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Ana Paula Silva Siqueira®
Lucimeire Pilon”

Resumo - O tipo varietal de pimenta-de-cheiro (Capsicum chinense Jacq.)
cultivado e consumido no Distrito Federal e Goias é comercializado in natura,
no estadio de maturacdo de fruto verde. Seus frutos imaturos possuem
coloragéo verde-claro, aroma forte e pungéncia ausente. Geralmente os frutos
imaturos sdo comercializados em embalagens de isopor recobertos com filme
plastico e, quando amadurecem, perdem valor de mercado. A refrigeragéo
durante o armazenamento € muito utilizada para conservar hortalicas apos
a colheita, a fim de reduzir as taxas metabdlicas dos vegetais e desacelerar
0 processo de maturagdo. Nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo estudar o efeito da temperatura de armazenamento em relagéo as
caracteristicas de qualidade de frutos de pimenta-de-cheiro verde, visando
uma melhor conservacao pés-colheita. Os frutos frescos verdes de quatro
acessos de pimenta-de-cheiro do banco ativo de germoplasma Capsicum
da Embrapa Hortalicas (CNPH 4174, CNPH 4098, CNPH 4595 e CNPH
4628) foram acondicionados em bandejas de isopor com filme plastico e
armazenados em temperatura ambiente (25 °C) e refrigerado (8 °C) por 14
e 17 dias, respectivamente. Foram avaliados os parametros de qualidade
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como acidez total titulavel, teor de solidos soluveis totais (SS), matéria seca,
perda de massa e firmeza nos dias 0, 3, 7, 10, 14 e 17 de armazenamento. O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com dois tratamentos
e trés repeti¢cdes. Os frutos armazenados dos quatro acessos avaliados em
temperatura refrigerada tiveram um prolongamento na vida util maior do que os
armazenados em temperatura ambiente, sendo que a variavel que teve maior
diferencga significativa foi o SS indicando sua importancia para monitorar as
pimentas armazenadas em ambiente refrigerado. O uso de refrigeragéo teve
um efeito positivo na manutengao dos frutos verdes, sem perda da qualidade
fisica e quimica, retardando o amadurecimento dos acessos avaliados de
pimenta-de-cheiro.

Termos para indexagdo: Capsicum chinense Jacq., vida de prateleira,
sélidos sollveis, perda de massa, firmeza
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Titulo em inglés

Abstract — A Capsicum chinense Jacq is consumed in the Federal District
and Goias at the green maturation stage. Its immature fruits have a light green
color, strong aroma, absent pungency, with a crunchy and firm texture. They
are sold green in atyrofoam trays covered with plastic film and, when they
mature, lose market value. The use of refrigeration during storage is widely
used to conserve vegetables after harvest, in order to reduce the metabolic
rates of vegetables. In this context, this work aimed to study the effect of the
storage temperature of four varieties of green chilli, packed in a tray with plastic
wrap. The chillis packed in styrofoam trays were stored at room temperature
(25 °C) and refrigerated (8 °C) for 14 and 17 days, respectively. The quality
parameters were evaluated, such as: total titratable acidity, soluble solids (SS)
content, dry matter, loss of mass and firmness on days 0, 3, 7, 10, 14 and 17
days of storage. Peppers stored at refrigerated temperature had a longer shelf
life than fruits stored at room temperature, and the variable that had the most
significant difference was SS. The use of refrigeration had a positive effect on
the maintenance of green fruits, without loss of physical and chemical quality,
delaying their ripening.

Index terms: Capsicum chinense Jacq., shelf life, soluble solids, loss of
mass, firmness






Estudo do efeito da temperatura de armazenamento na qualidade de frutos de pimenta-de-cheiro 11
verde embalados com filme plastico

Introducao

A pimenta-de-cheiro (Capsicum chinense Jacq.) € uma das mais apreciadas
pelos brasileiros por produzir frutos com aroma acentuado bem caracteristico.
Existe uma grande variabilidade de tipos varietais dessa espécie no mercado
brasileiro, caracterizada por frutos de diferentes formatos, niveis de pungéncia
e coloragdes (Domenico et al., 2012). O seu cultivo, realizado por pequenos
produtores que utilizam a mao de obra familiar, predomina nas regides Norte,
Nordeste e Centro-Oeste.

