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Caracterizagao fisico-quimica de quatro variedades botanicas de almeirao-de-arvore
em fungao da época de colheita
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Resumo: O almeirdo-de-arvore (Lactuca canadensis L.) € uma hortalica folhosa considerada nao
convencional no Brasil, encontrada de norte a sul do pais, sobretudo na regido Sudeste. Suas folhas sao
consumidas in natura ou refogadas e apresentam alto valor nutricional. Objetivou-se avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de quatro variedades de almeirdo-de-arvore (verde; roxo liso com folhas estreitas; roxo liso
com folhas largas; e roxo repicado) em diferentes épocas de colheita (60, 90 e 120 dias apos transplante das
mudas - DAT). O delineamento experimental adotado foi em blocos casualizados (DBC), em esquema fatorial
4 x 3, com trés repeticdes, com 16 plantas por repeticdo. As analises laboratoriais foram realizadas em
triplicatas, sendo avaliados os teores de sélidos soluveis, acidez titulavel, pH, ratio e coloracéo das folhas. A
época de colheita influenciou nas caracteristicas fisico-quimicas do almeirdo-de-arvore, os maiores teores de
solidos soluveis totais foram observados na colheita aos 120 DAT, a acidez titulavel variou durante as épocas
de colheita e os valores de pH foram decrescentes de acordo com a época de colheita. Quanto a coloragao o
almeirao-de-arvore verde apresentou aspecto de cores mais intensas nas trés colheitas. Assim, nessas
condigbes ambientais a época mais indicada seria a colheita aos 120 DAT, e o almeirdo-de-arvore verde se
destaca dos demais nas trés épocas de colheita, apresentando maior teor de sélidos soluveis e aspecto visual,
podendo ser melhor apreciado pelo consumidor e produtor.

Palavras chave: Lactuca canadensis L., Atributos sensoriais, Hortalica ndo convencional.

Physical-chemical characterization of four botanical varieties of Canada lettuce as a
function of harvest time

Abstract: Canada lettuce (Lactuca canadensis L.) is a leafy vegetable considered unconventional in Brazil,
found from north to south of the country, especially in the Southeast region. Its leaves are consumed in natura
or braised and have high nutritional value. The aim of this study was to evaluate the physicochemical
characteristics of four varieties of Canada lettuce (green; smooth purple with narrow leaves; smooth purple
with broad leaves; and peaked purple) at different harvest times (60, 90 and 120 days after seedling transplant
- DAT). The experimental design adopted was in randomized blocks (DBC), in a 4 x 3 factorial scheme, with
three replications, with 16 plants per replication. Laboratory analyzes were carried out in triplicates, evaluating
the contents of soluble solids, titratable acidity, pH, ratio and leaf color. The harvest time influenced the
physicochemical characteristics of the Canada lettuce, the highest levels of total soluble solids were observed
in the harvest at 120 DAT and may be due to the evolution in the maturation process of the plants, the titratable
acidity varied during the harvest times, the pH values were decreasing according to the harvest time. As for
the color, the green Canada lettuce presented the appearance of more intense colors in the three harvests.
Thus, under these environmental conditions, the most appropriate time would be the harvest at 120 DAT, and
the green canada lettuce stands out from the others in the three harvest times, presenting a higher content of
soluble solids and visual appearance, being able to be better appreciated by the consumer. and producer.

Keywords: Lactuca canadensis L., sensory attributes, Unconventional vegetable.
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Introducgao

Existe no mundo uma enorme
disponibilidade de recursos vegetais, sendo
estimado que mais de sete mil plantas ja serviram
como recurso alimenticio para a populagéo
humana (Silva et al., 2018). No Brasil, ha cerca de
70 espécies olericolas cultivadas, entretanto,
muitas dessas espécies sdo pouco conhecidas
pela populagédo, sdo as chamadas de hortaligas
ndo convencionais (Ossani et al., 2020 & Silva et
al., 2021).

