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A embalagem em atmosfera modificada € um método de conservacdo de alimentos que proporciona
aumento da sua validade comercial, diminui perdas e facilita a comercializacdo dos produtos.
Objetivou-se com este trabalho, avaliar o efeito da atmosfera modificada ativa e passiva sobre a
gualidade pds-colheita de pimentdo verde. Foram utilizados frutos de pimentdo verde, que foram
selecionados em funcdo do tamanho, cor e auséncia de danos e higienizados em solugcdo de
hipoclorito de sédio. Os frutos foram armazenados em camara incubadora a 8°C e umidade relativa
de (UR) 85-90%. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com
arranjo fatorial 4 x 5, utilizando quatro tipos de embalagens de armazenamento, (PEBD passiva;
PEBD ativa; PP passiva; PP ativa) e cinco dias de andlises (0, 4, 8, 12 e 16), com trés repeti¢cdes para
cada tratamento. Foram analisadas as variaveis firmeza e coloragdo, sendo verificado os valores L*,
a*, b*, Hue e Croma. Apesar de ndo ter sofrido influéncia da embalagem, a firmeza do dia final obteve
resultado semelhante ao do dia inicial, os pimentdes apresentaram escurecimento da sua casca, ao
longo dos dias de armazenamento.

Palavras-chave: Capsicum annuum L.. Atmosfera ativa. Atmosfera passiva. Embalagem.

Introducéao

O cultivo do pimentdo (Capsicum annuum L.), no Brasil apresenta
excelentes perspectivas de expansao, pois, além de ser consumido fresco, tem sido
processado industrialmente e estd entre as 10 hortalicas mais consumidas no
mercado brasileiro, com uma producdo nacional de 248.767 toneladas, segundo o
IBGE (2011). A conservacao de sua qualidade na pds-colheita pode ser afetada pela
cultivar, estadio de maturagcdo na colheita, temperatura de armazenamento e
gualidade inicial do produto (MORGADO et al., 2008).

As frutas e hortalicas in natura sdo altamente pereciveis e varios sao 0s
problemas relacionados a sua conservacao, que vem desde o0 momento em que Sao
colhidas, quando se da inicio a uma série de processos que influenciam na
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qualidade do produtoe nas Sﬁs cosequntes perdas até o osumidor, ntre |
esses processos destacam-se a degradacao e sintese de pigmentos, conversdo do
amido em acucares, reducdo da firmeza, degradacdo de pectinas e alteracdo na
atividade enziméatica (LEMOS et al., 2007).

As principais causas de perda da qualidade durante o armazenamento de
frutas, € o escurecimento epidérmico e a perda da firmeza de polpa. O
escurecimento epidérmico pode ser considerado uma desordem fisiolégica e pode
estar associada as condi¢cdes de armazenamento (GONCALVES et al., 2006).

Segundo CHITARRA e CHITARRA (2005), dentre as técnicas utilizadas para
prolongar a vida-util de frutos in natura, pode-se citar a utilizacdo de atmosfera
modificada e refrigeracdo, tecnologias que visam minimizar a intensidade do
processo vital das frutas por meio da utilizacdo de condicbes adequadas, que
permitam reduzir o metabolismo normal, evitando, assim, a rapida deterioracao.

A refrigerac@o deve estar associada a atmosfera modificada, de forma a
reduzir o metabolismo e conservar as caracteristicas de qualidade dos produtos,
possibilitando o prolongamento da vida util dos frutos, refletindo no aumento do
periodo de comercializacdo. Este método € o0 mais econbmico para o0
armazenamento prolongado de hortalicas frescas. Sem esse cuidado as
deterioracBes sao mais rapidas devido a producéo do calor vital e a liberacdo do
CO2 decorrentes da respiragdo (OLIVEIRA, 2006).

No armazenamento sob atmosfera modificada (AM), a atmosfera do
ambiente é alterada pelo uso de filmes plasticos ou recobrimentos comestiveis,
permitindo que a concentragéo de CO2 aumente e a de O2 diminua decorrente da
respiracdo do fruto. Neste sistema, as concentracdes dos gases ndo sao
controladas, variando com o tempo, temperatura, permeabilidade do fiime e
atividade respiratdria do produto. O filme plastico deve apresentar permeabilidade
seletiva adequada a entrada de Oz e saida de CO2, de modo que o produto ndo
entre em anaerobiose ou processo de fermentacdo (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

A modificacdo da atmosfera em uma embalagem plastica pode ser
estabelecida de forma passiva ou ativa. A atmosfera passiva se estabelece pela
propria respira¢do do produto, enquanto em atmosfera modificada ativa é realizada a
injecdo ou remocdo de uma composicdo gasosa no momento em que o0 produto €
embalado (ARRUDA et al., 2011). Diante do exposto, objetivou avaliar o efeito da
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atmosfera modificada ativa e pﬁssiva sobre a qualidade pés-colheit de pientéo |