No Distrito Federal (DF) e em Goias (GO), o tipo varietal cultivado e conhecido
como pimenta-de-cheiro apresenta frutos imaturos de coloragéo verde-
claro, aroma forte, pungéncia ausente a suave, formato campanulado com
superficie irregular, comprimento de cerca de 6 cm por 3 cm de largura, polpa
fina e peso médio em torno de dez gramas. Quando amadurece, a coloragéao
dos frutos torna-se laranja claro, amarelo ou vermelho. Os frutos frescos sao
comercializados verdes e geralmente sdo mais crocantes e firmes, duram
mais e sdo mais aromaticos que os maduros. A comercializagdo dos frutos
(verdes) em feiras e supermercados é realizada normalmente em embalagens
de bandejas de isopor recobertas com filmes de polipropileno (PP).

Avida util do fruto da pimenta-de-cheiro apos a colheita depende de condicdes
extrinsecas como a temperatura de armazenamento, concentracéo de gases
e tipo de embalagem. O processo de respiragdo continua apos a colheita,
onde as reagdes de oxidagcao metabdlicas ocasionam alteragbes na qualidade
dos frutos, que poderao levar ao apodrecimento.

Um dos principais métodos de conservagao de hortalicas é através do emprego
de baixas temperaturas durante o armazenamento, utilizando embalagem ou
ndo (Chitarra; Chitarra, 2005). A finalidade dessa técnica é reduzir a atividade
metabdlica dos vegetais e diminuir a perda de massa, assim como retardar o
processo de maturacgao.

Segundo Chitarra e Chitarra (1990) as perdas quantitativas apds a colheita
dos frutos sao devido a redugéo do peso pela perda de agua ou matéria seca,
enquanto que as perdas qualitativas se referem as caracteristicas sensoriais
como sabor, aroma, textura e aparéncia. Desse modo, para evitar as perdas
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pos-colheita, assim como obter uma melhor conservagao e produtividade, é
importante conhecer as alteragdes das caracteristicas fisicas e quimicas dos
frutos de pimenta-de-cheiro.

Nesse contexto, o presente trabalho teve o objetivo de estudar a variagao
das caracteristicas de qualidade de frutos imaturos (verdes) de pimenta-
de-cheiro durante o armazenamento em temperaturas ambiente (25 °C) e
refrigerado (8°C), visando uma melhor conservagédo poés-colheita de frutos
comercializados in natura.

Metodologia

Material vegetal

Quatro acessos de pimenta-de-cheiro do banco ativo de germoplasma (BAG)
de Capsicum foram avaliados: CNPH 4174, CNPH 4098, CNPH 4595 e CNPH
4628; cultivados no campo experimental da Embrapa Hortalicas, em Brasilia,
DF. Os frutos imaturos com o pedunculo, apresentando coloragdo verde-
claro, foram colhidos manualmente, acondicionados em sacos plasticos
e encaminhados para o Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(LCTA). Em seguida, as amostras dos frutos sem danos visiveis foram
selecionadas, embaladas em bandejas de poliestireno (isopor) pequenas
(160 x 110 mm), recobertas com filme plastico PP, pesadas e armazenadas
em camaras frias (8 °C) com umidade relativa (UR) de 80 % e na bancada do
laboratério, em temperatura de 25 °C com média de 75 % UR.