As hortaligas ndo convencionais sao plantas
cultivadas e consumidas por determinados grupos
de pessoas que estao restritas a algumas éareas e
comunidades, mas que sdo de suma importancia
para a alimentacdo humana. Essas hortaligas
possuem um potencial econdmico enorme a ser
investigado, porém ha uma auséncia de estudos
cientificos, sendo que a maioria das informacdes
sobre cultivo e usos é produzida por conhecimento
popular sem comprovagao cientifica (Oliveira et
al., 2020 & Silva et al., 2018).

Nos ultimos anos, os consumidores de
hortalicas vém buscando uma melhor qualidade de
vida, alimentos mais saudaveis, bem-estar e
saude (Sato et al., 2018). Devido a capacidade no
fornecimento de nutrientes e compostos bioativos,
as hortaligas nao convencionais devem ser
incluidas na dieta humana como fonte de
suplemento alimentar e como potenciais farmacos
com variadas aplicacdes terapéuticas e industriais
(Bezerra, Brito, 2020 & Moncayo, et al., 2021).

O almeirao-de-arvore (Lactuca canadensis
L.) também conhecido como almeirdo crioulo,
almeirdo-do-mato ou radici cotti é classificado
como uma  hortalica ndo convencional.
Pertencente a familia Asteraceae é nativo da
América do Norte, sendo uma planta herbacea
anual, folhosa e lactescente, que apresenta folhas
lanceoladas com diversas formas e cores
variadas. Suas folhas sdo consumidas frescas no
preparo de saladas ou refogadas e possuem sabor
suavemente amargo (Monge, et al., 2016)

A planta do almeirdo-de-arvore se destaca
pelos relevantes teores de macro e
micronutrientes, carboidratos, proteinas, vitamina
C, fendis e boa atividade antioxidante na
composi¢ao das suas folhas (Silva et al., 2018).
Popularmente é utilizado por apresentar
propriedades medicinais,  possuir atividades

fitoterapicas, além de favorecer no emagrecimento
e diminuigado de teores de triglicérides e colesterol
(Garcia et al., 2010).

As caracteristicas  nutricionais e o
metabolismo da planta podem ser afetados por
diversos fatores, inclusive pelas condicdes
climaticas e o periodo de colheita. A época de
colheita, por exemplo, causa influéncia nos
constituintes da planta que podem variar
quantitativamente e qualitativamente, estando
diretamente relacionada com a conservacgao das
plantas e sobre sua composig¢éo bioativa (Silva et
al., 2021).

Sao escassas as informagdes disponiveis
sobre a cultura do almeirdo-de-arvore,
principalmente sobre cultivo, ciclo da cultura e
suas propriedades nutricionais. Dessa forma, o
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de diferentes variedades botanicas
de almeirdao-de-arvore em diferentes épocas de
colheita.

Material e métodos

O experimento foi realizado no Setor de
Olericultura do Departamento de Agricultura da
Universidade Federal de Lavras [UFLA], no
municipio de Lavras, Minas Gerais (21°14" S,
45°00' W, 918,8 m), entre os meses de margo a
setembro de 2019. De acordo com a classificagdo
climatica de Koppen, o clima da regido é
considerado clima subtropical das terras altas,
com inverno seco e verao chuvoso. A pluviosidade
media na regidao é de 1.034 mm anuais, onde a
temperatura média anual é de 19,3 °C e a umidade
relativa média de 76% (Alvares et al., 2013).
Durante o periodo de realizagao do experimento
em campo, a temperatura média do ar foi de 19,1
°C, as médias maximas e minimas foram de 26,5
°C e 13,7 °C, respectivamente. A umidade média
relativa do ar (UR) foi de 64,99% e o total de
precipitacéo pluvial foi de 117,8 mm (Figura 1).

