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RESUMO

A fim de promover a conservacdo pds-colheita de frutas e hortalicas, as embalagens biodegradaveis
a base de amido, pectinas, celulose e outros polimeros, revelam resultados varidveis a depender dos
vegetais tratados. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de biofilme a base de
fécula de mandioca na conservagao dos frutos de pimentdao ‘Magali R’, armazenados a temperatura
ambiente e sob refrigera¢do. Os frutos foram selecionados, lavados, desinfetados, revestidos com biofilme
de fécula de mandioca nas concentracdes de 3%, 4% e 5% e armazenados por até 20 dias a 24,5 +3 °C e
60,5 £12% URea10 £1°Ce 90 £ 5% UR. Os efeitos dos tratamentos foram avaliados por meio da perda
de massa, da firmeza do fruto e do teor de sélidos soltveis, em delineamento inteiramente casualizado,
com trés repeticdes e dois frutos por parcela, no esquema fatorial 4 x 6 x 2. Pelos resultados, verifica-se
que o uso de biofilme de fécula de mandioca nas concentragdes utilizadas nédo foi eficiente em retardar o
metabolismo pds-colheita e prolongar a conservagdo de pimentdes ‘Magali R’ refrigerados ou nédo; o uso
de refrigeracdo a10 £1°C e 90 £ 5% UR, sem associagdo com biofilme, foi eficiente em manter os pimentdes
Magali R com perda de massa inferior aos 15%, estabelecido como limite para a vida util, por até 20 dias
de armazenamento, enquanto em temperatura ambiente a vida ttil foi de apenas por oito dias.

Palavras-chave: Capsicum annuum, fécula de mandioca, cobertura filmogénica.

ABSTRACT

USE OF EDIBLE BIOFILM IN THE CONSERVATION OF SWEET PEPPER ‘MAGALIR’
UNDER TWO CONDITIONS OF STORAGE

Trying to promote the conservation postharvest of fruits and vegetables to the biodegradable packings
the base of starch, pectins, cellulose and other polymeric, show results variables to depend on the vegetables
treaties. The present work had as objective evaluates the biofilm effect to the base of cassava starch in the
conservation of sweet peppers Magali R, stored to room ambient and under cooling. The fruits were selected,
washed, disinfected, covered with biofilm of cassava starch in the concentrations of 3, 4, and 5% and stored
for up to 20 days to room ambient with 24,5 + 3°C e 60,5 + 12% RU and to 10 * 1°C and 90 + 5% RU. The
effects of the treatments were appraised through the mass loss, of the firmness of the fruit and tenor of
soluble solids, in entirely randomized design, with three repetitions and two fruits for parcel, in the factorial
outline 4 x 6 x 2. The results indicate that the use of biofilm of cassava starch was not efficient in to delay
the metabolism postharvest and to prolong the conservation of sweet peppers Magali R refrigerated or
not; the use of cooling to 10 + 1°C and 90 * 5% RU, without association with biofilm, was efficient in
maintaining the sweet peppers Magali R with mass loss inferior to the 15%, established as limit for the
self life for up to 20 days of storage, while in room temperature the self life was of just eight days.

Key words: Capsicum annuum, cassava starch, filmogenic covering.
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1. INTRODUCAO

As frutas e hortalicas in natura sdo altamente
pereciveis e vdrios sdo os problemas relacionados a
sua conservagdo, que vém desde o momento em que
sdo colhidas, quando se da inicio a uma série de
processos que influenciam na qualidade do produto
e nas suas conseqiientes perdas até o consumidor.
Segundo ViLa (2004), entre esses processos destacam-
se a degradacdo e sintese de pigmentos, conversao do
amido em agucares, reducdo da firmeza, degradacao
de pectinas e alteragdo na atividade enzimatica.

De acordo com ResenDE (1993), o desperdicio
de frutas, legumes e hortaligas atingem cerca de 30%
a 40% da producdo brasileira, antes de chegar a mesa
do consumidor.

A reducdo dessas perdas em nivel de
producdo, associada a uma estocagem reguladora e
correta comercializagdo poderiam propiciar grandes
beneficios, tanto ao produtor como ao consumidor.

