O Cichoriumintybus L., considerado uma hortalica folhosa amplamentswmida na alimentag&o do brasileiro,

€ um produto altamente perecivel que apresentdadpirreversivel processo de senescéncia apdésiteol®

uso da tecnologia de atmosfera modificada, aplieadabalagem de vegetais minimamente processagios, v
sendo indicado com o intuito de retardar a deg@mlagestender a vida de prateleira do produto eibaNeste
trabalho, o radiche foi submetido a andlise pardica@ possiveis perdas na qualidade sensoriahrdaro
armazenamento sob atmosfera modificada. Assim,racepsamento minimo, as folhas foram selecionadas,
classificadas e higienizadas com hipoclorito deics@#i50 mg.L'). As amostras foram embaladas em sacos
plasticos de nylon-poli multicamadas abertos, @msae sob atmosfera modificada composta por 2% de
oxigénio, 5% de didxido de carbono e 93% de nitnogéCada embalagem com 50 g de radiche foi maptda
até 10 dias, em camara de refrigeracdo 8Gzdotada de controle de foto periodo para 12 hieakiminacdo e

12 horas no escuro, com o intuito de simular o ip@rmazenamento utilizado no comércio local pevdutos
minimamente processados. Foram realizadas an&isesoriais para os atributos de cor, sabor, textura
aparéncia e aceitacdo global nos dias de armazetafe3 e 5. Ao comparar o0s resultados, constsdogue

ndo houveram mudangas significativas entre o tereeguinto dia de armazenamento, quando compa@uo

0 produto fresco, exceto nas embalagens abertasetacao dos atributos avaliados foi em médiafé. 7
Ainda serao realizadas andlises nos dias 7 e léstbeagem. Posteriormente, todos os dados coletedos
andlises sensoriais serdo computados e analisadios,de determinar o prazo de validade para conssem

alteracdes significativas em relacdo ao radichémerolhido.