As analises foram iniciadas no dia da instalagdo do experimento (tempo
zero) e realizadas a cada trés a quatro dias até o final do periodo do
armazenamento, que correspondeu a 14 dias (temperatura ambiente) e 17
dias (temperatura refrigerada). A cada avaliagédo, os frutos foram pesados
e as analises de firmeza, acidez titulavel, teor de sélidos soluveis totais e
matéria seca foram determinadas. Para essas determinacbes, amostras de
100 g dos frutos acondicionados nas embalagens foram retiradas a cada 3
a 4 dias para os testes de qualidade fisico-quimicas, conforme descritas nos
itens subsequentes.
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Analises fisico-quimicas

Os frutos foram avaliados quanto aos teores de matéria seca, firmeza, acidez
e teor de sdlidos soluveis, segundo Association of Official Analytical Chemists
(1997). Todos os testes foram realizados em triplicata para cada amostra
composta (100 g de frutos) de pimenta-de-cheiro.

Matéria seca (MS)

As amostras dos frutos (5,00 g) foram cortadas em fatias e colocadas para
secar em estufa de circulagéo forgcada de ar, a temperatura de 65 °C, até peso
constante. Os testes foram realizados em triplicata.

As amostras avaliadas foram pesadas antes e depois da secagem, em
balanca de precisdo, sendo descontado o recipiente de armazenagem,
utilizando a seguinte equacgéo para determinar o teor de matéria seca: MS
(%) = [(C-A)x100]/(B-A), sendo: C peso da amostra seca; B peso da amostra
fresca; e A peso do recipiente utilizado.

Perda de massa

A perda de massa durante o periodo de armazenamento (25 °C e 8 °C) foi
determinada, em balanga analitica, pela diferenca de massa dos frutos das
bandejas no dia do inicio do experimento (tempo zero) e no dia da avaliagéo
e expressa em porcentagem (%).

Sélidos Soluveis Totais (SS)

A determinagéo do teor de SS totais foi realizada por refratometria, apés a
extracao do exsudado das amostras de pimentas fatiadas em refratdmetro
digital (PAL-1, Atago), com compensacéao de temperatura automatica a 25 °C,
expresso em °Brix.

Acidez titulavel (AT)

O nivel de AT das amostras foi determinado diluindo 10,00 g das amostras
trituradas em 50 mL de agua destilada, utilizando-se o método de titulagdo em
pH 8,2 com 0,5N NaOH, com o aparelho titulador potenciométrico (TitroLine®
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easy, S| Analytics). Os resultados foram expressos em porcentagem (%) de
acido citrico por 100 gramas de polpa de pimenta.

Firmeza (F)

A firmeza foi determinada utilizando o texturbmetro TA.XTPlus (Stable
Micro Systems, Surrey, Reino Unido), equipado com a ponteira de 2 mm.
A velocidade do teste foi de 2 mm.s™ e distancia de 5 mm. A medicao foi
realizada em ftriplicata nos frutos escolhidos aleatoriamente das bandejas,
onde os resultados foram expressos em valores da média em Newton (N).

Analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com dois
tratamentos (temperatura ambiente e refrigerado) e trés repeticdes por
tratamento, sendo que as amostras no tempo zero serviram de controle. Os
dados foram tratados estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA),
cujas médias determinadas foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia (p<0,05).

Resultados e Discussao

A pimenta-de-cheiro tem importancia regional sendo preferencialmente
consumidano DF e GO noestadioimaturo (verde) e costuma sercomercializada
em bandejas revestida com filmes plasticos. A preferéncia dos consumidores
por frutos verdes ocorre provavelmente pela firmeza, crocancia e aroma
acentuado em relagéo aos frutos maduros. Os frutos maduros de coloragao
vermelho, laranja ou amarelo néo sdo comercializados, sendo utilizados para
a produgao de sementes de uso do produtor ou sdo descartados na propria
lavoura.