O solo da area experimental é classificado
como textura argilosa, com as caracteristicas
quimicas na camada de 0 a 20 cm, com pH de 6,6
em agua; 1,7 % de matéria organica; 46,95 mg dm-
3 P; 128,43 mg dm- K; 3,68 cmolc dm= Ca; 0,92
cmolc dm-3 Mg; 5,00 mg dm= Zn; 84,16 mg dm-3
Fe; 122,49 mg dm- Mn; 1,62 mg dm= Cu; 0,22 mg
dm- Bo; 18,90 mg dm- S; V= 75,04%.
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Figura 1- Dados climatolégicos da estagao meteoroldgica da Universidade Federal de Lavras, entre os meses

de maio e setembro de 2019.
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Fonte: Dados da Pesquisa, (2019).

O delineamento experimental adotado em
campo foi em blocos casualizados (DBC), em
esquema fatorial 4 x 3, sendo quatro variedades
botanicas de almeirao-de-arvore e trés épocas de
colheita, com trés repeticbes e cada parcela
experimental composta por 16 plantas, sendo
avaliadas as quatro plantas centrais de cada
parcela como area util.

As variedades de almeirdo-de-arvore séo,
verde (Figura 2.A); roxo com folha lisa e estreita
(Figura 2.B); roxo repicado (Figura 2.C); e roxo
com folha lisa e larga (Figura 2.D), identificados e
depositados no Herbario da PAMG (Herbario da
Empresa Agropecudria de Minas Gerais -
EPAMIG, Belo Horizonte, Minas Gerais, Brasil)
sob os numeros 58677, 58658, 58659, 58656
respectivamente.

Essas variedades botanicas  foram
avaliadas em diferentes épocas de colheita 60, 90
e 120 dias apods o transplante das mudas (DAT).
As datas de colheita foram definidas conforme a
recomendagdo de Madeira et al. (2013), que
recomenda a primeira colheita das folhas do
almeirao-de-arvore cerca de 60 a 70 dias apds o
transplante das mudas, deixando trés ou quatro
folhnas por planta para que haja uma melhor
recuperagao das plantas no pés-colheita e facilitar
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arealizagdo de novas colheitas ao longo do tempo,
ja que a espécie pode ser cultivada durante todo o
ano.

O experimento teve inicio em marco de
2019, época em que as variedades de almeirdo-
de-arvore foram semeadas em bandejas de isopor
com 128 células, utilizando substrato orgéanico
Tropstrato HA hortalicas® (Casca de Pinus,
Vermiculita, PG Mix 14.16.18, Nitrato de Potassio,
Superfosfato Simples e Turfa) para a producgéo de
mudas. As bandejas foram alocadas em casa de
vegetagdo, em bancadas suspensas, com
irrigagéo via micro asperséo suspensa e invertida,
cinco vezes ao dia por 10 minutos cada, no
intervalo de 2 horas sendo a primeira as 8 horas
da manha. A germinagao ocorreu aos 17 dias apos
a semeadura (DAS), e apos a emergéncia das
plantulas a cada intervalo de sete dias foram
realizadas trés adubagbes foliares com o
fertilizante comercial Biofert® [188,96 g L-'] (NPK
6-4-4; 0,5% Mg; 1% S; 0,02% B; 0,3% CI; 0,02%
Co; 0,05% Cu; 0,1% Fe; 0,05% Mn; 0,01% Mo;
0,1% Zn), para o melhor desenvolvimento das
plantulas. O controle fitossanitario foi realizado a
aplicagcéo do produto a base de 6leo de Neem, a
cada sete dias, na dosagem de 2 mL L.
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Figura 2 - Variedades botanicas de almeirdo-de-arvore: A) verde; B) roxo com folha lisa e estreita; C) roxo

repicado; D) roxo com folha lisa e larga.

Fonte: Dados da Pesquisa, (2019).

