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Conservacao pés-colheita de pimentéo verde armazenado em temperatura ambiente
e sob refrigeracdo*

Conservation green chili stored post-harvest in temperature and under refrigeration

Gustavo Santos de Limat, Maria José Pereira dos Santos?, Roméario Oliveira de Andrade®, Joalisson Gongalves da Silva®,
Solange de Souza®

Resumo: O pimentdo Capsicum annuum L. é uma das dez hortalicas de maior importancia econdmica e social no Brasil, em
razdo de sua forte participagéo na culinaria doméstica e empresarial. Os filmes e revestimentos tém sido considerados uma das
tecnologias com potencial para aumentar a vida de prateleira dos alimentos. Foram utilizados pimentdes da variedade
Capsicum annuum provenientes do municipio de Campina Grande-PB. Em seguida os frutos foram transportados para o
Laboratdrio de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial, do Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias
(CCHSA/UFPB). O uso dos revestimentos de fécula de mandioca nas concentracdes de 2 e 3%, foi eficiente em retardar o
metabolismo pds-colheita e prolongar a conservacdo dos frutos de pimentdo Capsicum annuum L.. De acordo com os
resultados obtidos os pimentdes armazenados em temperatura de refrigeracdo apresentaram os melhores resultados sem
contaminacdo estando de acordo com os padrdes microbiol6gicos sanitarios exigidos pela RDC n°12 de 02/01/2001.

Palavras-chaves: Capsicum annuum L, Conservagdo, Qualidade.

Abstract: Chilli (Capsicum annuum L.) Is one of ten vegetables of greater economic and social importance in Brazil, due to its
strong participation in domestic and corporate cuisine. The films and coatings have been considered one of the technologies
with the potential to increase the shelf life of foods. Variety of peppers from the Capsicum annuum Campina Grande-PB were
used. Then the fruits were transported to the Laboratory of Product Development and Sensory Analysis, Center for
Humanities, Social and Agricultural Sciences (CCHSA / UFPB). The use of coats of cassava starch at concentrations of 2 and
3%, was efficient in delaying the postharvest metabolism and prolong the life of the fruits (Capsicum annuum L.). According
to the results obtained peppers stored at refrigerator temperature showed the best results without contamination is in
accordance with the sanitary microbiological standards required by RDC No. 12 of 02/01/2001.
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INTRODUCAO

O pimentdo (Capsicum annuum L.) é uma das dez
hortalicas de maior importancia econdmica e social no Brasil
(HENZ et al., 2007), em razdo de sua forte participacdo na
culinaria doméstica e empresarial e na geracdo de emprego e
renda para muitas familias (ANUARIO BRASILEIRO DE
HORTALICAS, 2012).

O pimentdo verde continua sendo 0 mais importante em
volume comercializado, sendo uma étima fonte de vitamina C
e, quando maduro, é excelente fonte de vitamina A, além de
ser fonte de célcio, fésforo, ferro, vitaminas do complexo B e
carotenoides (REIFSCHINEIDER, 2000). Os filmes e
revestimentos tém sido considerados uma das tecnologias
com potencial para aumentar a vida de prateleira dos
alimentos, assegurando a qualidade microbiolégica e a
protecdo dos alimentos da influéncia de fatores externos,
sendo um sistema mais efetivo na conservacdo (VILA, 2004).

A fécula de mandioca é considerada a matéria-prima
mais adequada na elaboragdo de revestimentos comestiveis,
por formar peliculas resistentes e transparentes, eficientes
barreiras a perda de &gua, proporcionando bom aspecto e
brilho intenso, tornando frutos e hortalicas comercialmente
atrativos (CEREDA et al., 1992; VILA, 2004). Objetivou-se
neste trabalho avaliar o uso da fécula de mandioca na
conservagdo pos-colheita de pimentdes armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeracdo e verificar, os
padrdes microbiol6gicos exigidos pela RDC 12 de
02/01/2001, a qualidade sanitaria de pimentdes.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida no Laboratério de Analise
Sensorial do Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrérias,
da Universidade Federal da Paraiba. Foram utilizados
pimentdes da variedade “Capsicum annuum L”, provenientes
do municipio de Campina Grande-PB.— PB onde foram
adquiridas no estadio de maturacdo totalmente verde. Apds a
selecdo, os frutos foram lavados em agua corrente e imersos
em solugdo de cloro ativo (200 ppm) por 10 minutos, para a
retirada de impurezas de campo. Em seguidas foram
preparadas trés formulagbes de fécula de mandioca nas
concentragdes de 1%, 2% e 3%.

Apobs o preparo dos revestimentos os pimentdes foram
separados em duplicatas e submetidos a trés tipos de
tratamentos: Tratamento controle, sem qualquer tipo de
revestimento (TC); revestimento de fécula de mandioca 1,0%,
(T1); revestimento de fécula de mandioca 2,0% (T2);
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revestimento de fécula de mandioca 3,0% (T3), todos
submetidos a imersdo nas solu¢fes por um minuto.

