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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as alteracdes fisico-quimicas e bioquimicas de ricula (Eruca sativa
Mill) minimamente processada. O processamento minimo constituiu-se das etapas de sele¢do, padronizacédo, lavagem,
fatiamento, sanitizacdo, enxague e centrifugacdo. Apos o processamento as folhas de rdcula minimamente
processadas foram acondicionadas em embalagens plasticas de Nylon Poli (NP) e Polietileno de Alta Densidade
(PEAD) e armazenadas a 5+1°C por um periodo de 12 (doze) dias. Durante o0 armazenamento, a cada trés dias foram
avaliados os teores de compostos fendlicos, indice de escurecimento (IE), teores de clorofila e carotenoides, teor de
solidos soluveis, acidez total titulavel, pH, vitamina C e atividade da enzima polifenol oxidase. Verificou-se
diminuicdo significativa nos teores de Vitamina C, acidez e °Brix, e aumento no pH em todos os tratamentos, a partir
do 9° dia de armazenamento. As folhas de rdculas acondicionadas em NP e PEAD também apresentaram aumento nos
teores de compostos fendlicos e na atividade da enzima PPO a partir do 9° dia de armazenamento, 0 que contribuiu
para 0 aumento no indice de escurecimento. Dessa forma sugere-se que para o0 processamento minimo de rdcula pode-

se utilizar embalagens de PEAD e NP por um periodo de armazenamento de até nove dias.

Palavras-chave: Eruca sativa Mill; Minimamente processados; Caracteristicas fisico-quimicas e bioquimicas;

Embalagem.

Abstract

The present work aimed to evaluate the physicochemical and biochemical alterations of minimally processed rocket
(Eruca sativa Mill). The minimal processing consisted of the steps of selection, standardization, washing, slicing,
sanitizing, rinsing and centrifugation. After processing, the minimally processed rocket leaves were placed in plastic
packaging of Nylon Poly (NP) and High Density Polyethylene (HDPE) and stored at 5+1°C for a period of 12
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(twelve) days. During storage, phenolic compounds, browning index (IE), chlorophyll and carotenoids, soluble solids,
total titratable acidity, pH, vitamin C and polyphenol oxidase enzyme activity were evaluated. There was a significant
decrease in the contents of Vitamin C, acidity and °Brix, and increase in pH in all treatments, from the 9th day of
storage. The arugula leaves conditioned in NP and HDPE also showed an increase in the levels of phenolic
compounds and in the activity of the PPO enzyme from the 9th day of storage, which contributed to the increase in the
browning index. Thus, it is suggested that for minimum rocket processing, HDPE and NP packages can be used for a
storage period of up to nine days.

Keywords: Eruca sativa Mill; Minimally processed; Physicochemical and biochemical characteristics; Packaging.

Resumen

El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar las alteraciones fisicoquimicas y bioquimicas de la rdcula
minimamente procesada (Eruca sativa Mill). El procesamiento minimo consistié en los pasos de seleccion,
estandarizacion, lavado, corte, desinfeccion, enjuague y centrifugacion. Después del procesamiento, las hojas de
racula minimamente procesadas se colocaron en envases de plastico de Nylon Poly (NP) y Polietileno de Alta
Densidad (HDPE) y se almacenaron a 5 = 1 ° C por un periodo de 12 (doce) dias. Durante el almacenamiento se
evaluaron compuestos fendlicos, indice de pardeamiento (IE), clorofila y carotenoides, sélidos solubles, acidez
titulable total, pH, vitamina C y actividad de la enzima polifenol oxidasa. Hubo una disminucién significativa en los
contenidos de Vitamina C, acidez y °Brix, y un aumento del pH en todos los tratamientos, a partir del 9° dia de
almacenamiento. Las hojas de rdcula acondicionadas en NP y HDPE también mostraron un aumento en los niveles de
compuestos fenolicos y en la actividad de la enzima PPO a partir del 9° dia de almacenamiento, lo que contribuy6 al
aumento del indice de pardeamiento. Por lo tanto, se sugiere que para un procesamiento minimo de cohetes, los
paquetes de HDPE y NP se puedan usar durante un periodo de almacenamiento de hasta nueve dias.

Palabras clave: Eruca sativa Mill; Minimamente procesado; Caracteristicas fisicoquimicas y bioquimicas; Envasado.