Algumas técnicas sdo utilizadas visando
aumentar a vida de prateleira das frutas e hortalicas
que, de acordo com BusstL e KENISGBERGER (1975), tém
como limite uma perda maxima de massa igual a 15g
100g™. Entre as técnicas possiveis podem-se citar o
aumento da umidade relativa do ar, diminuicdo da
temperatura e o uso de embalagens (Barros et al.,
1994). Outra técnica que vem sendo amplamente
utilizada na preservagdo da qualidade de frutas e
hortalicas é o uso de atmosfera modificada (AM), que
contribui para o decréscimo de perdas pds-colheita,
por meio da reducdo da atividade metabolica e da
perda de dgua, melhorando seu aspecto comercial,
refletindo no aumento do periodo de comercializacdo
(ViLa, 2004).

Segundo Bossio e Bossio (1984) o uso de
peliculas (filmes) comestiveis é uma proposta que
pode ser usada com a mesma finalidade da cera. Nesta
técnica, utilizam-se como matéria-prima os derivados
do amido, da celulose ou do colageno. Podem ser
usadas diretamente sobre os alimentos, que poderdo
ser consumidos ainda com a pelicula. Os biofilmes
comestiveis tendo o amido como biopolimero para sua
formacdo, comecam a ser estudados de forma mais
intensa, sendo a fécula de mandioca selecionada
como a matéria-prima mais adequada para sua
elaboracdo, por formar peliculas resistentes e
transparentes; sdo eficientes barreiras a perda de agua,
proporcionam bom aspecto e brilho intenso, tornando
frutos e hortalicas comercialmente atrativos (Bossio e
Boss1o, 1984; CEREDA et al., 1992; ViLa, 2004).

Alguns estudos foram realizados com o
objetivo de mostrar a viabilidade do uso de biofilmes
de fécula de mandioca em diferentes concentra¢des na
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conservacdo da qualidade de frutas e hortalicas. A
pelicula de fécula de mandioca na concentracdo de
3% conferiu maior brilho em limdo “Siciliano”
(HENRIQUE e CEREDA, 1996), tendo ocorrido o mesmo em
goiabas (OLIVEIRA, 1996) e em morangos. No caso do
limdo “Siciliano”, o melhor efeito foi observado com
biofilme a 3% de fécula de mandioca em que os frutos
atingiram 10 dias de armazenamento com menor
indice de perda de massa em condi¢des ambientes
(HeENrIQUE e CEREDA, 1996). Esses resultados
concordam com os observados por CEREDA et al. (1992)
e OLIVEIRA (1996), que verificaram diminui¢do na perda
de massa em mamado e em goiabas respectivamente.
Eles contrariam os resultados de VIEITEs et al. (1997),
que observaram maiores perdas de massa em tomate,
com a utilizacdo de biofilme de amido.

VICENTINI et al. (1999b), estudando o
comportamento de pimentdes da cultivar Valdor
revestidos por biofilme nas concentragdes 1%, 3% e
5% de fécula de mandioca, observaram que as
concentracdes 3% e 5% mantiveram os frutos mais
firmes do que aqueles revestidos a 1% ou néo
revestidos. Embora a pelicula na concentragdo de 5%
de fécula de mandioca tenha tido a mesma eficacia
que a de 3%, em 5% houve formagdo de uma camada
muito espessa, conferindo opacidade aos pimentdes.
Além disso, os frutos descascaram logo nos primeiros
dias de armazenamento, comprometendo a aparéncia
e prejudicando a comercializagao.

Utilizando a associagdo de biofilme de fécula
de mandioca e refrigeracdo, OLIVEIRA (2000) e NUNES
et al. (2004) verificaram maiores perdas de massa em
péssego (13,14%) e pepino (19,72%) recobertos com
pelicula de fécula de mandioca a 2% e 3%
respectivamente, do que os controles apenas
armazenados em temperatura refrigerada.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de
biofilmes comestiveis a base de fécula de mandioca, em
diferentes concentracdes, na conservagao p6s-colheita
dos frutos de pimentdo ‘Magali R’, armazenados nas
condi¢des ambiente e de refrigeracao.

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliados pimentdes do hibrido “Magali
R’ em estadio de maturacao fisiolégica. Os frutos foram
selecionados em vista do tamanho, coloragédo (verde-
escura), firmeza ao tato e auséncia de injtrias, sendo
lavados em dgua corrente e desinfetados com solugdo
de hipoclorito de sédio a 200 mg L™ por 15 minutos.