As caracteristicas fisicas e quimicas do fruto sdo propriedades essenciais
para a definigdo de técnicas pds-colheita de conservagao e manuseio, além
de serem atributos importantes para aceitagdo do consumidor na hora da
compra. Porém faltam informagdes sobre as condigdes de conservagao
pos-colheita assim como de alteragdes de qualidade que ocorrem durante o
armazenamento dos frutos de pimenta-de-cheiro verde.
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Os resultados obtidos da caracterizacado fisico-quimica de frutos imaturos
(verde-claro) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro do BAG Capsicum da
Embrapa estédo apresentados nas Figuras de 1 a 9. Ressalta-se que os dados
das analises em ambiente refrigerado foram apresentados em um periodo
de tempo mais longo do que aqueles em temperatura ambiente, devido ao
prolongamento da vida das amostras nessas condigdes de armazenamento.

Afirmeza e o teor de matéria seca (MS) sao caracteristicas responsaveis pela
textura de fruto, atributos importantes para o consumidor na hora da compra.
A textura de frutos de pimentas é afetada apos a colheita devido a perda de
massa, principalmente perda de agua, que promove murchamento dos frutos
como resultado da desidratagéo. Os resultados das Figuras 1 e 2 mostram
que, em média, o acesso CNPH 4594 foi o que apresentou maior teor de
MS, enquanto o acesso CNPH 4175 apresentou menor teor, em ambas
as temperaturas de armazenamento. O armazenamento em temperatura
refrigerada teve um efeito positivo na manutencao do teor de MS em trés
acessos estudados (CNPH 4175, CNPH 4098 e CNPH 4628), e somente nao
foi eficiente na redugéo das perdas de MS para o acesso CNPH 4594, cuja
diminuicao foi significativa (Tabela 1).

T ambiente
12,00 -
< 10,00 4
™ 8,00
o W CNPH 4175
w nn
“ 6,00 ‘
= m CNPH 4098
‘o 400 4
® m CNPH 4594
= 200 ‘ -
L CNPH 4628
1 3 7 10 14
Tempo (dia)

Figura 1. Teor médio de matéria seca (%) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura ambiente (25 °C).
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T refrigerada

‘uu -
% 10,00
‘s 8,00 -
o m CNPH 4175
v 500
=z = CNPH 4098
T 200 4
o CNPH 4594
= 2,00 et

0.00 CNPH 4628

1 3 7 10 14 17
Tempo (dia)

Figura 2. Teor médio de matéria seca (%) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura refrigerada (8 °C).

Tabela 1. Valores médios e ANOVA dos parametros de qualidade (matéria seca, MS;
Firmeza, F; solidos soluveis, SS e acidez titulavel, AT) dos frutos de pimenta-de-
cheiro verde armazenados em temperatura ambiente (25 °C) e refrigerada (8 °C).

Acessos Parametros Média de valores Média de valores
CNPH de qualidade (T ambiente) (T refrigerada)

4175 MS (%) 6,96° 6,92° 0,847
F (N) 7,03° 7,348 0,470
SS (°Brix) 4,66 4,17%® 0,002*
AT (%) 0,71° 0,614 0,155
4098 MS (%) 8,012 8,214 0,652
F (N) 5,09% 6,32+ 0,047*
SS (°Brix) 5,89* 4,96 0,000*
AT (%) 0,67 0,69 0,803
4594 MS (%) 10,01 8,90* 0,000*
F (N) 5,532 5,63 0,863
SS (°Brix) 5,66* 4,75% 0,000*
AT (%) 0,73° 0,60 0,068
4628 MS (%) 8,67° 8,92 0,343
F (N) 5,81% 7,20* 0,023*
SS (°Brix) 5,21% 4,74 0,052*
AT (%) 0,83 0,725 0,217

(*) apresenta diferenca significativa entre as temperaturas de armazenamento para o acesso
estudado p—0,05