1. Introducéo

A Rucula (Eruca sativa Mill.) é uma hortalica da familia Brassicaceae, originaria da Regifo Mediterranea, Asia
Ocidental e Norte da Africa. (Oliveira, 2014). Muito apreciada nas regides brasileiras de colonizago italiana, é rica em
potassio, enxofre, ferro e vitaminas A e C. Possui sabor picante, cheiro agradavel e acentuado, efeito anti-inflamatério no
intestino e desintoxicante para o organismo humano (Trani & Passos, 1998). Devido a suas caracteristicas nutricionais o
consumo de Rucula vem aumentando a cada ano e segundo a CEAGESP o consumo de ricula mais do que quadruplicou nos
Gltimos seis anos (Ceagesp, 2021).

Com o aumento da procura pelos alimentos de pronto uso e com a popularizagdo das hortalicas minimamente
processadas no Brasil, os supermercados vém oferecendo aos consumidores folhas de rdcula cortadas, limpas, higienizadas e
embaladas, prontas para consumo. Esses produtos minimamente processados, também conhecidos como “fresh cut”, tém-se
destacado no mercado, por seguir a tendéncia mundial de consumo de alimentos saudaveis, frescos e de alta qualidade (Barreto
etal., 2021).

Frutas e hortalicas minimamente processadas sdo vegetais que passaram por alteragdes fisicas, sendo descascados e/ou
picados, e/ou torneados, e/ou ralados, dentre outros processos, mas mantidos em estado fresco e metabolicamente ativos (Vilas
Boas, 2012). Segundo Junqueira e Luengo (2000), a vantagem dos produtos minimamente processados é a de disponibilizar
um produto pronto para se usar, que ndo requeira nenhuma preparacdo posterior significativa por parte do consumidor, em
termos de selecdo, limpeza, lavagem ou cortes, além de reduzir praticamente os desperdicios. No entanto, Alexandra et al.,
(2019) ressalta que o processamento pode ser entendido como um conjunto de a¢des que imp8em um grande estresse sobre o
produto vivo, acelerando a perda da qualidade por anteciparem a senescéncia.

O processamento minimo de rdcula é realizado de acordo com as seguintes etapas: pré-resfriamento por trés horas em
cdmaras frigorificas a +5°C ou por imersdo em A4gua, lavagem com &gua a 5°C afim de retirar as sujidades maiores,
armazenamento por 12horas a 10+2°C, selecdo, padronizacéo, corte, enxague, sanitizacdo, centrifugacdo e embalagem (Sigrist,
2002; Gonzalez et al., 2006)
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Segundo Sigrist (2002) temperaturas altas (11°C) o metabolismo de rlGculas minimamente processada ocorre de
forma mais acentuada e a temperatura ideal para a rlGcula é 5°C.Danos fisicos causados nos tecidos vegetais pelo
processamento minimo da cenoura e 0 aumento da temperatura influem respectivamente no aumento da taxa de respiracéo das
cenouras e do metabolismo (Spagnol et al, 2006). Souza (2010) por exemplo, verificou que o indice de escurecimento das
alfaces americanas minimamente processadas armazenadas nas formas de saladas (acelga, alface americana e alface roxa) em
embalagens PEAD aumentou durante o armazenamento. O uso de embalagens adequadas para 0 armazenamento de produtos
minimamente processadas podem, minimizar a perda de dgua, reduzir a taxa respiratéria durante 0 armazenamento, bem como
facilitar o transporte, manipulacdo e a venda dos mesmos (Carnelossi, 2002). A qualidade e a seguranca dos vegetais
minimamente processados estdo intimamente relacionados a metodologias de processamento, ao uso de embalagem
apropriadas e as condi¢cGes de armazenamento, e sdo fatores que podem ser adaptados, sem grandes dificuldades, no
processamento desses produtos (Lima, 2011).

Dessa forma o objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento da ricula minimamente processada, acondicionada
em embalagens de polietileno de baixa densidade (PEAD) e nylon poli (NP), buscando a melhor embalagem para o

armazenamento.

