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ldentificacdo dos tipos de rdcula
comercializados no varejo do Distrito
Federal

Helen Coelho Amorim*
Gilmar Paulo Henz?
Leonora Mansur Mattos®

Resumo

A racula ja é uma das hortalicas folhosas mais populares no Brasil, mas apresenta varias oportunidades de
melhorias nos produtos ofertados aos consumidores. O objetivo deste trabalho foi identificar os tipos de ridcula
oferecidos no mercado varejista do Distrito Federal. No més de margo de 2007, foram visitados dois
hipermercados, quatro supermercados, dois “sacolfes”, duas quitandas e duas feiras-livres para aquisicdo de
diferentes tipos de rdculas comercializadas no DF. Cada tipo de rucula adquirido no comércio varejista foi
caracterizado considerando-se o modo de produc¢éo (a campo, hidrop6nico), apresentacéo (com ou sem
embalagem), tipo de embalagem, identificacdo e outras informacdes das embalagens, preco e peso liquido. A
forma mais comum de apresentacao de rdcula no mercado varejista do DF € na forma de macos, armazenados
com fitilhos vegetal (‘imbira’) ou plastico, condicionados em embalagem plastica. A forma de produgéo de ricula
mais comum no DF é a convencional, com pregos variando R$ 0,70 a R$ 1,30. A rucula produzida nos sistemas

organico e hidropbnico tem maior valor agregado, com prec¢os variando de R$ 1,30 a R$ 4,99.

! Estudante de Agronomia, FTB, Brasilia-DF.
2 Eng. Agr., DSc., Embrapa Hortali¢as, Brasilia-DF. E-mail: gilmar@cnph.embrapa.br.
® Quimica., DSc., Embrapa Hortalicas, Brasilia-DF. E-mail: leonora@cnph.embrapa.br.



Identification of types of arugula
available at the retail market of the
Distrito Federal area, Brazil

Abstract

Arugula is becoming a popular leafy vegetable in Brazil. The objective of this paper is to describe the types of
arugula offered to consumers at the local market. During March 2007, distinct types of arugula were purchased
from the retail market of the Distrito Federal area, Brazil. Twelve types of arugula were identified in
supermarkets, groceries and street markets. For each purchase, the product was characterized considering the
production system (conventional field, organic or hydroponics), presentation (nude bunches or packing), type of
bunching ties, type of packing, product identification, information to consumers, price and net weight. Most of the
arugula available at the local retail market is in nude bunches tied with plastic bands or a vegetal tie, packed in
one side pen plastic bags. Arugula bunches had an average weight of 132g, with 178 leaves per bunch. Of
these, 71.4% was considered as good or eatable (small size leaves: 43%; broken leaves: 21.9%; intact leaves:
6.5%) and 28.6% was discharged, considered as loss. The most available type of arugula in the local market is
produced under the conventional open field system, with prices ranging from R$ 0.70 to R$ 1.30. The arugula
produced in the organic and hydroponics systems had higher added values, with prices ranging from R$ 1.30 to
R$ 4.99.

Index terms: Eruca sativa, postharvest, packing, handling system.
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Introducao

A rlcula é uma hortalica folnosa que tem apresentado um aumento crescente de produc&o no Brasil. E uma
planta de porte baixo, com folhas relativamente espessas e subdivididas, o limbo tem cor verde-clara e as
nervuras verde-arroxeadas. A rlcula produz folhas ricas em vitamina C e sais minerais, principalmente célcio e
ferro. E mais conhecida nos estados do Sul, embora ainda pouco consumida entre nds, a rdcula comeca a
ganhar o seu espaco proprio na forma de saladas (FILGUEIRA, 2003).