Médias seguidas das mesmas letras minuscula e maiuscula constituem grupo estaﬂstng?mente
homogéneo para o parametro de qualidade avaliado entre acessos, pelo teste Tukey, p—0,05
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A firmeza pode ser afetada pela perda de massa durante o armazenamento,
que esta associada ao ponto de amadurecimento do fruto (Chitarra; Chitarra,
1990). Os resultados da firmeza de pimenta-de-cheiro estao apresentados nas
Figuras 3 e 4. O acesso CNPH 4175 foi o que apresentou maior resisténcia a
forca de ruptura, quando armazenado em temperatura de 25 °C, e 0 acesso
CNPH 4098 apresentou menor valor para firmeza. Entretanto, com a redugao
de temperatura, houve um aumento significativo nos valores medidos da
forga para romper os tecidos vegetais das amostras dos acessos CNPH 4098
e CNPH 4628 (Tabela 1), cujos valores das forgas para ruptura do tecido
vegetal foram de 5,09 N para 6,32 N e 5,81 N para 7,20 N, respectivamente.
Cerqueira (2012) e Santos et al. (2019) verificaram maior resisténcia das
superficies de frutos de pimenta-de-cheiro a ruptura (maior firmeza) com
maior perda de massa, em amostras murchas.

T ambiente
8,00 -
e —— —+—CNPH 4175
—
—=— CNPH 4098
CNPH 4594
CNPH 4628
0 5 10 15

Tempo (dia)

Figura 3. Valores médio de firmeza (N) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura ambiente (25 °C).

O murchamento é um dos fatores que promove alteragdo na textura das
hortalicas devido as perdas de massa. Esse problema pode ser retardado
através da diminuicdo da temperatura e uso de embalagens com filmes
plasticos, que reduz a taxa de transpiragédo e perda de massa. Os resultados
obtidos mostraram que o armazenamento em temperatura refrigerada reduziu
as perdas de massa nas amostras dos quatro acessos avaliados quando



18 BOLETIM DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO 243

T refrigerada
10,00
8,00 i, N =
Z 6,00 l{ "/.\\\)\/’ ; )
£ 600 A T R —e— CNPH 4175
o ) | -
5 4,00 —=— CNPH 4098
B CNPH 4594
2,00
CNPH 4628
0 5 10 15 20

Figura 4. Valores médio de firmeza (N) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura refrigerada (8 °C).

comparados as perdas em temperatura ambiente (Figura 5). Contrariamente
aos resultados obtidos por Cerqueira (2012), os valores de firmeza mensurados
em temperatura refrigerada, nesse trabalho, ndo podem ser correlacionados
ao murchamento dos frutos, uma vez que o uso de temperatura de
refrigeracdo (8 °C) evitou significativamente a desidratacdo das amostras
(Figura 5). Ademais, ressalta-se que os trabalhos investigados por Cerqueira
(2012) e Santos et al. (2019) n&o foram realizados com pimenta-de-cheiro
imaturas, além de utilizarem o penetrébmetro, que € um aparelho de baixa
precisédo (Calbo, 2000). Provavelmente, o uso de temperatura baixa retardou
0 processo de amadurecimento dos frutos verdes, mantendo a firmeza dos
mesmos. Com o aumento de temperatura, os frutos amadurecem mais
rapidos e a textura fica menos rigida, cuja forga para romper o tecido diminui.
Essa é uma das caracteristicas mais importantes para a comercializagao de
pimenta-de-cheiro verde, cuja textura dos frutos deve ser firme e crocante
para aceitacdo dos consumidores. O uso de temperatura baixa tem efeito
desejado no armazenamento de frutos de pimenta-de-cheiro.

Com a utilizagdo de baixa temperatura durante o armazenamento, pode-se
reduzir significativamente a perda de massa de frutos de pimenta-de-cheiro,
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Perda de massa durante o armazenamento

perda de massa (%)

o wn

o L]
erada I:I
t refrgerada I'I
t refrgerada Il

t ambiente
t ambiente

CNPH 4554 CNPH 4628

m3 m7 w10 ml4 m17

Figura 5. Perda de massa (%) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro embalados e
armazenados em temperatura ambiente (25 °C) e refrigerada (8 °C).