2. Materiais e Métodos

O presente estudo consiste em uma pesquisa laboratorial (Estrela, 2018), onde foi avaliado o comportamento pos-
colheita de folhas de rdcula submetidas a diferentes tratamentos. Folhas de rdcula (Euruca sativa) foram adquiridas na
maturacgdo horticola e mantidas sob refrigeracdo (+50C) até o momento do processamento.

O processamento minimo da rucula foi realizado seguindo a metodologia apresentada por Gonzalez et al. (2006) com
adaptacGes. As folhas de rucula foram selecionadas e padronizadas pela aparéncia visual e integridade fisica, retirando-se
folhas amareladas murchas e danificadas, em seguida, lavadas com agua corrente para retirada das sujidades. O corte foi
realizado manualmente removendo-se os caules das folhas. As folhas cortadas foram entdo imersas em agua resfriada a 5£1°C,
contendo 150 mgL-1 de cloro ativo, por 10 min. O enxague foi realizado em solug&o resfriada a 5+1°C de cloro ativo contendo
3mgL-1 durante 10min. As folhas foram centrifugadas por 5min em centrifuga (SKYNSEN SDF-20) propria para alimentos.
Amostras de 80g de racula minimamente processada foram entdo acondicionadas em embalagens de Polietileno de Alta
Densidade (PEAD) e Nylon poli (NP) e armazenadas em expositor vertical a 5+1°C por um periodo de 12 dias. A cada trés
dias foram realizadas analises de pH, acidez total tituldvel (ATT), teor de solidos sollveis, vitamina C, indice de
escurecimento, polifenoloxidase (PPO), teor de fendis e clorofila e carotendides.

Os teores de sélidos soltveis totais (SST) foram determinados a partir do extrato obtido apds a maceracéo da rdcula.
Utilizou-se um refratdmetro Abbé (tipo WYA 2WA-J, BIOBRIX) e os resultados foram expressos em °Brix.

A acidez titulavél total (ATT) foi determinada de acordo com o descrito pelo IAL (2008), utilizou-se 50 ml da solugédo
utilizada para a determinacdo do pH, adicionando-se o indicador fenolftaleina a 1%, e titulado com NaOH (0,1 N), a ATT foi
expressa em g de acido malico/ 100g de matéria fresca (MF).

O pH foi determinado em pH-metro digital em 50mL de solugdo obtida pela homogeneizacéo e filtragem de 5,0 g da
amostra em 4gua destilada (1AL, 2008).

Os teores de vitamina C foram determinados utilizando metodologia descrita por Carnelossi (2000).

O indice de escurecimento do produto foi acompanhado utilizando-se um colorimetro portatil digital (MINOLTA CR-
400), a avaliacéo foi feita diretamente sobre a superficie, pela escala Hunter (CIELAB), tomando-se como base os valores de
L* que indica luminosidade (claro/escuro); a* que indica cromaticidade no eixo da cor verde (-) para a vermelha (+); e b*

indica cromaticidade no eixo da cor azul (-) para amarela (+). Os valores obtidos foram utilizados para calcular o indice de
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escurecimento de acordo com Palou et al. (1999), onde IE = [(100(x-0,31)/0,172] em que x = (a +1,75L)/(5,645L + a —
3,012h).

A determinacdo da atividade da enzima polifenoloxidase (PPO) foi realizada de acordo com o Simdes (2004). O
extrato enzimatico foi obtido homogeneizando-se 1g do material vegetal em 6 mL de tampédo fosfato (0,2 M) em pH 6,0. A
seguir, o material foi centrifugado a 10.000 g por 21 minutos a 4°C. Apds a centrifugacdo, o sobrenadante foi colocado em um
tubo em banho gelo. Em outro tubo de ensaio adicionou-se 1,3 mL de tampédo fosfato (0,2 M) em pH 6,0 e 1,5 mL de catecol
(0,2 M), permanecendo a 25°C até a estabilizacdo da temperatura. Ap6s essa etapa, adicionou-se ao tubo de ensaio 30 UL do
sobrenadante, homogeneizou-se e imediatamente foram realizadas leituras de absorbancia a 425 nm de 30 em 30 s, até 2
minutos. Uma unidade enzimatica de PPO foi definida como a quantidade de enzima no extrato capaz de aumentar a
absorbancia em 0,001 unidade por minuto. Como branco, foi utilizado a solugdo com 1,3 mL de tampé&o fosfato (0,2 M) e 1,5
mL de catecol (0,2 M) a 25°C.