Apbs a desinfecgdo, os frutos foram cobertos
com biofilme de fécula de mandioca (BFM) nas
concentracoes de 3%, 4%, e 5%. Os controles foram
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tratados da mesma maneira, porém sem serem
revestidos pelo biofilme. As formula¢des de BFM foram
preparadas por aquecimento com agitacdo das
suspensoes até 70 °C, a fim de ocorrer a geleificacdo
da fécula, permanecendo em repouso até resfriarem a
temperatura ambiente. Apds o resfriamento das
suspensoes, 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 duas condigdes:
ambiente a 24,5 £ 3 °C e 60,5 £ 12 % UR e camara
refrigerada controladaa10+1°Ce 90+ 5% UR.

As analises foram iniciadas na montagem do
experimento e repetidas a cada quatro dias até o fim
do periodo de armazenamento. A cada analise os
frutos foram lavados para remocdo das peliculas de
biofilme, e avaliados segundo a perda de massa,
firmeza e teor de sélidos solaveis.

A perda de massa dos frutos foi avaliada em
todos os periodos de armazenamento, com auxilio de
balanca analitica com precisdo de 0,01 g e os
resultados expressos em porcentagem em relacdo a
massa inicial.

Para avaliacdo da firmeza, foi utilizado
penetrometro digital de bancada TR Turoni-Modelo
53205. A avaliagao foi feita para determinar a forga
que um fruto suporta até que sua superficie externa
seja rompida. Foram realizadas duas medidas por
fruto, na regido equatorial, e os resultados
expressos em Kgf. O teor de sélidos soltuveis foi
medido em refratdmetro portatil Atto WYT-4. A
leitura foi direta e realizada apods as avaliagdes da
perda de massa e firmeza, por meio da colocagdo

de algumas gotas do sumo obtido de fatias de dois
pimentdes na placa do refratdmetro. Os resultados
foram expressos em graus Brix.

O delineamento experimental adotado foi
inteiramente casualizado, sendo os tratamentos
dispostos em esquema fatorial 4 x 6 x 2, em que se
estudou a concentragdo do biofilme (0, 3%, 4% e 5%
de fécula) e os periodos de armazenamento (0, 4, §,
12,16 e 20 dias) nas condigdes refrigerada e ambiente.
A parcela experimental foi composta por dois frutos
e trés repetigoes.

Os resultados foram submetidos a anélise de
varidncia e as médias das trés repeti¢des foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Perda de massa

Houve aumento da perda de massa com o
decorrer do armazenamento em todos os tratamentos,
acentuando-se a partir do 8° dia. Nos frutos
armazenados a temperatura ambiente, a aplicagdo do
biofilme na concentragdo de 3% foi efetiva na
reducdo da perda de massa aos 20 dias de
armazenamento com perda de 27,73%, enquanto no
controle constatou-se 32,42% (Tabela 1). Valores
préximos foram obtidos por VICENTINI et al. (1999a),
em que o uso de pelicula a 3% implicou perda de
massa de 22,61% em pimentao cultivar ‘Magali R’.
Entretanto, neste caso ndo foram observadas
diferencas significativas entre os tratamentos.

Tabela 1. Valores médios para perda de massa de frutos de pimentdo “Magali R” revestidos com biofilme de fécula
de mandioca em diferentes concentracdes e armazenados em condi¢des ambiente a 24,5 £ 3 °C e 60,5 £ 12% UR e

sob refrigeracdo a 10 + 1 °C e 90 + 5% UR, por 20 dias

Perda de Massa (%) - Condi¢des ambientes

Periodo de Armazenamento (dias)

8 12 16 20
15,12 a 17,40 a 24,60 a 32,42 b
14,67 a 17,94 a 24,66 a 27,73 a
13,91 a 20,98 ab 25,03 a 32,19 b
14,33 a 22,35 b 24,54 a 29,33 ab

Perda de Massa (%) - Sob refrigeracédo

Tratamentos 0 4
Controle 0,00 a 4,87 a
Fécula 3% 0,00 a 512 a
Fécula 4% 0,00 a 4,96 a
Fécula 5% 0,00 a 4,99 a
DMS = 3,74

Controle 0,00 a 3,34 a
Fécula 3% 0,00 a 3,63 a
Fécula 4% 0,00 a 592b
Fécula 5% 0,00 a 6,69 b

DMS = 2,19

6,79 ab 8,09 a 9,41 a 11,99 a
6,29 a 10,70 b 11,79 b 13,13 ab
8,21 ab 10,82 b 11,77 b 15,29 be
8,68 b 11,25 b 13,89 b 15,93 ¢

Médias de trés repeti¢es seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

(P<0,05%).
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A perda de massa dos frutos controles e dos
revestidos com biofilme de fécula de mandioca a 4%
e 5% foram semelhantes no decorrer do periodo de
armazenamento a temperatura ambiente, exceto no 12.°
dia, em que se observaram diferencas significativas
nos frutos tratados com 5% de fécula com maior perda
de massa.

