliças é 

responsável pela turgidez dos tecidos, o que lhe confere boa aparência. De acordo com 

Finger & França (2011), após a colheita é interrompido o suprimento de água para o 

órgão vegetal, e assim, a água subsequente perdida por transpiração passa a determinar 

as perdas quantitativas e qualitativas do vegetal. Essas perdas são ainda maiores nos 

produtos minimamente processados, devido à maior exposição e quebra de barreiras 

naturais ocasionados pelo corte, ocorrendo maior perda de água do interior do produto 

(KLUGE et al., 2014).  

Conforme Russo et al. (2012), a perda de matéria fresca é o somatório da perda 

de água por transpiração e da perda de carbono através da respiração que ocorre durante 

o período de armazenamento. Desta forma a perda de massa está ligada a deterioração, 

uma vez que a perda de água não resulta apenas em perdas quantitativas, mas também 

na aparência 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 área 

de contato com a atmosfera, além de consequências de estresse causado pelo 

processamento que ocasionam sabores e odores desagradáveis e amaciamento dos 

y (Orgânico) = -0.024x2 + 1.021x + 0.101
R² = 0.996

y (Convencional) = -0.052x2 + 1.808x + 0.107
R² = 0.998
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tecidos. Esses produtos apresentam um aumento da taxa respiratória e produção de 

etileno, aumentando a atividade enzimática devido à ruptura celular 

A durabilidade deste tipo de produto é baixa se comparada com o produto 

inteiro, considerando que na superfície do corte, as células e as membranas celulares são 

destruídas ocorrendo modificação no metabolismo celular. Dentre as principais 

alterações decorrentes do processamento mínimo está o aumento da respiração e da 

produção de etileno, o que invariavelmente contribui para a redução da vida de 

prateleira destes produtos (SALTVEIT, 2003). 

Em relação aos sólidos totais, verificou-se maiores médias nas couves cultivadas 

em sistema orgânico para todos os períodos de armazenamento, exceto para o15° dia 

(Figura 8).Essa diferença pode estar relacionada ao maior teor de clorofilas presentes na 

couve orgânica, o que resulta em maior produção de fotoassimilados durante o período 

de cultivo e consequentemente em acúmulo sólidos totais. Resultados contrários foram 

verificados por Ferreira et al. (2010), avaliando a qualidade pós-colheita de tomate de 

mesa (Solanum lycopersicum L.) oriunda de sistema convencional e orgânico,obtendo 

maiores médias de sólidos totais para os frutos  oriundos de sistema convencional. 

 

Figura 8. Sólidos totais (%) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas de cultivo e 

quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na 

probabilidade de 5% 

Quanto ao teor de clorofila, as menores médias foram observadas no sistema 

convencional para todos os períodos de armazenamento, não observando-sereduções 

dos teores nas amostras até o quinto dia (Figura 9). No décimo dia de armazenamento 

verificou-se uma redução acentuada nos valores de clorofila para o tratamento orgânico 

y (Orgânico) = -0.027x2 + 0.282x + 10.48
R² = 0.997

y (Convencional) = 0.007x2 - 0.108x + 8.613
R² = 0.963
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quanto para o convencional. Sanches et al. (2017), em trabalho com folhas de couve 

manteiga (Brassica oleracea L. var. acephala DC.) verificaram que não houve variação 

significativa nos valores de clorofila nos seis primeiros dias de armazenamento, 

provavelmente devido ao ambiente refrigerado, que proporcionaram menor atividade 

metabólica e menor degradação de clorofilas. 

 

Figura 9. Clorofilas Totais (μg.g-1) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas de 

cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na 

probabilidade de 5% 

Segundo Streit et al. (2005), as clorofilas são pigmentos verdes, que possuem 

estrutura química instável e desta forma são facilmente degradas, o que resultam em 

produtos de decomposição que modificam a percepção e qualidade dos alimentos. 

Morais et al. (2011), avaliando a qualidade pós-colheita da alface (Lactuca sativa L.) 

hidropônica em ambiente protegido sob malhas termorefletoras e negra observaram 

reduções do teor de clorofilas totais no período pós-colheita, assim como Aquino et al. 

(2016), em frutos de bananeira (Musa ssp. L.).  

Carotenoides são pigmentos naturais, cuja cor pode variar do amarelo, laranja e 

vermelho. De acordo com Werner et al. (2009) com a evolução do amadurecimento dos 

vegetais, há a degradação da clorofila e o desmascaramento ou síntese de outros 

pigmentos, principalmente carotenoides e antocianinas.  

Nas avaliações de carotenoides em couve de folhas minimamente processada 

obteve-se maiores médias para o sistema de cultivo orgânico em todos os períodos pós-

colheita, tendo um aumento de teor de carotenoides conforme o aumento do período de 

armazenamento (Figura 10). 

y (Orgânico) = -0.023x2 + 0.036x + 10.35
R² = 0.933

y (Convencional) = 0.007x2 - 0.334x + 7.333
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Figura 10. Carotenoides (µg/g) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas de cultivo 

e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão linear significativa na probabilidade 

de 5% 

Conforme Silva et al. (2014), o conteúdo de carotenoides pode ser afetado por 

diferentes fatores, entre eles as condições climáticas, a variedade, efeitos de 

agrotóxicos, o tipo de solo e condições de cultivo a exposição à luz solar, as condições 

de processamento e a estocagem. 