Os fendis totais foram determinados de acordo com a metodologia de Kubota (1995), com adapta¢des. Amostras (5 g)
do material vegetal foram maceradas e homogeneizadas com 30 mL de agua destilada e, em seguida, filtradas em gaze em
baldo de 50 mL. Para determinagdo dos teores de fendis foi construida uma curva padrdo de D-catequina em concentracao de
0; 25; 50; 75 € 100 pg. A curva foi preparada utilizando-se 1 mL de cada concentracdo em tubos de ensaio e adicionados 9 mL
de 4gua destilada. Foi adicionado em cada tubo 5 mL de solugéo diluida de Folin-Ciocalteau (1 mL de reagente de Folin (2 N)
em 9 mL de &gua destilada) e misturado em um Vortex, apds 30 seg. depois da adi¢do do reativo de Folin-Ciocalteau, mas
antes de 8 min foram adicionados 4 mL de solucdo de carbonato de sodio (10%). Os tubos foram colocados por 1 h a 30 °C
(banho de agua) e logo ap6s transferidos para 0 °C (banho de gelo) onde ficaram mantidos por aproximadamente 1 h com a
finalidade de paralisar a reacdo de oxidacdo. A determinacédo de fenois foi realizada pipetando-se 0,5 mL do extrato preparado
em tubo de ensaio teste e adicionados 4,5 mL de agua destilada. Posteriormente foram adicionados 5 mL de reagente de Folin
diluido e misturou-se no Vortex. Em seguida, foram utilizados os procedimentos para o preparo da curva padrdo como descrito
acima. A concentracéo foi calculada diretamente utilizando a curva padro.

O teor de clorofila e carotendides total foram determinados, seguindo o método proposto por Lichtenthaler (1987),
com algumas adaptacdes. A extracao foi realizada por meio da homogeneizagdo de 2g de amostra com 0,2g de carbonato de
célcio e 7mL de acetona 80% em um almofariz. O extrato foi filtrado em baldo volumétrico e completado com acetona 80%
para 25mL. A absorbancia foi determinada em espectrofotdmetro a 470, 647 e 663nm. Os valores obtidos foram utilizados para
calcular o teor de clorofila e carotendides total do produto, onde utilizou-se a seguinte equacéo: Clorofila (T) = 7,15 - A663,2 +
18,71 - A646,8 e Carotendides = [1000 - A470 — (1,82 - Ca— 104,96 - Ch)]/198, onde Clorofila a (Ca) = 12,25 - A663,2 - 2,79
- A646,8 e ; Clorofila b (Cb) = 25,50-A 646,8 - 5,10 - A663,2.

O experimento foi conduzido em delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 2x5, sendo
duas embalagens (PEAD e NP), e cinco periodos de armazenamento (0, 3, 6, 9 e 12), totalizando 10 tratamentos com quatro
repeti¢des por tratamento. As andlises estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa ASSISTAT. Apds a analise de

variancia, as médias, foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (P < 0,05%).

3. Resultados e Discussao

Foi verificada reducéo nos teores de acidez titulavel nas folhas de racula nos dois tratamentos utilizados (FiguralA).
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Figura 1: Acidez Titulavel Total (A), pH (B), Teores de vitamina C (C) e Solidos Soldveis (D) de folhas de rucula
minimamente processada acondicionada em embalagens de Nylon Poli (NP) e Polietileno de Alta Densidade (PEAD) e

armazenadas a 5+1°C.
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Fonte: Autores.

De acordo com Francisco et al. (2020) a diminui¢do da acidez tituldvel durante o armazenamento é resultado da
degradacdo da pectina e a consequente produgdo de acidos organicos durante a glicolise, seguida pela hidrolise dos acidos
durante o processo de respiracdo celular aerdbica. Roura et al. (2000), a diminui¢do da acidez durante o armazenamento pode
estar relacionada ainda com uma respiracdo maior do tecido vegetal logo ap6s o processamento minimo, devido ao consumo
dos &cidos organicos (substancias de reserva) no processo respiratério, ou ainda de sua conversdo em agucares (Souza, 2010).
Rucula minimamente processada apresentaram ao longo do periodo de armazenamento, aumento de pH nos dois tratamentos
analisados (Figura 1-B), porém ndo houve varia¢do do pH entre as amostras dos dois tratamentos até o nono dia de avaliagdo, a
partir do qual verificou-se um aumento nos niveis de pH em todos os produtos. Resultados semelhantes foram encontrados em
estudos realizados por Moreno et al. (2016) onde foi observado que o pH do repolho minimamente processado na temperatura
de 8°C aumentou até o oitavo dia de armazenamento. Silva (2001) ndo encontrou efeito significativo no pH em repolhos
minimamente processados, embalados em filmes de polietileno, de baixa e alta densidade, e polipropileno, armazenados por 15
dias na temperatura de 5°C. Segundo este autor, o pH variou muito pouco com o tempo, apresentando um pequeno aumento,
nas trés embalagens estudadas.