O biofilme com fécula de mandioca néao foi
efetivo na reducdo da perda de massa dos pimentdes
mantidos a temperatura ambiente, havendo
amadurecimento, observado pela mudanga na
coloragdo dos frutos, e perda de 4gua no decorrer do
armazenamento. Essas observacgdes discordam dos
resultados de OLIVEIRA (1996), em que o uso de pelicula
a 5% retardou a perda de massa de goiaba, quando
comparados com a testemunha.

Para o experimento em ambiente refrigerado,
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 biofilme de
fécula de mandioca.

No fim do armazenamento em condicdes
refrigeradas os pimentdes tiveram perda de massa
entre 11,99% e 15,93% tendo sido o menor valor
medido no controle. Portanto, o efeito da refrigeracao
para prolongar o periodo de armazenamento néo foi
potencializado pelo revestimento dos frutos com
biofilme, fato observado pelas maiores médias de
perda de massa naqueles que foram tratados com
os biofilmes em todas as concentragdes (Tabela 1).
Esses resultados sdo coerentes com os verificados
por OLIVEIRA (2000) e NuNEs et al. (2004), que
constataram maiores perdas de massa em péssego
e pepino recobertos com pelicula de fécula de
mandioca a 2% e 3%, respectivamente, do que no
controle, quando armazenados em temperatura
refrigerada. Entretanto, segundo CHiTARRA e Chitarra
(2005), os métodos de modificacdo da atmosfera com
o uso de ceras na superficie dos produtos néao
produzem bons resultados se ndo forem associados
as baixas temperaturas.

A perda de 4dgua de produtos armazenados
ndo sé resulta em perda de massa, mas também de
qualidade. Segundo CHITARRA e CHITARRA (2005),
alguma perda de agua pode ser tolerada, mas aquelas
responsdveis pelo murchamento ou enrugamento
devem ser evitadas. Perdas da ordem de 3% a 6% sdo
suficientes para causar um marcante declinio de
qualidade, entretanto, alguns produtos sdo ainda
comercializdveis com 10% de perda de umidade ou
mesmo 15% no caso de pimentdo (BusseL e
KENISGBERGER 1975).
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Neste estudo, observou-se que mesmo 0s
frutos do tratamento-controle ndo se mantiveram
abaixo dos 15% de perda de massa, estabelecidos
como limite de vida ttil do pimentao, até o final do
armazenamento. Entretanto, sob refrigeracdo a perda
de massa foi mantida abaixo desse limite até o fim do
experimento, o que enfatiza que a refrigeracdo é
importante para a manutengdo da qualidade do fruto.

3.2 Firmeza

Na tabela 2, sdo apresentados os resultados
referentes a firmeza dos frutos submetidos aos
diferentes tratamentos, ao longo do armazenamento
em temperatura ambiente e refrigerada.

Nos frutos armazenados em temperatura
ambiente verificaram-se, inicialmente, valores médios
de 2,91 Kgf, e no fim do armazenamento constatou-se
resisténcia de 2,76; 1,89; 2,28 e 1,80 Kgf, nos
tratamentos-controle, 3%, 4% e 5% de fécula,
respectivamente. Esperava-se com o passar do periodo
de armazenamento que a firmeza dos frutos de
pimentdo diminuisse acentuadamente devido aos
processos de amadurecimento, pois, devido a perda
de turgescéncia, relacionada a perda de 4dgua e
senescéncia dos frutos de pimentdo, os tecidos dos
frutos oferecem menor resisténcia a ruptura.
Entretanto, no fim do periodo de armazenamento
constatou-se aumento da resisténcia a penetracao,
exceto nos frutos revestidos com biofilme a 5% de
fécula. Essa resisténcia de 2,76 e 2,28 Kgf, observada
nos tratamentos-controle e biofilme a 4% de fécula, no
altimo dia de armazenamento, pode estar relacionada
com a mudanga na textura dos frutos devido a perda
de massa, proporcionando uma idéia errénea de
firmeza. Segundo CaLBo e MoREeTTI (2006), 0
penetréometro ndo é muito ttil para avaliar a variagdo
de firmeza causada por desidratacdo, visto que a
leitura pode aumentar na razdo inversa da firmeza
percebida.