O campo experimental foi preparado de
modo convencional com aragdo e gradagem e as
covas abertas com o auxilio de enxadas. Foram
feitas 12 linhas de plantio com espagamento de 1
metro entre linhas e 0,6 metros entre plantas. De
acordo com a analise quimica do solo, ndo houve
a necessidade de realizar calagem. A adubacédo de
plantio foi realizada aos 43 DAS, sendo utilizada a
recomendacéao de Ribeiro (1999), para a cultura da
alface. A irrigagdo da area foi via gotejamento,
realizada em trés turnos de 5 minutos por dia, no
intervalo de 4 horas sendo a primeira as 8 horas
da manha.

O transplante das mudas foi realizado aos
45 DAS, quando as plantulas apresentaram quatro
folhas bem desenvolvidas. Foram realizadas trés
adubacdes de cobertura (3,3g de NPK por planta
+ 209 Fertilizante Organico Provaso), por planta, a
primeira aos 20 dias apds o transplante das mudas
(DAT) e as préximas a cada 30 dias.

A primeira colheita foi realizada 60 DAT, e
posteriormente a cada 30 dias foi realizada uma
nova colheita, totalizando-se trés. A colheita foi
realizada no periodo da manha, sendo colhidas as
folhas do tergco médio das plantas que em seguida
foram acondicionadas em sacos plasticos de
polietileno de baixa densidade de 50 micras.

As folhas foram transportadas em caixas a
sombra e em temperatura ambiente até o
Departamento de Ciéncia dos Alimentos no
Laboratério de Pés-colheita de Frutas e Hortaligas
da UFLA, onde foram realizadas as analises.

Para a realizagao das analises laboratoriais
as folhas foram cortadas com o auxilio de uma
faca, homogeneizadas e retirado 5 g de cada
amostra, trituradas com 45 mL de agua destilada,
fitradas e identificadas, as analises foram
realizadas em ftriplicatas.

A acidez titulavel (AT) foi determinada por
titulagdo com solugao padronizada de hidroxido de
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sodio (NaOH) 0,01N, usando como indicador a
fenolftaleina. Os resultados foram expressos em
porcentagem (g 100g" massa fresca). O pH foi
determinado por potenciometria, utilizando um
pHmetro de bancada da marca Techal e modelo
Tec-7. O teor de sdlidos soluveis totais (SST) foi
determinado por refratdmetria, utilizando-se um
refratdmetro portatil digital ATAGO PR-100, os
resultados foram expressos em porcentagem. A
relacdo de SST/AT, conhecida como ratio foi
calculada pela relagdo entre SST/AT. Todas as
analises seguiram a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

A coloragdo das folhas foi determinada
utilizando o colorimetro Konica Minolta CR-400
calibrado de acordo com o sistema CIE lab,
avaliando-se as coordenadas L* indicando quao
clara ou escura esta a amostra, variando de 0 a
100 (preto a branco); a* que indica coloragdo do
verde (valores negativos) ao vermelho (valores
positivos) e b* indicando a coloracédo do azul
(valores negativos) ao amarelo (valores positivos);
C indicando a cromaticidade, variando de 0, para
cores neutras, a 60, para cores vivas e °hue que
mostra em graus correspondentes ao diagrama
tridimensional de cores, onde, 0° indica vermelho,
90° amarelo, 180° verde e 270° azul (Silva et al.,
2015). Foi realizada a medida de cor diretamente
nas folhas, sendo feita a leitura em nove folhas
diferentes para cada variedade.

Os resultados foram analisados com
observagbes de meédias e as avaliagOes
submetidas a analise de variéncia. As médias
comparadas pelo teste de Scott-Knott ao nivel de
5 % (p < 0,05) de significancia, com auxilio do
software SISVAR (Ferreira, 2011).

Resultados e discussao

Verificou-se, através dos resultados
observados que houve efeito significativo para os
fatores variedade de almeirao-de-arvore, época de
colheita e para a interagdo entre as variedades
botanicas de almeirdo-de-arvore e épocas de
colheita para as variaveis Sdélidos Soluveis, Acidez
Titulavel, pH e Ratio.

