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O rabanete (Raphanus sativus L.) trata-se de uma brassicécea de pequeno porte, origindria da regido mediterranea (FILGUEIRA, 2008). Sua raiz
parte consumida desta hortalica, possui coloragéo rosa, brilhante, com polpa branca e sabor picante (MINAMI; TESSAROLI NETTO, 1997).

Suas qualidades nutracéuticas e medicinais, como acdo diurética, antiescorbutico, estimulante das glandulas digestivas, estimulante do figado que promove o
aumento da digestibilidade, sdo conhecidas podendo ser também recomendada, como expectorante combinado ao mel, nos casos de tosses e bronquites. Por ser
uma raiz rica em nutrientes, como fonte de célcio, fésforo, ferro, manganés, vitaminas B1 e B2, &cido nicotinico, vitamina C, esté sendo mais evidenciado o
seu consumo e producgo (MINAMI; TESSAROLI NETTO, 1997).

Dados consistente sobre os padrfes e caracteristicas pos colheita desta hortalicas ndo se encontra na literatura, sendo estes dados de extrema necessidade para
classificacéo dos produtor determinando o grau de aceitabilidade da referida unidade para o utilizador e assim a sua qualidade. A armazenamento pés-colheita
do rabanete pode ser conseguida através da refrigeracéo, definindo assim a viabilidade de transporte, e comecializagdo

Dessa forma, por haver caréncia de informagdes na literatura referentes a qualidade, e caracteristicas fisicas e quimicas, objetivou-se com este trabalho avaliar
as suas caracteristicas fisica e quimica de rabanete armazenados sob refrigerac&o.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no laboratério de Pés-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros campus Janalba. Os frutos foram adquiridos, no
comércio local, onde foram acondicionados em caixas de papel e transportados para o laboratério sendo mantidos refrigerados, por 24 horas. O experimento foi
conduzido segundo um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com oito repeti¢des e a unidade experimental constituida por cinco frutos.

Os frutos foram submetidos as determinagdes fisicas: comprimento do fruto, diametro do fruto, firmeza, peso do fruto, rendimento de polpa. As medidas do
comprimento longitudinal e didmetro (mm) dos frutos, foram determinadas através de medigdes diretas, com auxilio de paquimetro, colocando-o,
respectivamente em posicgo perpendicular e paralela aos eixos do fruto. A firmeza do fruto integro com casca, determinada individualmente em um ponto na
regido equatoria do fruto através do texturdbmetro, os resultados expressos em Newton (N), o peso dos frutos foram determinados em balanca digital.

Quanto as caracteristicas quimicas, acidez titulavel, solidos sollveis, acido Ascorbico foram obtidos por medicdes feitas no suco de laranja lima, extraido em
espremedor de frutas, seguindo as metodol ogias descritas no Manua de Andlises do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Os resultados foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft Excele submetidos a andlise estatistica descritiva (Lopes, 2003).
Resultados e discusséo

Na tabela 1 apresenta os valores das componentes fisicas dos rabanete mantidos sobre refrigeracéo. Os valores obtidos sdo provenientes das médias
encontradas em oito repeticdes e a unidade experimental constituida por cinco frutos.

Quanto as caracteristicas fisicas dos frutos, as médias encontradas para os diametros longitudinal e transversal foram de 35,71 e 32,82 mm respectivamente e o
peso de 53,14g. A realizacdo dessa medicdo é importante para produtos destinados ao consumo in natura e, apenas, em alguns casos, é utilidade nos produtos
para processamento (CHITARRA;CHITARRA, 2005). Essas variaveis sdo importantes, pois determinam o formato da hortalica.

A firmeza foi de 11,70 N, segundo Chitarra e Chitarra (2005) esta € uma caracteristica de textura e corresponde ao grau de resisténcia dos tecidos vegetais a
compressdo e é considerada como um dos principais atributos da qualidade.

Natabela 2 apresenta os val ores das componentes quimicos dos rabanete mantidos sobre refrigeracéo, o solido sollveis apresenta
O pH apresentou média de 5,19 enquanto a acidez titulavel 0,103. O pH é um indicativo de sabor de uma hortalica, tendo uma relagdo inversa com a acidez.

Contudo, a capacidade-tamp&o de alguns sucos permite que ocorram grandes variagdes na acidez titulavel, sem variagGes apreciaveis no pH (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).
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Os agUcares solUveis presentes no suco ou polpa sdo responséveis pelo sabor caracteristico de cada hortalica, em que o grau de "dogura’ € funcéo do aumento
da concentraggo de solidos, neste trabalho o teor de vario 4,6 a5 °Brix tendo média de 4,77 °Brix

Conclusdo

Os frutos apresentam caracteristicas para 0 consumo in natura mantido sobre armazenamento refrigerados.
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TABELA 1- Valores médios das caracteristicas fisicas avaliadas em frutos de Raphanus sativus L.
MANTIDO sob refrigeracéo (2019)

CARACTERISTICAS MEDIAS cv

Diémetros longitudinal (cm) 35,71 4,82%
Diametro transversal (cm) 32,82 8,10%
Peso do fruto (g) 53,14 4,54%
Firmeza (N) 11,7 2,81%

pH 5,19 5,50%
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Acidez Titulavel 1 0,1 3,14%
Sélidos Soltveis (°Briz) 4,77 3,57%

1Equivalente grama de &cido citrico. 100ml-1 suco.




