Os alimentos minimamente processados prontos pasumo estdo ganhando espago no mercado devido a su
praticidade no preparo das refeicbes e acdes bamédi salide semelhantes aos produtos “in natus”. A
hortalicas minimamente processadas apresentammiéneé e nao requerem qualquer preparo signiicator
parte do consumidor, em termos de selecdo, limpazagem ou corte. Por isso, foi avaliada a estiuie do
radiche Cichoriumintybus L.) acondicionado sob atmosfera modificada (2% ge5@ CQ e 93% de B), em
embalagens de nylon-poli multicamadas, atravéealZzacao de analises fisico-quimicas no interdel8, 5, 7

e 10 dias de armazenamento refrigerado a 5°C. Unustea padrdo sem tratamento também foi analisada e
todos os ensaios fisico-quimicos propostos. Foeatizadas analises de perda de massa fresca, [sso
solliveis e acidez total titulavel segundo metodalalg AOAC (1992). As medidas de cor foram reabzaem
Colorimetro Portatil modelo CR-400. O tempo de aenamento ndo promoveu alteracdes significativheeso

0 pH, coordenada croméatica b* e coordenada cromatic Os valores estimados para sélidos solUveidea
total titulavel e perda de massa fresca foram fiogiivos somente apds o 7° dia de armazenamemntariavel

L* (luminosidade) aumentou durante o periodo deazenamento das amostras, 0 que indica que as fi¢has
radiche, ao final do tratamento, apresentaram wiwagdo mais clara que a inicial, relacionada gratéacéo

da clorofila. O uso de atmosfera modificada, aliadefrigeracédo e as boas praticas de fabricagasuficiente
para prolongar a vida util do radiche, cultivar HeolLarga, minimamente processado por até dez dias d

armazenamento.