As condi¢bes de cultivo em qualquer modo de produgéo (convencional, organico e hidrop6nico) influenciam
diretamente nas caracteristicas dos produtos horticolas na fase pos-colheita, uma vez que as tecnologias
utilizadas podem prolongar a vida (til, mas ndo melhoram a qualidade, ou seja, apenas mantém as
caracteristicas normais da espécie considerando o tipo de mercado e o destino do produto (MORAES, 2006).
ApOs a colheita, as hortalicas sao selecionadas, padronizadas e acondicionadas (embaladas) de acordo com as
exigéncias do mercado, de transporte, ou para que sejam melhor preservadas. Quando o produto é
comercializado através de embalagens individuais ou com peso padronizado, recomenda-se classificar o
produto de acordo com o tamanho, a cor, grau de amadurecimento ou peso, de acordo com o produto. As
principais perdas e contamina¢des no mercado ocorrem por ocasido do manuseio nos supermercados por
trabalhadores, repositores ou pelos préprios clientes. Entretanto, cabe aos empresarios o0 comprometimento
com o treinamento e preparo da equipe assegurando a qualidade do produto (COSTA JUNIOR, 2006). Para
hortalicas folhosas, o ponto de colheita é determinado geralmente pelo seu tamanho, visualmente. A colheita é
manual e as operagdes de limpeza e embalagem geralmente realizadas em casa de embalagens (KASMIRE;
CANTWELL, 1992; MORETTI, 2006)

O fato das hortalicas folhosas ndo possuirem uma classificacédo e padronizacéo especifica dificulta o processo
de comercializagéo do produto. Segundo Figueiredo et al. (2006), o produtor vende seus produtos em sua
propriedade, e estes passam pelo menos por mais um intermediario, até chegar ao consumidor final.

N&o existem normas oficiais para o embalamento ou classificacdo de hortalicas folhosas no Brasil. A ricula
geralmente é apresentada em macos (ou ‘molhos’) da mesma maneira como outras espécies condimentares,
como agrido, espinafre, entre outras. O nimero de plantas, o0 peso e o tamanho de cada macgo é geralmente
definido pelos produtores. A CEAGESP lancou em 1999 um folder de classificagdo e padronizacdo de alface,
caracterizando os tipos de produto em grupos (Crespa, Americana, Mimosa, Lisa, Romana) e sub-grupos
(Verde, Roxa). Neste programa de adeséo voluntaria, a CEAGESP também propde quatro graus de hidratagao
e de limpeza da alface. Considerou-se como defeitos graves podriddo, descoloragdo, lesdes, queimada,
espigada, cabeca deformada e sem coracgéo, e como defeitos leves, organismos vivos, folhas deformadas,
brotos laterais, danos mecanicos e manchas (CLASSIFICACAOQ, 1999). As normas exigidas pelo MAPA, de
certa forma, protegem o produtor pois estabelecem responsabilidades e muda o seu comportamento na
comercializacéo, diminuindo assim a fragilidade comercial do préprio produtor; melhora o preenchimento da
nota fiscal; melhora a informa¢&o de mercado; premia o bom produtor aumentando a procura pelo produto;
caracteriza o frescor e garante a rastreabilidade do produto (SPOTO, 2006).

As condi¢bes de cultivo em qualquer modo de produgéo (convencional, organico e hidrop6nico) influenciam
diretamente nas caracteristicas dos produtos horticolas na fase de pés-colheita. As tecnologias utilizadas
podem prolongar a vida Util, mas ndo melhoram a qualidade, ou seja, apenas mantém as caracteristicas
normais da espécie (MORAES, 2006). Costa Junior (2006) sugere as seguintes medidas: (1) colher os produtos
na seguinte seqiiéncia: hortalicas com corte alto (couve, brocolos, etc.); hortalicas com corte rente ao chao
(alface, salsa, etc.) e hortalicas com raizes (rdcula, coentro, etc.); (2) evitar fazer o amarrio de magos no campo
- essa operacao deverd ser realizada no galpao; (3) evitar jogar o produto depois de cortado no chéo (utilizar
equipamentos especificos para o transporte); (4) transportar os produtos do campo para o galpao em carrinhos
higienizados. Para hortalicas folhosas, recomenda-se 0 uso de embalagens de celofane (sacos multiperfurados),
enguanto outros produtos sdo acondicionados em embalagens de papeldo, polietileno ou poliestireno, e
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protegidos por filme plastico (UPNMOOR, 2003). A utilizagéo de sacos plasticos é necessaria para prolongar a
vida 0til do produto, amenizando as alterac8es indesejaveis decorrentes de baixas temperaturas e altas
umidades, principalmente em situagdes em que o armazenamento € fundamental. Para a comercializa¢édo de
hortalicas folhosas no varejo é recomendéavel o uso de umidificadores, uma vez que sdo altamente suscetiveis
a perda de adgua e murcham rapidamente (WRIGHT, 2004)