O almeirdo-de-arvore verde apresentou os
maiores valores de Sodlidos Soluveis nas trés
épocas de colheita (6,44; 6,77; 7,66 %),
respectivamente. (Tabela 1). Os maiores teores de
solidos soluveis totais foram observados na
colheita aos 120 DAT, onde nao houve diferenca
significativa entre as variedades. Esse aspecto

pode ser decorrente da evolugao no processo de
maturacdo das plantas, ja que a presenca de
agucares nos vegetais € normalmente utilizada
como indice dos agucares totais, indicando o grau
de maturidade. Além disso, outras mudangas
como o aumento na biossintese de agucares
redutores e ndo redutores e o aumento de outros
metabdlitos nas plantas podem explicar maior teor
nessa época. O sabor adocicado presente nas
folhas tem relagdo com as quantidades relativas
de agucares, estando diretamente ligado ao teor
de sdlidos soluveis (Covre et al., 2020 & Pires et
al., 2020).

Valores elevados de solidos soluveis podem
ter relacdo com o teor de acidez titulavel, pois
existem alguns acidos organicos que ficam
presentes no suco celular, e acabam aparecendo
no valor de sdlidos soluveis (Silva et al., 2011). O
sabor das hortalicas frescas ¢é devido a
combinacao dos compostos volateis com agucar e
acidos (Vicentini-Pollete et al., 2018).

De acordo com os valores de acidez titulavel
nao houve diferencga significativa entre as colheitas
para o almeirdo-de-arvore roxo com folha lisa e
estreita e para o almeirdo-de-arvore roxo com
folha lisa e larga. Ja o almeirdo-de-arvore roxo
repicado apresentou maior valor aos 60 DAT (0,34
g 100g" massa fresca) e o almeirdo-de-arvore
verde apresentou maior valor aos 90 DAT (0,40 g
100g" massa fresca). Na colheita aos 120 DAT
ndo houve diferenga estatistica entre as
variedades de almeirdo-de-arvore (Tabela 1).

A acidez titulavel é indicativa da existéncia
de acidos organicos nos vegetais, os quais se
encontram dissolvidos nos vacuolos das células e
sao uma das propriedades relacionadas ao aroma
e ao sabor dos alimentos, sendo assim um
parametro importante na apreciagado do estado de
conservacdo. Normalmente as  hortalicas
apresentam baixos valores de acidez, o que as
tornam mais susceptiveis a deterioragdo por
bactérias, o que acarreta em pior qualidade do
produto (Viana et al., 2015 & Jardina et al., 2017).

Apos a colheita, a concentragédo dos acidos
organicos reduz em consequéncia de sua
utilizagdo como substrato na respiragcao ou da sua
transformacdo em aclcares. E importante
ressaltar que a composicdo quimica das plantas
pode variar entre diferentes espécies e mesmo
dentro de cada espécie (Pires et al., 2020). Na
maioria das vezes ocorre que quanto maior o teor
de acidez menor sera o valor de pH (Alves et al.,
2020).
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Tabela 1 - Teor de solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), pH e ratio (SS/AT) em variedades de almeirao-
de-arvore em fungéo da época de colheita.

SS (%) 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 4,66 cB 4,66 bB 6,66 bA
Roxo com folha lisa estreita 5,00 cB 4,88 bB 6,11 cA
Roxo repicado 5,55 bA 4,77 bB 5,66 cA
Verde 6,44 aB 6,77 aB 7,66 aA
CV =6,92%
AT (g 100g™" massa fresca) 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 0,19 cA 0,24 bA 0,23 aA
Roxo com folha lisa estreita 0,18 cA 0,17 cA 0,19 aA
Roxo repicado 0,34 aA 0,25 bB 0,19 aB
Verde 0,28 bB 0,40 aA 0,21 aB
CV =17,55%
pH 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 6,39 aA 6,13 bB 5,80 aC
Roxo com folha lisa estreita 6,40 aA 6,21 aB 5,87 aC
Roxo repicado 6,09 cA 6,07 cA 5,84 aB
Verde 6,19 bA 6,15 bA 5,84 aB
CV =0,65%
SS/AT 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 25,11 aA 19,29 bA 28,58 aA
Roxo com folha lisa estreita 27,37 aA 29,18 aA 32,86 aA
Roxo repicado 16,15 bB 19,30 bB 29,78 aA
Verde 23,4 aB 17,29 bB 36,63 aA
CV=19,99%