conforme mostra a Figura 5. Os resultados mensurados da perda de massa
em temperatura ambiente (25 °C) foram de 17,5% (CNPH 4175), 20,2%
(CNPH 4098), 20,8% (CNPH 4594) e 19,9% (CNPH 4628), enquanto que
em temperatura refrigerada (8 °C) os valores foram de 2,9% (CNPH 4175),
3,5% (CNPH 4098), 3,6% (CNPH 4594) e 3,3% (CNPH 4628). Resultados
semelhantes de perda de agua em frutos de pimenta-de-cheiro embalados
em bandejas recobertas com PVC (5,32%) foram obtidos por Santos et al.
(2019), que estudaram diferentes tipos de embalagens para sua conservagao
em temperatura refrigerada (8 °C). Esse resultado é importante ndo apenas
para as caracteristicas de qualidade desse produto, que é fundamental
para a aceitacdo do consumidor, mas também para o aumento da renda do
comerciante, uma vez que as pimentas sao comercializadas em fungao do
peso. Outro fator de fundamental importancia para o uso de refrigeragdo na
conservagéao de frutos verdes (imaturos) de pimenta-de-cheiro é a diminuicao
do metabolismo de amadurecimento, mantendo por mais tempo a coloragao
verde dessas pimentas (Figura 6 D e 6 F). Quando os frutos amadurecem
e adquirem coloragdo vermelha (Figura 6 C) durante a comercializagao,
perdem o seu valor comercial.
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Figura 6. Amostras do acesso de pimenta-de-cheiro CNPH 4628 em temperatura
ambiente e refrigerada em diferentes épocas (dias): A. Temperatura ambiente tempo
0. B. Temperatura refrigerada tempo 0. C. Temperatura ambiente tempo 14. D.
Temperatura refrigerada tempo 14. E Temperatura refrigerada tempo 17.

Apdés a colheita, os frutos continuam a respirar, mas dependem das
condi¢cdes de armazenamento (extrinsecas) e do tipo de metabolismo dos
mesmos (intrinsecas) (Chitarra; Chitarra, 2005). E como resultado, acidos
organicos séo produzidos pelas reagdes metabdlicas, assim como alguns
compostos como os polissacarideos séo hidrolisados e produzem agucares
redutores. Esses compostos sollveis em agua sao os soélidos soluveis totais
(SS), como vitaminas, acidos organicos, agucares, aminoacidos entre outros.
Geralmente, os SS sao utilizados para estimar a concentragao de agucares
redutores presentes em frutos e o estadio de maturacao de frutos, devido alta
correlacao entre teor de acgucares e o grau Brix.

Teores de SS em frutos de pimenta-de-cheiro determinados por Cerqueira
(2012) variaram de 3,2 a 6,0 °Brix em trabalho realizado com pimentas
Capsicum chinense. Esses valores estdo de acordo com os resultados
mostrados na Figura 7, cujas amostras de frutos mantidas em temperatura
ambiente (25 °C) e refrigerada (8 °C), apresentaram uma variagao de 4,30 a
6,73 °Brix e de 3,50 a 5,90 °Brix, respectivamente.

Todos os acessos armazenados em temperatura ambiente apresentaram
valores médios de SS maiores do que aqueles mantidos em temperatura
refrigerada (Tabela 1).

A temperatura ambiente ndo impede o aumento de SS nas amostras de
pimentas verdes. Na Figura 7, observa-se uma tendéncia de crescimento
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da curva de SS dos acessos CNPH 4098, CNPH 4594 e CNPH 4628. Em
contrapartida, essa tendéncia é invertida com aplicagdo de temperaturas
baixas. Esse fato pode ser explicado pela diminui¢cao das reagdes metabdlicas
de frutos verdes (imaturos) de pimentas, atrasando o processo de maturagao,
devido a aplicagéo do frio (Chitarra; Chitarra, 1990).

SST (°Brix)
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Figura 7. Teores médios de sdlidos soluveis totais (°Brix) de quatro acessos de
pimenta-de-cheiro armazenados em temperaturas ambiente (25 °C) e refrigerada (8°C).

