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Análises

perda de massa 
fresca

pH

sólidos solúveis

acidez total 
titulável

Colorímetro Portátil modelo CR-400 Cor

Radiche

atmosfera 
modificada 

(2% O2, 5% CO2 e 
93% N2)

embalagens de 
nylon-poli

multicamadas

análises físico-químicas  intervalo de 3, 5, 7 e 10 
dias de armazenamento refrigerado a 5oC

metodologia da 
AOAC
(1992)

O Cichorium intybus L. é um alimento altamente 
perecível que apresenta rápido e irreversível 

processo de senescência após colheita. O uso da 
tecnologia atmosfera modificada aplicada ao 

embalamento de vegetais minimamente 
processados vem sendo indicado com o intuito de 

retardar a degradação e estender a vida de 
prateleira do produto embalado.

Com isso, o objetivo do trabalho foi avaliar a 
tecnologia de processamento mínimo de radiche

embalado sob atmosfera modificada.

O uso de atmosfera 
modificada, aliado à 

refrigeração e as boas 
práticas de fabricação, foi 

suficiente para prolongar a 
vida útil do radiche, cultivar 
Folha Larga, minimamente 

processado por até dez dias 
de armazenamento.

pH

Coordenada cromática a*

Coordenada cromática b*

Sem 
alterações 

significativas

Referência: A. O. A. C. , 12 ed. Washington: A. O. A. C., 1992. 1015p.
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