Médias seguidas da mesma letra mindscula nas colunas e maiuscula nas linhas nao diferem teste de Scott Knott ao nivel

de 5% (p <0,05) de probabilidade.
Fonte: Dados da Pesquisa, (2019).

Os valores de pH foram decrescentes de
acordo com a época de colheita, assim as
variedades de almeirdo-de-arvore apresentaram
0s maiores valores de pH aos 60 DAT, seguido da
colheita aos 90 DAT e com os menores valores a
colheita aos 120 DAT.

As variedades de almeirdo-de-arvore roxo
com folha lisa e larga (6,39) e o almeirdo-de-arvore
roxo com folha lisa e estreita (6,40) apresentaram
os maiores valores de pH na colheita aos 60 DAT,
se diferindo das demais variedades. Na colheita
aos 90 DAT destacou-se o almeirdo roxo com
folhas lisa e estreita com o maior valor (6,21) e na
colheita aos 120 DAT as variedades de almeirdo-
de-arvore nao apresentaram diferenga
significativa.

Geralmente as hortalicas apresentam
elevadas quantidade de nutrientes e agua e o pH
neutro. A variagao dos valores de pH pode estar

ligada a atividade metabdlica das folhas para
manutengdo da respiragdo do vegetal, quanto
maior o valor de pH maior o consumo dos acidos
organicos e radicais acidos (Alves et al., 2020).
Assim, na primeira colheita pode ter ocorrido maior
atividade metabdlica das plantas do que nas
demais colheitas.

Analisando os resultados da relagcéo ratio
(SST/AT) nota-se que houve diferenga significativa
entre as épocas de colheita, onde na colheita aos
120 DAT o almeirao-de-arvore roxo repicado e o
almeirdo-de-arvore verde apresentaram maiores
valores, diferindo-se das demais colheitas. Ja as
variedades roxo com folha lisa e larga e roxo com
folha lisa e estreita ndo apresentaram diferenga
significativa entre as colheitas (Tabela 1).

Entre as variedades, na colheita aos 60 DAT
o almeirao-de-arvore roxo repicado se difere dos
demais com o menor valor. Ja na colheita aos 90
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DAT, o almeirdo-de-arvore roxo com folha lisa e
estreita se destaca dos demais com o maior valor.
E na dltima colheita, aos 120 DAT, n&do houve
diferenca significativa entre as variedades.

Um dos parametros mais importantes ao se
analisar hortalicas na pés-colheita é a relagéo
entre sdlidos soliveis e a acidez titulavel
(SST/AT), pois determina qual é o ponto que o
produto se encontra com as caracteristicas
organolépticas ideais para o consumo e € mais
representativa que as andlises de acidos e
acucares realizadas isoladamente. A relagéo ratio
€ muito importante para indicacdo de sabor nos
alimentos, pois proporciona as hortalicas um
melhor equilibrio entre o doce e o acido, indicando
que elas possuem um sabor mais agradavel,
principalmente os que sdo destinados ao consumo
in natura (Jardina et al.,, 2017 & Sanches et al.,
2017).