O teor de acidez total (AT) expresso, usualmente, em porcentagem de acido
citrico, teve variagdo de 0,39% a 1,1% (p/v) nos frutos dos quatro acessos
de pimenta-de-cheiro estudados (Figuras 8 e 9). Observa-se que os valores
de AT em temperatura ambiente (Figura 8) sdo ligeiramente superiores aos
resultados das amostras em ambiente refrigerado, mas nao apresentaram
diferenca significativa no intervalo de confianca de 95%. A Tabela 1 mostra as
médias dos valores de AT dos acessos avaliados em armazenamento a 25 °C,
sendo de 0,71% (CNPH 4175), 0,67% (CNPH 4098), 0,73% (CNPH 4594) e
0,83% (CNPH 4628) e, com a diminuigao da temperatura de armazenamento
os valores foram de 0,61% (CNPH 4175), 0,69% (CNPH 4098), 0,60% (CNPH
4594) e 0,72% (CNPH 4628).



22 BOLETIM DE PESQUISA E DESENVOLVIMENTO 243

T ambiente

1,200

1.000
, YU

[=]
00
[=]
[=]

—4— CNPH 4175

[=]
o
[=]
[=]

—a— CNPH 4098

Acidez (%)

—a— CNPH 4594
A 200

CNPH 4628

n non
U, oo

0 5 10 15

Tempo (dia)

Figura 8. Teor médio de acidez titulavel (%) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura ambiente (25 °C).
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Figura 9. Teor médio de acidez titulavel (%) de quatro acessos de pimenta-de-cheiro
armazenados em temperatura refrigerada (8 °C).

O usode temperatura baixa no armazenamento de frutos imaturos (verdes) dos
acessos de pimenta-de-cheiro avaliados teve efeito positivo na conservacao
das caracteristicas fisicas e quimicas analisadas durante o experimento.
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O teor de SS foi a caracteristica que mais sofreu influéncia significativa do
efeito da diminuicdo da temperatura durante o armazenamento, sugerindo
que a determinagéo de SS deva ser a analise de controle de qualidade mais
importante para monitorar frutos de pimenta-de-cheiro armazenados em
ambiente refrigerado. Outras diferencas determinadas, que provavelmente
estéo ligadas aos componentes genéticos dos acessos, foi o teor de massa
seca dos frutos, destacando-se os acessos CNPH 4594 (maior teor) e o
CNPH 4175 (menor teor). O acesso CNPH 4175 foi o que apresentou maior
valor de firmeza de fruto (N) em temperatura ambiente, quando comparado
aos outros acessos estudados (Tabela 1).

Além das diferengas de componentes genéticos, outro ponto que deve ser
ressaltado é a importancia da definicdo do ponto de colheita dos frutos verdes
(imaturos), que sugere ser um fator fundamental para a sua conservagéo e
comercializagao.

Conclusao

O emprego de temperatura de refrigeragéo (8 °C) teve efeito positivo na
conservagao da vida util de frutos verdes dos quatro acessos de pimenta-de-
cheiro estudados.

O uso de embalagem com filme plastico de PP, em temperatura refrigerada,
permitiu um prolongamento da vida util de pimenta-de-cheiro verde, evitando
o amadurecimento dos frutos, sem perdas significativas das caracteristicas
fisico-quimicas analisadas.

Esse trabalho contribuiu para dar uma resposta ao produtor e intermediarios
que comercializam frutos verdes de pimenta-de-cheiro em bandejas recobertas
com filme plastico PP sobre o uso de refrigeracdo durante o armazenamento.

Entretanto, esse € um estudo pioneiro e preliminar e futuros estudos devem
ser realizados com os acessos de pimenta-de-cheiro verde que se mostraram
promissores, para entender melhor os fatores que influenciam a conservagao
pos-colheita, assim como as interagdes, condicbes de armazenamento
e outros tipos de embalagem, para maximizar a conservagdo dos frutos
imaturos (verde), a fim de evitar o seu amadurecimento.
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