A racula tem pequena durabilidade apés a colheita, sendo que em condi¢cdo ambiente a hortalica pode ser
mantida por no maximo um dia, desde que colocada em local bem fresco, com a parte inferior em uma vasilha
com 4gua. Em condi¢bes ideais de armazenamento (0° a 2° C; 95% a 100% de UR), a rdcula mantem sua
qualidade por 10 a 14 dias (CANTWELL, 1997). Em geladeira, a rdcula pode ser mantida por quatro dias, desde
que embalada em saco plastico (TAVARES et al., 2000). Acondicionamento em saco plastico também é
recomendado por Trani e Passos (1998) para armazenar a rlcula por quatro dias a 10°C e umidade 90 a 95%.

Para a rdcula minimamente processada, as condi¢cbes de armazenamento e sua durabilidade séo diferentes.
De acordo com Sigrist (2002), as taxas de respiracao das rdculas (unidas pela base) e das folhas soltas nao
diferiram entre si a 1°C ou a 5°C, durante 16 dias. A partir do quarto dia a 11°C, as folhas soltas apresentaram
taxas de respiracdo superiores a rlcula unida pela base, aumentando cada vez mais a diferenca, até ser quase
0 dobro nos 14° e 16° dias de armazenamento. A partir do segundo dia a 11°C, observou-se inicio de
pigmentagdo amarela nas rdculas inteiras e minimamente processadas, sendo que no sexto dia estavam todas
bem amarelas e ndo mais comercializaveis. Apos a colheita, as folhas de racula séo suscetiveis a deterioracao
microbiana e por esta razdo devem ser imediatamente transportadas ao mercado (ESIYOK, 1997)

O obijetivo deste trabalho foi caracterizar os tipos de ricula comercializados no varejo do Distrito Federal,
principalmente o modo de produgéo, embalagem, pre¢o e porcentagem de descarte.

Material e Métodos

No més de marc¢o de 2007, foram visitados dois hipermercados, quatro supermercados, dois “sacolBes”, duas
quitandas e duas feiras-livres para aquisicao de diferentes tipos de rdculas comercializadas no mercado
varejista do Distrito Federal.

Foram comprados todos os tipos de racula disponiveis em cada estabelecimento (trés macos de cada) e
transportados até o laboratério de P6s-Colheita da Embrapa Hortalicas. Cada tipo de rdcula adquirido no
comércio varejista foi caracterizado considerando-se 0 modo de producgéo (a campo, hidropnico),
apresentacao (com ou sem embalagem), tipo de embalagem, identificacédo e outras informacgdes das
embalagens, preco e peso liquido. Os magos de rucula foram avaliados quanto ao tamanho das folhas
(pequenas e grandes).

De cada tipo de racula encontrado no mercado foram retiradas aleatoriamente cinco plantas, na qual foram
separadas as folhas aptas para consumo considerando sua aparéncia, tamanho e coloragdo. Como defeitos,
foram observadas as presencas de amassamento (areas encharcadas e verdes bem escuras); folhas
guebradas; folhas amarelas; folhas danificadas por insetos ou doengas; folhas muito pequenas ou deformadas,
sem o formato tipico da planta para consumo. De acordo com o nimero de plantas escolhidas por maco,
obteve-se o percentual de folhas descartadas pelos consumidores.
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Resultados e Discussao
Sistema de Producéo

O tipo de producédo de racula mais comum comercializada no DF € a convencional, seguida da organica e
hidropénica encontrados em hipermercados, supermercados, feiras e “sacolées” (Tabela 1). A ricula produzida
no sistema convencional é comercializada geralmente em macos sem embalagens, sem qualquer tipo de
identificacdo adicional. A rucula hidropbnica foi encontrada em um Unico estabelecimento.

Esta bem estabelecido que as condi¢gGes de cultivo em qualquer modo de producao (convencional, organico e
hidropénico) influenciam diretamente nas caracteristicas dos produtos horticolas na fase p6s-colheita
(MORAES, 2006). No caso da rucula comercializada no DF, uma das diferencas que se observou foi que
aquelas produzidas no sistema organico e no sistema de hidroponia geralmente sdo embaladas e deste modo
tendem a ter uma melhor conservacéo pés-colheita, além de serem facilmente identificaveis por terem rétulos.
Além disto, os distintos produtos atendem a diferentes necessidades dos consumidores (SILVA et al., 2004).