O biofilme de fécula de mandioca em todas as
suas concentracdes ndo foi efetivo na prevencdo do
amaciamento apds os 16 dias de armazenamento,
sendo observado nos pimentdes do tratamento-
controle os melhores resultados.

Observa-se que aos oito dias de
armazenamento nos tratamentos 3%, 4% e 5% de fécula
de mandioca tém-se as maiores médias em
comparacdo com a testemunha, porém, nio se
observou diferencas significativas entre esses
tratamentos. Hojo et al. (2006), em experimento com
pimentdes da cultivar ‘Ikeda’, aos oito dias,
observaram valores de firmeza de 2,09; 2,22 e 2,22 Kgf
para os tratamentos com 3,5%; 4% e 4,5% de fécula
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de mandioca respectivamente. Valores préximos
foram verificados no presente experimento, ao 8.° dia,
da ordem de 2,19; 2,36 e 2,23 Kgf, respectivamente,
para os tratamentos com 3%, 4% e 5% de fécula de
mandioca e armazenados em temperatura ambiente.

Para a temperatura refrigerada ndo houve
efeito significativo dos biofilmes com fécula de
mandioca. Observaram-se nos frutos-controle e os

tratados com 3%, 4% e 5% no final do armazenamento
1,44;1,38;1,14 e 1,54 Kgf de firmeza respectivamente.

As oscilagdes verificadas nos indices de
firmeza teriam ocorrido provavelmente porque,
segundo Carmo (2004), o penetrometro possui uma
taxa de deformagdo inconstante que implica variagdo
na leitura e dificulta a determinacao correta do indice
de firmeza.

Tabela 2. Valores médios para firmeza de frutos de pimentdo “Magali R” revestidos com biofilme de fécula de mandioca
em diferentes concentracdes e armazenados em condi¢des ambiente a 24,5 + 3°C e 60,5 £ 12 % UR e sob refrigeracdo

a10 £1°C e 90 £ 5% UR, por 20 dias

Firmeza (Kgf) - Condigdes ambientes

Periodo de Armazenamento (dias)

8 12 16 20
1,96 a 1,41 a 1,98 ab 2,76 b
2,19 a 1,33 a 1,56 a 1,89 ab
2,36 a 1,12 a 1,57 a 2,28 ab
2,23 a 1,84 a 2,72 b 1,80 a

Firmeza (Kgf) - Sob refrigeracdo

Tratamentos 0 4
Controle 2,91 a 1,65 a
Fécula 3% 2,91 a 1,86 a
Fécula 4% 2,91 a 1,87 a
Fécula 5% 2,91 a 2,10 a
DMS = 0,67

Controle 2,91 a 1,38 a
Fécula 3% 2,91 a 1,46 a
Fécula 4% 2,91 a 1,48 a
Fécula 5% 2,91 a 1,40 a

DMS = 0,98

2,33 a 1,90 a 1,99 a 1,44 a
1,89 a 1,64 a 2,44 a 1,38 a
1,62 a 2,01 a 2,38 a 1,14 a
1,89 a 1,11 a 1,69 a 1,54 a

Médias de trés repeti¢des seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

(P<0,05%).

No final do armazenamento, nos frutos tratados
com fécula a 5%, verificou-se maior firmeza quando
comparados com os demais tratamentos, provavelmente,
por ter havido maior perda de massa, que os teria
tornado mais desidratados e enrugados, proporcionando
maior resisténcia a forca de penetracdo. OLIVEIRA (2000)
nao verificou diferenca significativa entre os péssegos
‘Biuti” tratados com fécula de mandioca a 2%,
armazenados por 35 dias sob refrigeragdo. NUNES et
al. (2004) também observaram maiores valores de firmeza
em péssegos tratados com fécula a 3% e atribuiram a
maior perda de massa do tratamento.

O uso de atmosfera modificada por biofilme
de fécula de mandioca a 3%, 4% e 5%, associado a
refrigeracdo nao foi eficiente para manter firmes os
frutos de pimentdo cultivar “‘Magali R’. Esses dados
discordam dos de ViLa (2004) que estudou o
comportamento de goiabas revestidas com biofilme de
fécula de mandioca em diferentes concentragdes

armazenadas em temperatura de 9 £ 1°C e 90 + 5%
UR, em que essa associagado se mostrou eficiente.