O aumento do pH pode ser associado ao inicio do processo de senescéncia, pois durante esse periodo 0s processos
catabdlicos sdo superiores aos processos anabolicos, é durante a senescéncia que os frutos ficam mais susceptiveis ao ataque de
microrganismos, contribuindo desta forma para o aumento dessa variavel. (Marth, 1998). Contudo, este comportamento pode
ser explicado também pela resposta do tecido ao neutralizar a acidez gerada pelo CO2 (Kader, 1986).

Os teores de Vitamina C da rdcula minimamente processada diminuiram ao longo do periodo de armazenamento

(Figura 1-C), no entanto ndo foi verificada diferenca significativa (p<0,05%) neste parametro entre as folhas de ricula
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armazenadas em embalagem de Nylon Poli e PEAD. Indicando que os teores de vitamina C foram influenciados apenas pelo
tempo de armazenamento. Essa diminuicao se deve segundo Lee e Kader (2000) a alta sensibilidade a degradacdo durante a
fase de pds-colheita da vitamina C. As perdas de vitamina C podem estar relacionadas os danos mecanicos causados pelo corte
nos tecidos com o processamento minimo, pois 0s mesmos promovem a desorganizacao celular ocasionando a oxidacéo do
acido ascorbico (Alves et al, 2010). Além disso, a vitamina C é sensivel aos agentes fisico-quimicos como luz, oxigénio e calor
(Satiro et al., 2020). Os resultados obtidos no presente trabalho corroboram com os de Sigrist (2002) o qual também verificou
reducdo no teor de vitamina C em rlculas minimamente processadas ao longo do armazenamento, o que o autor atribui as altas
concentragdes de O2 utilizadas no interior de embalagens de PVC.

Os teores de solidos soltveis das folhas de ricula minimamente processadas mantiveram-se praticamente constantes
nos dois tratamentos durante todo periodo de armazenamento, ndo apresentando diferenca significativa (P,0,05%) entre si. No
entanto, ap6s o nono dia verificou-se diminui¢do nos teores de solidos solveis nas folhas de rdcula dos dois tratamentos
(Figura 1D). Segundo Silva (2001), este comportamento pode ter ocorrido provavelmente, devido ao baixo metabolismo do
produto na temperatura de 5°C, associado com as altas concentragbes de CO2 no interior das embalagens, reduzindo os
processos metabolicos e, consequentemente, o consumo das reservas celulares. Reinoso (2011) verificou em repolhos que o
processamento ndo causou grandes perdas nos teores de solidos soltveis, ele concluiu, portanto que tal fato pode ter ocorrido
devido estabilizacdo da atmosfera no interior da embalagem pelo filme (nylon poli) utilizado, reduzindo dessa forma o
consumo das reservas celulares.

Ruculas acondicionadas em embalagens NP e PEAD apresentaram variacdes nos indices de escurecimento (IE) durante

0 armazenamento, no entanto, a partir do nono dia de armazenamento verificou-se aumento no IE das folhas (Figura 2A).

Figura 2: Intensidade de Escurecimento (A), Atividade da Polifenoloxidase (B) e Fendis SolGveis Totais (C) para folhas de
ricula minimamente processada acondicionada em embalagens de Nylon Poli (NP) e Polietileno de Alta Densidade (PEAD)

armazenadas a 5°C.
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Dados esses que corroboram com Reinoso (2011), que trabalhando a acelga sob atmosfera modificada ativa e passiva
armazenada como parte da salada verificou aumento no IE durante o periodo de armazenamento.

