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Introducao

O pimentédo (Capsicum annuum L.) é uma solanacea originaria do continente Americano, rica em vitamina, possui
alto valor nutritivo, além de proporcionar sabor, aroma e coloragdo dos pratos. O uso de tecnologias adequadas ha pds-
colheita, durante o manuseio, processamento, armazenamento e transporte, € tdo fundamental quanto para sua producao.
Embora 0 manejo pés-colheita ainda ndo tenha alcancado uma tecnologia condizente com a producéo brasileira,
algumas tentativas tém sido realizadas, visando a ado¢do de técnicas que possibilitem uma melhoria da qualidade do
fruto [1]. Entre as principais causas de perdas na pés-colheita estdo a falta de transporte adequado, o uso de embalagens
imprdprias e a ndo utilizagdo adequada do frio para a armazenagem.

O uso de peliculas (biofilmes) comestiveis &€ uma proposta que pode ser usada com a mesma finalidade da cera,
podendo o mesmo ser utilizados diretamente sobre os alimentos, que poderdo ser consumidos ainda com a pelicula. Os
biofilmes formam peliculas resistentes e transparentes, proporcionando bom aspecto e brilho intenso, tornando frutos e
hortalicas comercialmente atrativos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o potencial de conservacdo pés
colheita de frutos pimentes, utilizando biofilmes de mandioca.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Fisiologia e P6s-Colheita de Frutos do Departamento de Ciéncias
Agrarias da Universidade Estadual de Montes Claros, em Janadba (MG), utilizando-se pimentfes de um cultivo
convencional, estando 0os mesmos no estddio de maturacdo completamente verdes, onde foram selecionados quanto a
presenca de injurias e defeitos. Os frutos foram lavados em &gua corrente, com detergente neutro, e, em seguida,
sanitizados em solucdo de hipoclorito de sédio (200 mg.L™), por 15 minutos, e secos a 18°C, naturalmente. Ap6s a
desinfecgdo, os frutos foram cobertos com biofilme de fécula de mandioca (BFM) na concentracdo de 5%. O controle
foi tratado da mesma maneira, porém sem ser revestido pelo biofilme. As formulacBes de BFM foram preparadas por
aquecimento com agitacdo da suspensdo até 70 °C, a fim de ocorrer a geleificacdo da fécula, permanecendo em repouso
até resfriarem a temperatura ambiente. Apds o resfriamento da suspensdo, os frutos foram imersos por 1 minuto e, em
seguida, suspensos e deixados secar naturalmente, sendo posteriormente acomodados em bandejas de poliestireno e
armazenados em camera fria a temperatura de 10°C, durante seis dias.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 4, sendo dois
tratamentos (controle e BFM) e quatro épocas de avaliacdo (0, 2, 4 e 6 dias ap6s 0 armazenamento). Amostras
previamente trituradas e homogeneizadas foram avaliadas quanto as caracteristicas fisico-quimica, em que se
determinou perda de massa, Acidez titulavel, solidos solGveis, luminosidade, &ngulo hue e cromaticidade. A perda de
massa fresca para cada amostra de frutos processados foi determinada em balanca semianalitica com precisdo de +
0,01g. Os resultados foram expressos em perdas percentuais, utilizando-se a relagdo entre o peso em cada dia de
avaliacdo e o peso inicial. Os solidos sollveis foram determinados por refratrometria, utilizando-se um refratdmetro
digital, e os resultados expressos em °Brix. Acidez Titulavel (% &cido citrico) determinou-se por titulometria com
hidréxido de sodio 0,1N utilizando-se fenolftaleina a 1% como indicador (IAL, 2008). Os resultados expressos em
eq.mg écido citrico.100mL™. Estes resultados permitiram calcular a relacdo SS/AT, que serviu de indicativo do gosto
dos frutos. A analise de cor foi realizada por meio de um colorimetro com leitura direta de reflectancia das coordenadas
L* (luminosidade) a* (tonalidade vermelha ou verde) e b* (tonalidade amarela ou azul), do sistema Hunterlab Universal
Software. A partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o0 angulo hue (°h*) e o indice de saturacdo croma (C*). Para
cada repeticdo foi utilizada a média de quatro mensurages por fruto.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia (teste F), as equacdes de regressdo foram ajustadas
buscado o melhor modelo para explicar o fenémeno, utilizando-se o programa estatistico SISVAR® [2].