Viana et al., (2020) afirmaram que a
composi¢ao quimica das hortalicas folhosas pode
sofrer variagéo entre diferentes espécies e mesmo
dentro de cada espécie, dependendo das
condigbes ambientais as quais se encontram. A
qualidade pods-colheita das hortalicas séao

avaliadas principalmente pelos teores de sdlidos
soluveis, pela acidez titulavel e pelo pH
(Dermartelaere et al.,, 2020). As alteragdes
observadas nestas caracteristicas ao longo do
tempo podem estar relacionadas com as
caracteristicas edafoclimaticas as quais as plantas
foram submetidas, o que afetou o seu metabolismo
(Souza et al., 2019). O cultivo do almeirdo-de-
arvore é favorecido em clima ameno.

Assim, por terem ficado um maior periodo
no campo, as plantas colhidas aos 120 DAT teve
maior influéncia do aumento de temperatura,
precipitacdo e insolagdo em relagdo as demais
colheitas (Tabela 2), que pode ter ocasionado
alteragdes no metabolismo da planta, resultando
em diversas respostas fisioldgicas, aumentando a
atividade fotossintética, o aumento do consumo de
carboidratos, transpiracdo e o desenvolvimento e
acumulo de massa seca (Guerra et al.,, 2017),
ocorrendo assim a tendéncia de queda nos teores
de acidez titulavel, aumento dos sélidos soluveis,
queda do pH e aumento da relagao ratio indicando
que as folhas colhidas aos 120 DAT podem
apresentar melhor sabor.

Tabela 2 - Dados climatolégicos da estagao meteoroldgica da Universidade Federal de Lavras referente as
médias de 15 dias antes das colheitas de variedades de almeirdo-de-arvore.

Colheita Temperatura (° C) Precipitacao UR Insolagao
(DAP) Minima Média Maxima (mm dia -") (%) (horas dia-1)
60 12,98 18,56 25,78 0 68,56 7,99
90 12,71 18,06 25,43 0,14 63,12 7,28
120 14,96 21,16 29,2 0,3 56,07 8,49

Fonte: INMET, (2019).

Na Tabela 3, estdo apresentados os
resultados da analise dos paradmetros de cor (L*,
a*, b*, C* e °hue) indicando luminosidade,
intensidade e saturagdo das folhas. Observa-se
que ndo houve diferenga significativa entre as
variedades para o parametro luminosidade (L*)
nas colheitas aos 60 e 120 DAT. Na colheita aos
90 DAT a variedade verde se diferenciou dos
demais apresentando maior valor de L*, indicando
maior luminosidade.

Analisando os valores do parametro a*,
nota-se que também ndo houve diferenga
significativa entre as variedades de almeirdo-de-
arvore, exceto o almeirdo-de-arvore roxo com
folha lisa e estreita (0,43), todos apresentaram
valores negativos indicando que houve
preponderédncia da cor verde nas folhas. Na
colheita aos 90 DAT apenas o almeirdo-de-arvore
verde apresentou o0 mesmo comportamento de
coloragao verde, diferindo-se dos demais, que
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apresentaram valores positivos que tende a cor
mais avermelhada (Tabela 3.).

No componente colorimétrico b*, observa-se
que os valores encontrados nesse experimento
foram positivos, o que indica a tendéncia de
coloragao amarelada das plantas. Nota-se que n&o
houve diferenca significativa entre as variedades
de almeirdo-de-arvore nas colheitas aos 60 e 120
DAT. Aos 90 DAT o almeirdo-de-arvore verde
apresentou o maior valor de b*. Entre as colheitas,
houve diferenga significativa para a variedade roxo
com folha lisa e larga, que apresentou maiores

valores aos 60 e 120 DAT (Tabela 3.).

Os valores de cromaticidade (C*), mostram
que houve diferenca significativa entre as
colheitas. O almeirdo-de-arvore roxo com folha lisa
e larga apresentou o menor valor na colheita os 90
DAT (12,30) e o almeirdo-de-arvore verde o maior
(27,43) (Tabela 3.). Os valores de cromaticidade
denotam a pureza e a intensidade da cor, a medida
que os valores se aproximam de zero, € um
indicativo que as folhas estdo com cores neutras,
com menor intensidade, sendo perceptivel pela
visdo humana (Oliveira et al., 2020).