O aumento do indice de escurecimento da ricula pode ter sido ocasionado pelos danos mecanicos causados pelo
processamento, pois 0s estresses mecanicos sao responsaveis pelas mudancgas na cor dos produtos minimamente processados
(Rocha et al., 2003).

A atividade da polifenoloxidase (PPO) das folhas de rdcula permaneceu constante até aproximadamente o sexto dia,
verificou-se também que ndo houve diferenca significativa entre a atividade da PPO das folhas acondicionadas nas embalagens
utilizadas (Figura 2B). O aumento da PPO da rlcula acentuou-se a partir do nono dia de armazenamento 0 que ocasionou 0
escurecimento das folhas (Figura 2A), esses efeitos sdo consequéncia do estresse mecanico ocasionado no processamento
minimo e aumento dos processos catabolicos influenciado pelo periodo de senescéncia. Rinaldi et al (2009) trabalhando com
repolho minimamente processado verificou aumento significativo no teor da PPO, e maior incremento no escurecimento, dados
que corroboram com o presente estudo.

Moretti et al. (2002) citam que os danos mecanicos (corte) causados durante o processamento podem aumentar a
concentracdo de diéxido de carbono, etileno e de &gua livre, causar alteragcdes no sabor e aroma. Simdes et al., (2019) afirma
que estes danos promovem a liberacdo de enzimas que em contato com 0s seus substratos contribuem para o escurecimento
enzimaético

Os teores de fendis totais das folhas de ricula permaneceram constantes durante o tempo de armazenamento,
avaliando-se os tratamentos utilizados verificou-se que ndo houve diferenca entre produtos acondicionados nas embalagens de
NP e PEAD (Figura 2C). Em concordancia com o presente estudo, no qual ndo se verificou variacdo nos teores de compostos
fenolicos, Souza (2010), evidenciou que alface roxa acondicionada em forma de salada mista com atmosfera ativa, manteve os
teores de fendis sem variagdes durante os 15 dias de armazenamento.

O aumento dos compostos fenolicos no produto pode ocorrer quando ha uma menor atividade das enzimas PPO e
POD, e portanto menor consumo de substrato (Medeiros, 2009).

Os teores de clorofila e carotendides das folhas de rucula apresentaram diferenga significativa (P<0,05%) durante o periodo de

armazenamento, no entanto os teores de clorofila e carotendides ndo variaram quando nas embalagens utilizadas (Figura 3).

Figura 3: Clorofila (A) e Carotendides (B) para folhas de ricula minimamente processada acondicionada em embalagens de
Nylon Poli (NP) e Polietileno de Alta Densidade (PEAD) armazenadas a 5°C.
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Carnelossi (2000) relata que couves em embalagens de baixa permeabilidade a 1 a 5°C mantiveram os teores de

clorofila e carotenoides constantes durante 15 dias, havendo degradacdo da clorofila no 10° dia nas couves acondicionas a
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10°C. O processo de senescéncia dos tecidos vegetais ocasiona a degradacéo da clorofila, principal pigmentos das hortaligas,
porém o processamento minimo torna-o ainda mais susceptivel a degradacdo por induzir os tecidos vegetais a mudancgas
estruturais e quimicas (Sigrist, 2002). A degradacdo de carotenoides em vegetais minimamente processados pode-se dar como
resposta ao estresse do corte, estimulando enzimas envolvidas na cicatrizagdo e reparacdo de membranas (Rolle & Chism,
1987).

4. Concluséo

As folhas de ricula minimamente processada acondicionadas em embalagens Nylon poli (NP) e Polietileno de Alta
Densidade (PEAD) apresentaram parametros bioquimicos e fisico-quimicos semelhantes, garantindo condicfes para a
conservacao das folhas, uma vez que as ruculas s6 apresentaram alteracfes significativas ap6s o nono dia concidindo com o
inicio dos processos catabolicos provocados pela senescéncia das folhas.
Com base nos resultados obtidos sugere-se que para o acondicionamento de rdcula minimamente processada pode-se utilizar
embalagens de NP ou PEAD e o armazenamento deve ser realizado por um periodo de 9 (nove) dias. Para trabalhos futuros
com rlcula, sugere-se realizar testes com outros tipos de embalagens e andlise sensorial para verificar a aceitabilidade do

produto.
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