Apoio financeiro: FAPEMIG, CAPES.
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Resultados e Discussao

A perda de peso foi gradual e continua em decorrer do armazenamento (Fig. 1). Como pode-se observar, ndo
houve diferenga significativa entre a testemunha e o tratamento com BFM. Estes dados estdo de acordo aos encontrados
por Vicentini etal [3]. De acordo com a Figura 2, ndo houve diferenca significativa da acidez titulavel entre a
testemunha e o tratamentos com BFM. O teor de acidez titulavel foi igual a 0,53 % de &cido citrico, sendo inferior aos
valores observados por Rocha et al. [4], nos quais 0s pimentBes atingiram valores de 0,86 e 1,57% para a cultivar
Cascadura ltaipu. Holo et al. [5], utilizando também peliculas de fécula de mandioca na p6s-colheita de pimentdo da
cultivar Ikeda mantidos por 8 dias em condicdo ambiente apresentaram valores médios de 0,12% de acido citrico.

Os teores de sélidos solGveis passaram de 5,6 (dois dias) para 5,9 °Brix nos 40 dias de armazenamento, seguido de
diminuicdo significativa, atingindo no 6° dia de armazenamento o valor médio de 5,4 °Brix. As peliculas ndo
influenciaram o teor de sélidos sollveis (Fig. 3). Rocha et al. [4] observaram valores entre 6,01 e 7,0 °Brix para as
cultivares Magda, Cascadura Itaipu e Magali R. De acordo com Kader et al. [6] quanto maior o teor de aglcares e de
acidos, melhor o sabor do fruto. Vicentini et al. [3] n8o observaram efeitos importantes do biofilme de fécula de
mandioca sobre o teor de SS em pimentdes da cultivar Valdor, embora Vieites et al. [7] tenham encontrado bons
resultados com o uso de biofilme de fécula de mandioca em tomates, contribuindo, assim, para a manutencdo da
qualidade dos frutos, ocasionado pela diminui¢cdo do metabolismo.

A varidvel luminosidade estd associada a coloracdo dos frutos, diferenciando cores claras de escuras. Verfica-se
que ndo houve diferenca entre a luminosidade para a testemunha e o tratamento com BFM durante os dias de
armazenamento. Os valores de angulo hue de acordo com a Figura 4 foi 110, verifica-se 0 mesmo varia de zero para
cores escuras a 100 para cores claras. Na Figura 5, observa-se um valor médio de 30,00 de luminosidade para os frutos
de pimentdo, ou seja, o teor de clorofila dos pimentdes ndo foi influenciado pela modificacdo atmosférica, ao longo do
armazenamento.

A relagdo SS/AT, variou de 12 (0 dias) para 17,80 no 2° dia de armazenamento, seguindo de diminuigdo
significativa, atingindo no 6° dia de armazenamento o valor médio 10, (Fig. 6) indica uma excelente combinagéo de
acucar e &cido que se correlacionam com sabor suave dos frutos Pacheco [8]. Para Kader et al. [6], frutos de alta
qualidade contém mais de 0,32% de acidez titulavel, 3% de SS e relacdo SS/AT maior que 10.

Concluséo

Conclui-se que a utilizacdo de Biofilme de fécula de mandioca no recobrimento dos frutos de pimentdo ndo
melhorou a conservagdo pos colheita, mas também ndo foi prejudicial. A pelicula ndo reduziu significativamente a perda
de massa dos frutos.
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