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PROPRIEDADES QUIMICAS DE DIFERENTES CORTES DO PIMENTAO
ARMAZENADO EM TEMPERATURA CONTROLADA

FOPPA, Cleoni Luan; RUBERT, Francua Renan; MOURA, Jofrand Silveira; KLEIN, Claudia

Resumo

esse trabalho objetivou-se avaliar propriedades quimicas de pimentoes
verdes (Capsicum annuum L.) minimamente processados, utilizando dois fipos
de corte. Os pimentdes foram lavados, esterelizados e cortados em tiras e
cubos. Partes das amostras foram maceradas para avaliagdo de graus brix,
acidez potencial e tituldvel. O restante do material foi acondicionado em

bandejas de poliestiieno expandido, pesado, armazenado por 14 dias em

temperatura constante de 0,9 °C e avaliado novamente. O processamento
minimo ndo diferiu nos valores de graus brix em comparacdo aos cortes,
porém o corte tipo cubo obteve mais significGncia em relacdo a perda de
massa, diminuicdo de acidez potencial e menor aumento na acidez titulavel

durante o periodo de armazenamento confrolado.

Palavras chave: Capsicum annuum L.; processamento minimo; graus brix;

acide’.

1 INTRODUCAO

O uso de tecnologias adequadas na pds-colheita € de fundament
importdncia, tdo quanto a producdo e prdticas culturais. Pouco adian
foco em aumento de producdo se as perdas pds-colheita ndo sdo reduzi

(Campos et al., 2003 ). O processamento minimo de frutas e hortalicas referem-
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se O operacodoes que eliminam partes ndo comestiveis como casca, talos e
sementes , seguidas pelo corte em tamanhos menores, tornando-os pront.
para consumo imediato, sem que percam a condicdo de produto 'in na

a
(Santos, 2002). As frutas e hortalicas minimamente processadas mon’rén‘f;s%éuﬁ
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tecidos vivos, porém ndo exibem a mesma resposta fisioldgica que o ’rec@fg
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igwo (Willey, 1994). O dano mecdnico causado pelo corte ou
ascamento € um dos maiores obstdculos na conservacdo dos produtos
inimamente processados, e a taxa respiratdria desses produtos & cerca de
trés a cinco vezes maior que a dos o6rgdos intactos (Chitarra, 1998). O
pimentdo  tem sido  comercializado minimamente processado
guentemente em diferentes fipos de corte. Entretanto esse trabalho teve o
tivo de avaliar propriedades quimicas do pimentdo verde mantido sob

emperatura controlada , utilizando-se dois tipos de corte (tiras e cubos).

2 DESENVOLVIMENTO
Os procedimentos para obtencdo dos resultados foram feitos no
laboratério da Universidade do Oeste de Santa Catarina - Unoesc, unidade

aproximada de Sdo José do Cedro - SC, da seguinte forma: Os pimentoes

foram lavados e esterelizados com hipoclirito de sédio (2%) por 10 minutos. Os
cortes foram feitos em tiras e cubos, totalizando oito repeticoes, quatro cada
corte. Apods a pesagem das amostras, parte das mesmas foram maceradas
para avaliagcdo de graus brix através do refratdmetro portdtil, acidez potencial

em agua afravés do peagdmetro e acidez fitulavel obtida através da féormula:

At: (VoINaOH*0,1*coef.aci/Vol.amostra)*100, em que: At: Acidez fitulavel,
VoINaOH: volume de NaOH adicionado, coef.dci: coeficiente do dcido e

Vol.amostra: volume da amostra para obtencdo dos dados (10 ml). Apds as

avaliacdes das propriedades citadas, as amostras foram armazenadas em
temperatura constante de 0,9 °C por 14 dias. Posteriormente a armazenagem,
as amostras passaram pelos mesmos processos de avaliacdo.

No corte em firas a massa de matéria fresca, graus brix, acidez pot
e fitulavel variaram em -6,02%, 0%, -7,14% e +10,77%, apds o periodo

armazenagem. No corte tipo cubo, os resultados variaram em -9,24%, 0%, -
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15,35% e +18,31%, respectivamente. Houve maior perda de massa de matéria
fresca nos pimentdes minimamente processados tipo cubo (Grdfico
Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a dgua € o maior componente dos f’r&~

e hortalicas, perfazendo um total de 80 até 95% de sua composic;éo‘.\Q

. 4
conteudo da dagua € bastante varidvel entre as espécies e depende do
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enTo dado ao tecido e da época da colheita, bem como da

peratura e umidade relativa (UR) do meio. Evangelista et al. (2008) relatam
gue o tipo de corte tem influéncia na perda de massa fresca em condicoes
iguais de armazenamento.

A acidez fitulavel (Grdfico 2) foi afetada com maior significGnecia no
prte fipo cubo. Ilzumi et al. (1996) atribuem o aumento de pH em produtos
iImamente processados a elevacdo da carga microbiana. Conforme
vangelista et al. (2008) a alteracdo do pH deve-se muito mais ao estresse

provocado pelo corte do que propriamente por microrganismos.

3 CONCLUSAO

Os pimentdes verdes minimamente processados na forma de fatias sdo

menos afetados pelos fatores pds-colheita, devido ao menor dano mecdénico
durante o processo, apresentando menos perda de peso e acidez potencial
e um menor aumento na acidez titulavel. Os pimentdes minimamente
processados e armazenados no formato de fatias e cubos ndo alteram o valor

de graus brix.
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Grdfico 1 - Massa da matéria fresca antes e depois da armazenagem em funcdo dos tipos de
cortes. Sdo José do Cedro, 2017
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Fonte: os autores (2017).

Grdfico 2 - Acidez tituldvel antes e depois da armazenagem em funcdo dos tipos de cort
Sdo José do Cedro, 2017

r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUE



Artigo

m Antes
Depois

Acidez titulavel

Cubos Tiras
Processamento minimo
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