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USO DE EMBALAGEM É MAIS EFICIENTE QUE BAIXA TEMPERATURA NO AUMENTO DA VIDA ÚTIL DE ALFACE NA REGIÃO DE CASSILÂNDIA.
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[bookmark: _Hlk144795521][bookmark: _GoBack]A alface (Lactuca sativa L.) é a hortaliça folhosa de maior consumo no país, porém apresenta curto período de conservação após a colheita o que resulta em elevado descarte. O presente trabalho visou avaliar os efeitos do uso de embalagem e de baixa temperatura no aumento da vida útil da alface na rgião de Cassilândia. O experimento foi realizado na UEMS-Unidade de Cassilândia. Foram adquiridas mudas de alface mimosa da coloração roxa e transplantadas para vasos de 3 L contendo solo e compostagem, com irrigação automática e fertirrigação a cada dois dias. Ao atingirem o ponto de colheita, realizou-se a colheita e limpeza das plantas às 6h, sendo retirada folhas amarelecidas, deterioradas ou murchas. Posteriormente as plantas foram levadas para o laboratório e aplicado os tratamentos pós-colheita: T1: alfaces com embalagem ambiente, T2: alfaces sem embalagem ambiente: T3: alfaces sem embalagem com resfriamento a 5 °C e T4: alfaces com embalagem com resfriamento 5 °C. Foram analisadas as variáveis: teor de clorofila, perda da massa fresca (PMF) e análise visual. O experimento foi composto  por quatro tratamentos contendo seis repetições e as unidades experimentais formadas por uma planta de alface. Os dados foram analisados atráves de estatística descritiva. O teor de clorofila não teve um comportamento definido, possivelmente devido à cultivar ser de coloração roxa onde os pigmentos de antocianina mascaram os pigmentos de clorofila, não deixando evidente sua degradação. A perda de matéria fresca ocorreu de maneira crescente em todos os tratamentos. Ao final de 34h pode-se observar que plantas sem embalagem em temperatura ambiente tiveram uma perda de 30,95% enquanto as que estavam refrigeradas perderam 29,78%. Já as plantas com embalagem em temperatura ambiente perderam 6,55 % de MF e plantas com embalagem a 5 °C perderam 2,98 % de MF. Ao antigirem 106h, o tratamento com embalgem em temperatura ambiente teve uma perda de 20,26 % de MF em relação à 5 °C que teve PMF de 8,12 %. As plantas de alfaces armazenadas em temperatura ambiente sem embalagem foram descartadas com 34h de armazenamento. As plantas sem embalagem  á 5 °C  tiveram 12h a mais de vida útil, sendo então descartadas. As plantas com embalagens conseguiram atingir um tempo maior de armazenamento, 106h para as plantas em temperatura ambiente e 312h as plantas armazenadas à 5 °C. Esse resultado está de acordo com a análise visual, visto que as alfaces que perderam mais matéria fresca estavam aparentemente mais murchas. O uso da embalagem prolongou a vida útil das plantas, sendo mais eficiente em aumentar a conservação dessas folhosas comparado à temperatura de 5ºC sem embalagem. Sendo assim, na impossibilidade de associar os dois tratamentos, o uso da embalagem mostrou-se mais eficiente em aumentar a conservação das alfaces em relação à baixa temperatura sem uso da embalagem. 
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