Tabela 3 - Pardmetros de coloracéo (L, a*, b*, C* e °hue) avaliados em variedades de almeirdo-de-arvore em

fungdo da época de colheita.

L 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 28,70 aA 25,33 aA 28,03 aA
Roxo com folha lisa estreita 24,36 aA 29,66 aA 36,63 aA
Roxo repicado 30,13 aA 33,50 aA 33,70 aA
Verde 30,76 aA 42,90 bB 30,03 aA
CVv=17,79 %
a 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga -1,56 aA 6,66 cB -3,66 aA
Roxo com folha lisa estreita 0,43 aA 7,66 cB -3,33 aA
Roxo repicado -2,30 aA 3,10 bB -1,83 aA
Verde -4,63 aA -6,30 aA -6,30 aA
CV =18,30 %
b 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 18,93 aB 10,13 aA 16,13 aB
Roxo com folha lisa estreita 14,46 aA 10,70 aA 17,93 aA
Roxo repicado 19,46 aA 17,06 bA 18,80 aA
Verde 21,40 aA 26,66 cA 21,00 aA
CVv=18,42%
c* 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 19,13 aB 12,30 aA 16,60 aB
Roxo com folha lisa estreita 15,06 aA 13,43 aA 18,26 aA
Roxo repicado 19,80 aA 17,33 aA 18,96 aA
Verde 21,86 aA 27,43 bB 21,93 aA
CV =16,80%
°hue 60 DAT 90 DAT 120 DAT
Roxo com folha lisa e larga 93,40 aB 56,03 aA 100,66 aB
Roxo com folha lisa estreita 84,86 aB 53,26 aA 103,13 aB
Roxo repicado 96,13 aA 79,80 bA 94,86 aA
Verde 102,16 aA 103,16 cA 106,73 aA
CV =10,50 %

Médias seguidas da mesma letra mindscula nas colunas e maiuscula nas linhas nao diferem teste de Scott Knott ao nivel

de 5% (p <0,05) de probabilidade.
Fonte: Dados da Pesquisa, (2019)
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Para o componente colorimétrico angulo
hue® houve diferenga significativa entre as
colheitas, as variedades de almeirdo-de-arvore
roxo com folha lisa e larga e roxo com folha lisa e
estreita apresentaram os menores valores aos 90
DAT, diferindo-se dos demais, valores esses que
indicam pontuagdes de cor vermelha nas folhas.
Na colheita aos 90 DAT houve diferenga
significativa entre as variedades de almeirdo-de-
arvore sendo que o almeirdo-de-arvore verde
apresentou o maior valor, indicando coloragao
verde. Os demais resultados mostram uma
coloragao amarela tendendo a verde, de acordo ao
diagrama tridimensional de cores (Silva et al.,
2015).

A avaliagdo de coloragao € importante para
que os produtos sejam mais atrativos aos olhos do
consumidor, que espera que produtos alimenticios
providos de folhas de vegetais tenham aspectos
de coloragao mais vibrantes. Assim a coloracgéo,
principalmente de pigmentos verdes €& um
indicativo da qualidade das plantas e o
amarelecimento, provocado pela perda e ou
degradacdo de pigmentos pode indicar a
senescéncia e varias reagbes que ocorrem nas
folhas apos sua colheita (Maransatto et al., 2020).

Conclusao

A época de colheita influencia nas
caracteristicas fisico-quimicas das variedades
botanicas do almeirdo-de-arvore. Nas condigcbes
ambientais apresentadas neste estudo, as
analises quimicas e a avaliagdo da cor das folhas
indicam que a melhor época de colheita é aos 120
DAT.

O almeirao-de-arvore verde, se destaca dos
demais nas trés épocas de colheita, apresentando
maior teor de sdélidos soluveis, pigmentagdo mais
verde e melhor luminosidade, podendo ser melhor

apreciado pelo consumidor e produtor.
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