Os teores de compostos fenólicos estiveram entre 1,0 e 1,24 mg EAG/g na couve 

oriunda de sistema orgânico, apresentando resultados superiores em todos os períodos 

de armazenamento quando comprados ao sistema convencional (Figura 11). Para esse 

sistema os valores foram entre 0,83 a 0,93 mg EAG/g, sendo considerados baixos 

quando comparados com os encontrados por Rigueira et al.(2016), em avaliações 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 orgânico. Arbos et al. (2010), em análise 

da atividade antioxidante e teor de fenólicos totais em hortaliças orgânicas e 

convencionais, obtiveram valores superiores de fenóis para rúcula, alface e almeirão 

oriundas de sistema orgânico, em relação ao convencional.  

y (Orgânico) = 0.043x + 0.386
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Figura 11. Compostos Fenólicos (EAG/g) em couve de folhas minimamente processadas em função de dois sistemas 

de cultivo e quatro períodos de armazenamento. Laranjeiras do Sul – PR, 2017. Regressão quadrática significativa na 

probabilidade de 5% 

Segundo Baranski et al. (2014), os antioxidantes, incluindo os compostos 

fenólicos, são resultados do metabolismo secundário das plantas, do qual são 

produzidos em resposta a fatores abióticos (calor, estresse por água e nutrientes) e 

estímulos bióticos (ataque de insetos e doenças). Os mesmos autores acreditam que a 

maior concentração de compostos fenólicos em vegetaisoriundos de cultivo orgânico 

pode ser devido a uma maior incidência de insetos fitófagos/fitopatógenos e ou 

intensidade de fertilização. 

CONCLUSÕES 

As características físico-químicas de couve de folhas orgânicas minimamente 

processadas são superiores as convencionais ao longo do período de armazenamento.  
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Pernambuco, 2005. 116p. Tese Doutorado.  

e. WWW (World Wide Web) e FTP (File TransferProtocol)  

Burka, L.P. A hipertext history of multi-user dimensions; MUD history. 

http://www.aka.org.cn/Magazine/Aka4/interhisE4.html. 29 Nov. 2012.  
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Não serão aceitas citações bibliográficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as citações 

deverão ser apenas das referências originais.  

Citações de artigos no prelo, comunicação pessoal, folder, apostila, monografia, 

trabalho de conclusão de curso de graduação, relatório técnico e trabalhos em 

congressos, devem ser evitadas na elaboração dos artigos.  

Outras informações sobre a normatização de artigos  

1) Os títulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira 

palavra maiúscula, com exceção de nomes próprios. O título de eventos deverá ter 

apenas a primeira letra de cada palavra maiúscula;  

2) O nome de cada autor deve ser por extenso apenas o primeiro nome e o último 

sobrenome, sendo apenas a primeira letra maiúscula;  

3) Não colocar ponto no final de palavras-chave, keywords e títulos de tabelas e figuras. 

Todas as letras das palavras-chave devem ser minúsculas, incluindo a primeira letra da 

primeira palavra-chave;  

4) No Abstract, a casa decimal dos números deve ser indicada por ponto em vez de 

vírgula;  

5) A Introdução deve ter, preferencialmente, no máximo 2 páginas. Não devem existir 

na Introdução equações, tabelas, figuras, e texto teórico sobre um determinado assunto;  

6) Evitar parágrafos muito longos;  

7) Não deverá existir itálico no texto, em equações, tabelas e figuras, exceto nos nomes 

científicos de animais e culturas agrícolas, assim como, nos títulos das tabelas e figuras 

escritos em inglês;  

8) Não deverá existir negrito no texto, em equações, figuras e tabelas, exceto no título 

do artigo e nos seus itens e subitens;  

9) Em figuras agrupadas, se o título dos eixos x e y forem iguais, deixar só um título 

centralizado;  

10) Todas as letras de uma sigla devem ser maiúsculas; já o nome por extenso de uma 

instituição deve ter maiúscula apenas a primeira letra de cada nome;  

11) Nos exemplos seguintes o formato correto é o que se encontra no lado direito da 

igualdade: 10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 l (litros) = 5 L; 45 ml = 45 mL; l/s = 

L.s-1; 27oC = 27 oC; 0,14 m3/min/m = 0,14 m3.min-1.m-1; 100 g de peso/ave = 100 g 

de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia = mm.d-1; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 

45,2 - 61,5 = 45,2-61,5 (deve ser junto). A % é unidade que deve estar junta ao número 

(45%). Quando no texto existirem valores numéricos seguidos, colocar a unidade 
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somente no último valor (Ex: 20 e 40 m; 56,0, 82,5 e 90,2%). Quando for pertinente, 

deixar os valores numéricos com no máximo duas casas decimais;  

12) Na definição dos parâmetros e variáveis de uma equação, deverá existir um traço 

separando o símbolo de sua definição. A numeração de uma equação dever estar entre 

parêntesis e alinhada esquerda. Uma equação dever ser citada no texto conforme os 

seguintes exemplos: Eq. 1; Eq. 4.; 

13) Quando o artigo for submetido não será mais permitida mudança de nome dos 

autores, sequência de autores e quaisquer outras alterações que não sejam solicitadas 

pelo editor.  

Procedimentos para encaminhamento dos artigos  

O autor correspondente deve se cadastrar como autor e inserir o artigo no endereço 

http://www.agraria.pro.br/ojs-2.4.6.  

O autor pode se comunicar com a Revista por meio do e-mail agrarias@prppg.ufrpe.br, 

editorgeral@agraria.pro.br ou secretaria@agraria.pro.br. 
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