verde.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratorio de Secagem e Armazenamento
de Produtos Vegetais do Campus de Ciéncias e Exatas e Tecnologicas — Henrique
Santillo, da Universidade Estadual de Goias, na cidade de Anépolis - Goias, para a
pesquisa, foram utilizados frutos de pimentdo verde (Capsicum annuum L.),
provenientes do CEASA (Centrais de Abastecimento do Estado de Goias) da regiao
de Anapolis, Goias. Os frutos foram selecionados em funcdo do tamanho, cor e
auséncia de danos. Apés a selecao, os pimentdes foram higienizados em solugéo de
hipoclorito de sodio a 2% por 5 min, com posterior enxague em agua destilada,
visando a sanitizacdo. Os frutos foram armazenados em camara incubadora tipo
Biochemical Oxygen Demand (BOD, Marconi, MA415) a 8°C e umidade relativa de
(UR) 85-90%.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado,
com arranjo fatorial 4 x 5, utilizando quatro tipos de embalagens de armazenamento,
(PEBD passiva; PEBD ativa; PP passiva; PP ativa) e cinco dias de analises (0, 4, 8,
12 e 16), com trés repeticbes para cada tratamento. Para o acondicionamento em
atmosfera ativa, foi utilizada seladora a vacuo de tipo R. Baido BD420.

Foram analisadas as variaveis firmeza e coloracdo. A avaliacdo da firmeza
da casca foi determinada pelo aparelho texturdmetro Brookfield — Texture Analyser
CT3 50K, com a profundidade de penetracdo de 15 mm e velocidade de penetragcéo
de 6,9 mm s. Os resultados foram expressos em centiNewtons (cN).

A coloragdo das amostras foi determinada por refletancia, utilizando-se
colorimetro portatii CR-400 da Konica Minolta, sendo verificado os valores L*
(luminosidade), a* (relacionada a intensidade de verde (-a*) a vermelho (+a*)), b*
(relacionada a intensidade de azul (-b*) e amarelo (+b*)), Hue (angulosidade de cor)
e Croma (saturagdo da cor). O grau Hue foi estimado pela Equacdo 1 e o Croma
pela Equacéo 2, conforme Minolta (1994):

Hue = arctang (b* / a*) (1)
Chroma = (a*? + b*?)1/2 (2)
Em que:
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b* = valor de b*
a* = valor de a*

Os dados obtidos das variaveis analisadas foram submetidos a analise de
variancia (P<0,05) e, quando significativos, foi realizado o teste de comparacéo de
médias Tukey, a 5% de probabilidade, e analise de regressdo. Para as analises
estatisticas foi utilizado o Software SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2014).

Resultados e Discussao

Pelo resultado da analise de variancia Tabela 1, pode-se constatar que as
variaveis analisadas de qualidade do fruto firmeza e luminosidade (L) foram
influenciados pelos tratamentos utilizados.

Tabela 1: Andlise de variancia da firmeza (FIR), luminosidade (L), a*, b* Hue e
Croma em pimentdes verdes armazenados sob diferentes embalagens a 8°C por 16

dias.

Quadrado Médio das Variaveis Analisadas
GL FIR L a* b* Hue Croma
Dias 4 73215,36* 50,21* 1,46™  3,02" 1,15  4,48"
Embalagens 3 11588,43" 11,17 2,29 6,60" 351" 8,77"S
Dias x Embalagens 12 19981,40" 13,00" 1,40" 3,18" 1,81" 4,54

Residuo 40 14610,00 7,76 1,15 2,54 2,16 3,63

Total 59 1151803,64 700,82 75,77 172,06 123,45 244,04
CV(%) - 11,37 11,23 1834 21,46 2,85 20,12

* significativo a 5% de probabilidade; ns néo significativo a 5% de probabilidade

Para o atributo firmeza, ndo houve diferenca significativa entre as
embalagens, somente para os dias. Durante o periodo de armazenamento, 0s
valores de firmeza dos pimentdes tiveram uma variagdo no comportamento,
aumentando e reduzindo significativamente a medida que 0os mesmos avancaram
sua maturacdo. Nos dias 0, 4, 8, 12 e 16, foram observados os valores 1035,9;
1157,5; 951,0; 1109,8; 1059,4 cN, respectivamente, conforme Figura 1. A variagdo
entre o dia 0 e o dia 16 foi de apenas 2,26%, enquanto a diferenca entre o dia 4 e 0
dia 8 foi de 17,84%. A diminuicdo nos valores da textura ocorre devido a acdo de

hidrolases sobre a parede celular (HOJO et al., 2007).
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Figura 1 - Firmeza, em pimentdes armazenados a 8°C por 16 dias.

Durante o periodo de armazenamento, os valores de luminosidade dos
pimentdes tiveram uma ligeira variacdo, reduzindo significativamente entre o dia O e
8, em 19,92%. Nos dias 0, 4, 8, 12 e 16, foram observados os valores 27,6; 25,7;
22,1; 24,4 e 24,2, respectivamente Figura 2. A diminuicdo nos valores de
luminosidade ocorre devido a formacédo de pigmentos oriundo do processo de
maturagdo (MORGADO et al., 2008).

Resultados parecidos foram encontrados por Chitarra (2008), onde o L*
apresentou diminuicdo de seu valor durante os dias de armazenamento ndo

havendo diferencas entre as embalagens BOPP e PVC.
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Figura 2 — Luminosidade (L), em piment8es armazenados a 8°C por 16 dias.
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Considerac0fes Finais

Apesar das embalagens ndo demonstrarem controle da variavel firmeza, a

firmeza do dia final obteve resultado semelhante ao do dia inicial.
Os pimentdes apresentaram escurecimento da sua casca, ao longo dos dias

de armazenamento.
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