Forma de Apresentacéo

No mercado varejista do DF, foram encontrados macos (ou ‘molhos’) de plantas inteiras (com raizes). A maior
parte dos magos sao amarrados com fitilhos vegetais, independente do sistema de producéo (organico ou
convencional), sendo também usados fitilhos plasticos e ‘liga’ de borracha (Tabela 1). Todos 0os macos de

ricula avaliados foram lavados, sem presenca de terra nas raizes. Somente um tipo de produto possuia as
folhas destacadas, sendo considerado minimamente processado (Tabela 1). Em um supermercado, também
constatou-se uma mistura de varias hortalicas folhosas, entre as quais a ricula, na forma de uma salada pronta,
em embalagem fechada e exposta em balcéo refrigerado.

Tabela 1. Modos de apresentacgédo de distintos tipos de racula no Distrito Federal. Brasilia-DF, margo 2007.

hipermercado mago ndo tem plastico convencional 1,29
hipermercado mago nao tem plastico convencional 1,16
sacolao maco env. plastico vegetal convencional 1,30
feira orgénica maco env. plastico plastico orgéanico 1,30
supermercado maco env. plastico elastico orgéanico 2,49
supermercado mago saco pléastico nao tem organico 4,99
supermercado folhas nao tem vegetal convencional 1,30
feira maco ndo tem vegetal convencional 0,70

quitanda mago env. plastico nao tem hidroponia 2,00
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quitanda mago env. plastico ndotem  convencional 2,95
feira mago nao tem vegetal convencional 1,00
feira mago nao tem vegetal convencional 0,70
supermercado maco env. plastico vegetal convencional 1,28
supermercado maco env. plastico elastico organico 1,89

* Env. Plastico = envoltério plastico.

Embalagem da Rucula

Pelo menos oito produtos tém marca propria, com identificacdo e condicao de rastreabilidade (Tabela 1).
Alguns, inclusive tém uma tabela de composi¢@o centesimal da ricula e informagdes nutricionais, como calorias.
A embalagem mais utilizada é a de polietileno (plastico) com o formato conico (14 cm base, 23 cm na parte

mais larga e 36 cm de altura), com pequenos furos evitando o acimulo de liquido no fundo da embalagem.
Alguns produtores utilizam sacos de polietileno quadrados abertos para macos de plantas e quadrados
fechados para as folhas destacadas.

Para hortalicas folhosas, recomenda-se o uso de embalagens de celofane (sacos multiperfurados), enquanto
outros produtos sdo acondicionados em embalagens de papeléo, polietileno ou poliestireno, e protegidos por
filme plastico (UPNMOOR, 2003). A utilizacdo de sacos plasticos é necessaria para prolongar a vida til do
produto, amenizando as alteracdes indesejaveis decorrentes de baixas temperaturas e altas umidades,
principalmente em situagées em que 0 armazenamento é fundamental.

Precos

Os precos no varejo do DF variaram de acordo com o estabelecimento e modo de producéo da rdcula, sendo
de R$ 0,70 a R$ 1,30 para a ricula produzida no sistema convencional; de R$ 1,30 a R$ 4,99 para a rlcula
produzida no sistema organico; e R$ 2,00 para a racula hidropénica (Tabela 1). De um modo geral, pode-se
considerar que a rucula produzida no sistema convencional tem os menores precos, com preco médio R$ 1,00.
As ruculas produzidas nos sistemas orgéanico e hidropdnico tém melhor cotagéo de pre¢o porque sédo produtos
de maior valor agregado e destinados a um publico consumidor de maior renda e mais exigentes.

Conclusdes

¢ A forma mais comum de apresentacao de rdcula no mercado varejista do DF € na forma de macos,
armazenados com fitilhos vegetal (‘imbira’) ou plastico, condicionados em embalagem plastica.

e Magos de rucula com peso médio de 132g apresentaram 178 folhas por mago, sendo 71,4% das folhas
consumiveis (intactas, 6,5%; quebradas, 21,9%; pequenas, 43%) e 28,6% descartadas.

¢ A forma de producéo de racula mais comum no DF é a convencional, com precos variando R$ 0,70 a
R$ 1,30.

e A rlcula produzida nos sistemas organico e hidropénico tém maior valor agregado, com pre¢os
variando de R$ 1,30 a R$ 4,99.
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