3.3 Teor de sdlidos soluveis

Os teores de sélidos solaveis dos frutos de
pimentdo ndo foram afetados significativamente pelos
tratamentos com fécula de mandioca e pelo
armazenamento em temperatura ambiente até 20 dias.
Entretanto, observam-se diferengas nas médias para
os tratamentos com 3% e 5% de fécula para 0 4.°e 20.°
dia de armazenamento. Observa-se aumento no teor
de sé6lidos solaveis no decorrer do periodo de
armazenamento. Para os frutos armazenados em
condigdes refrigeradas, no 20.° dia de armazenamento,
observaram-se diferencas estatisticas entre as médias
dos tratamentos- controle com os de féculaa 4% e 5%
em alguns periodos (Tabela 3), sem ter ocorrido
senescéncia dos frutos.
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Tabela 3. Valores médios do teor de sélidos soluveis de frutos de pimentdo “Magali R” revestidos com biofilme de
fécula de mandioca em diferentes concentracdes e armazenados em condi¢gdes ambiente a 24,5 = 3°C e 60,5 £ 12 %

UR e sob refrigeragdo a 10 + 1°C e 90 + 5% UR, por 20 dias

Teor de Sélidos Soluveis (°Brix) - Condi¢des ambiente

Periodo de Armazenamento (dias)

8 12 16 20
5,13 a 4,80 a 5,67 a 6,00 ab
5,00 a 5,83 a 4,67 a 7,00 b
4,67 a 5,00 a 5,00 a 6,00 ab
4,17 a 5,67 a 5,33 a 5,67 a

Teor de Sélidos Solaveis (°Brix) - Sob refrigeragao

Tratamentos 0 4
Controle 3,67 a 4,33 ab
Fécula 3% 3,67 a 4,73 b
Fécula 4% 3,67 a 3,93 ab
Fécula 5% 3,67 a 3,40 a
DMS =1,29

Controle 3,67 a 4,07 b
Fécula 3% 3,67 a 3,20 ab
Fécula 4% 3,67 a 3,00 a
Fécula 5% 3,67 a 4,23 ab

DMS =0,91

4,67 a 3,90 a 4,60 a 4,00 a
4,00 a 3,47 a 5,50 a 4,13 ab
3,83 a 4,83 b 4,83 a 4,93 be
4,33 a 3,53 a 4,67 a 5,07 ¢

Médias de trés repetigdes seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

(P<0,05%).

Esses dados corroboram os obtidos por
VIcenTINI et al. (1999b), que em estudos com pimentdo
cultivar “Valdor” também observaram aumento do teor
de sélidos soltiveis até o sexto dia de armazenamento,
seguido de diminuigdo a partir do 12.° dia, porém em
decorréncia da senescéncia do fruto.

Foi constatado nos teores de sélidos solaveis
0 mesmo comportamento observado para perda de
massa, durante o armazenamento, isto é, a variavel
aumentou linearmente até o fim do experimento. Os
teores de sdlidos soluveis (SS) nos pimentdes
aumentaram a medida que aumentou o
amadurecimento devido a maior degradagao ou
biossintese de polissacarideos e em decorréncia da
maior perda de umidade ocorre o actimulo de agticares
nos tecidos.

Para LyoN et al. (1992) apud Carmo (2004), os
processos metabolicos relacionados com o avango do
amadurecimento, provavelmente pela dissociacdo de
algumas moléculas e enzimas estruturais em
compostos soltveis, influem diretamente nos teores de
sOlidos soluveis. Frutos em avancados estadios de
amadurecimento revelam teores mais elevados para
essa variavel.

No presente estudo, os frutos cobertos com
biofilme de fécula de mandioca e armazenados em
temperatura refrigerada tiveram maior aumento no
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teor de sé6lidos solaveis do que o controle durante o
armazenamento, refor¢ando a hipdétese que a
associacao de biofilme de fécula de mandioca com a
refrigeracdo proporciona maior atividade metabdlica
dos frutos de pimentdo cultivar ‘Magali R’.

4. CONCLUSOES

1. O uso de biofilme de fécula de mandioca nas
concentracdes de 3, 4 e 5%, ndo foi eficiente em retardar
o metabolismo pds-colheita e prolongar a conservagao
dos frutos de pimentdo Magali R armazenados em
temperatura ambiente e sob refrigeracao;

2. O uso de refrigeracdo a 10 £ 1°C e 90 £ 5%
UR, sem associac¢do com biofilme, foi eficiente em
manter por até 20 dias os pimentdes ‘Magali R’, com
perda de massa abaixo do limite estabelecido para vida
atil, que é 15%. Em temperatura ambiente, a perda de
massa foi inferior a esse limite apenas até o 8.° dia.
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