Em seguida, os pimentdes foram acondicionados em
bandejas e armazenados sob condi¢fes ambiente (24+2°C e
75+4% U.R) e sob refrigeracdo a 5°C por 8 dias. Foram
realizadas andlises fisicas de perda de massa diariamente a
estas condicdes. Os testes microbioldgicos foram realizados
nos laboratério de Microbiologia de Alimentos- CCHSA —
UFPB. Foram efetuadas analises de determinacdo de
mesofilos onde foi realizada analise no tempo 0 e no 8° dia de
armazenamento, segundo recomendac¢fes da RDC no 12
(BRASIL, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve aumento da perda de massa com o decorrer do
armazenamento em todos os tratamentos. Nos frutos
armazenados a temperatura ambiente, a aplicacdo do
revestimento na concentracdo de 3% foi efetiva na reducéo da
perda de massa comparada aos demais tratamentos aos 8 dias
de armazenamento (Figura 1 A) esses valores encontrados
corroboram com estudos realizados por VICENTINI et al.
(1999), em que o uso de pelicula a 3% de fécula de mandioca
implicou na menor perda de massa de pimentdo cultivar
‘Magali R’. Trabalhos com revestimentos a base de quitosana,
associados ou ndo a outras substancias quimicas, relataram
que a quitosana serviu para a reducdo na perda de massa
fresca, possivelmente devido a espessura do polimero
utilizado, que acarretou aumento da umidade relativa do ar no
interior da embalagem, levando a diminui¢do do déficit de
pressdo de vapor d’agua e, consequentemente, reduzindo a
transpiracdo dos frutos em morangos inteiros e minimamente
processados (Vargas et al., 2006; Cé, 2009).

Para o experimento em ambiente refrigerado na
temperatura de 5°C, (Figura 1 B) houve substancial aumento
nas porcentagens de perda de massa ao longo do
armazenamento em todos os tratamentos estudados, tendo
sido notada a maior perda de massa para os tratamentos com
revestimento de fécula de mandioca na concentracdo de 1%.
No fim do armazenamento em condicGes refrigeradas os
pimentdes revestidos com fécula de mandioca nas
concentragdes 2% e 3% tiveram menor perda de massa,
portanto, o efeito da refrigeragdo associado com o0s
revestimentos para prolongar o periodo de armazenamento foi
eficaz. Entretanto, estes resultados mostram que o uso da
atmosfera controlada é importante para a manutencdo da
qualidade das hortaligas.
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Figural. Perda de massa de frutos de pimentdo “Capsicum annuum L.” revestidos com fécula de mandioca em diferentes
concentragBes e armazenados em condi¢es ambiente durante e sob refrigeracdo por 8 dias de armazenamento.
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Na Tabela 1, observa-se que em todos os tratamentos
armazenados a temperatura ambiente apresentou o indice de
contaminacdo, implicando que o uso da fécula de mandioca
ndo foi eficaz nas condicbes sanitarias. Também se pode
verificar que para os frutos armazenados a temperatura de
refrigeracdo ndo apresentou indice de contaminagdo de modo
que o uso da temperatura aliado como o revestimento foi
eficiente na inibigdo do crescimento de mesofilos. Varios

polissacarideos vém sendo empregados como coberturas
comestiveis com boas propriedades bactericidas e
fungistaticas. Uma das hip6teses para a atividade
antimicrobiana dos revestimentos a base de olissacarideos é
de que as moléculas do polimero se entrelacariam no entorno
das bactérias, gerando uma barreira fisica para a penetragao
de nutrientes essenciais para 0 crescimento microbiano
(ASSIS et al. 2009).

Tabelal. Resultados da determinacdo de microrganismo Mesofilos

Tempo de armazenamento (dias)

0 - Controle 8° DIA
Ambiente Refrigerado
TO 0 4,6 X 102" 0*
T1 o* 0*
T2 1,25X102* 0*
T3 5,3X102* 0*
UFC- Unidade formadora de colbnia; (BRASIL, 2001).
CONCLUSOES ANUARIO BRASILEIRO DE HORTALICAS:

O uso do revestimento de fécula de mandioca nas
concentragbes de 2 e 3%, foi eficiente em retardar o
metabolismo pds-colheita e prolongar a conservagdo dos
pimentdes (Capsicum annuum L.) com perda de massa abaixo
do limite estabelecido para vida util, armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeragdo. De acordo com 0s
resultados os pimentdes armazenados em temperatura de
refrigeragdo apresentaram o0s melhores resultados sem
contaminagdo estando de acordo com o0s padrdes
microbiol6gicos sanitarios exigidos pela RDC n°12 de
02/01/2001.
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