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RESUMO: O pimentéo representa umas das dez hortalicas mais importante no mercado
brasileiro, devido ter retorno rapido e ser amplamente explorada por pequenos e médios
produtores. O objetivo desse trabalho foi verificar a qualidade de pimentbes verdes cv. 954
Proveito tratados com extrato aquoso de propolis durante armazenamento em diferentes
temperaturas. As varidveis fisico-quimicas avaliadas foram perda de massa fresca, aparéncia,
coloracdo visual, acidez titulavel, teor de sélidos sollveis, pH, teor de &cido ascorbico. Foi
utilizado o delineamento experimental fatorial 4x4 (com 4 tratamentos, 4 temperaturas de
armazenamento) e épocas diferentes de amostragem. Os dados obtidos foram submetidos a
andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Através dos resultados obtidos pode-se concluir que a temperatura de armazenamento
interferiu na qualidade do pimentdo cv. 954 Proveito e na perda de massa fresca,
independente ou ndo do uso do revestimento pés-colheita extrato aquoso de propolis; a
aplicacdo de extrato aquoso de propolis, praticamente ndo interferiu na qualidade,
necessitando, portanto, de novos estudos, pois nao foi suficiente para retardar o metabolismo
pos-colheita e prolongar a vida util dos frutos durante o armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Capsicum annuum L. Perda de Massa Fresca. Qualidade. Vida util.

POSTHARVEST CONSERVATION OF PEPPER Cv. 954 PROVETO COATED
WITH AQUEOUS PROPOLIS EXTRACT DURING STORAGE IN DIFFERENT
TEMPERATURES

ABSTRACTS: Pepper represents one of the ten most important vegetables in the Brazilian
market, due to its fast return and being widely exploited by small and medium producers. The
objective of this work was to verify the quality of green peppers cv. 954 Proveto. Income
treated with aqueous propolis extract during storage at different temperatures. The
physicochemical variables evaluated were loss of fresh mass, appearance, visual color, titrable
acidity, soluble solids content, pH, ascorbic acid content. A 4x4 factorial design (with 4
treatments, 4 storage temperatures) and different sampling times was used. The data obtained
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were subjected to analysis of variance and the means compared by the Tukey test at 5%
probability. Through the obtained results it can be concluded that the storage temperature
interfered in the quality of the sweet pepper cv. 954 Proveito and fresh mass loss, regardless
of the use of the post-harvest coating of aqueous propolis extract; the application of aqueous
propolis extract, practically did not interfere in the quality, requiring, therefore, new studies,
as it was not enough to delay the post-harvest metabolism and prolong the shelf life of the
fruits during storage.

KEY-WORD: Capsicum annuum L. Fresh mass loss. Quality. Shelf life.

INTRODUCAO

O pimentdo (Capsicum annuum L.) pertence a familia Solanaceae, fruto tipicamente
americano, derivado das pimentas com frutos gratidos e sem ardume de diversas formas e
coloragdes que variam do verde até ao laranja. Apresenta cerca de 31 espécies no Brasil, e
esta entre as dez hortalicas mais importantes ao se tratar de valor econémico (TRECHA et al.,
2017; SIGNORINI et al., 2013; FILGUEIRA, 2007).

A cultura do pimentdo é de retorno rapido, por isso é largamente explorada por
pequenos e médios horticultores. Seu cultivo pode- se dar tanto em campo aberto quanto em
estufas, sendo o cultivo em campo aberto responsavel pela grande maioria da area ocupada no
Brasil (MALDONADO, 2020). Para ser comercializado tem que ter boa qualidade, ser firme,
pois quando apresenta aspecto murcho, sem brilho e cor palida, ndo esta apto para consumo.
A conservagdo de sua qualidade na fase pds-colheita é significativamente afetada pelo
cultivar, estadio de maturacdo na colheita, temperatura de armazenamento e qualidade inicial
do produto. (MORGADO et al., 2017; MAALEKUU et al., 2004)

Para reduzir as perdas de frutas e hortaligas, onde se inclui o pimentdo, sdo necessarias
acOes em todas as fases da cadeia logistica destes produtos, desde a colheita, 0s processos de
limpeza, classificacdo, embalagem, armazenamento e transporte (SPAGNOL et al., 2018).
Entre estas acdes, a refrigeracdo e o uso de atmosfera modificada tém por finalidade diminuir
a intensidade do processo metabdlico e, consequentemente, manter a qualidade e prolongar a
vida Gtil (BRUNINI et al., 2013). Estas acOes sdo de fundamental importancia para adequar
os diferentes frutos as exigéncias do mercado, tanto interno como externo, assim como
facilitar a logistica dos vegetais.

A refrigeracdo tem por objetivo proporcionar o aumento do periodo de vida de pos-
colheita dos frutos, reduzir o metabolismo do fruto, reduzindo a sua respiracdo e no caso de
frutos climatérios, reduzir a producdo de etileno. Segundo Pantastico et al. (1975), os
pimentdes “verdes” devem ser armazenados a 7,2°C com 85- 90% UR, e os maduros, a 5,6 -
7,2°C com 90-95% UR, ja Chitarra; Chitarra (2005) indicam armazenamento a 9-13°C com
90-95% UR.

O uso de revestimento comestivel na fase pds-colheita, associado ou ndo com a
refrigeracdo, pode colaborar na reducdo da perda de umidade e melhorar a aparéncia. De
acordo com Maia (2000) os revestimentos ou biofilmes sdo peliculas com espessura variada,
de origem natural ou sintética, sem riscos a sade do consumidor. Entre estes revestimentos o
uso de propolis se destaca por ser material vegetal, o qual segundo Arauco et al. (2007) é
constituida de substancias resinosas, gomosas e balsamicas extraidas a partir de flores e
exudatos de plantas pelas abelhas. Os extratos de prépolis, além de possuirem amplo espectro
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de atividade antimicrobiana (VARGAS-SANCHEZ et al., 2013), possuem compostos
hidrofébicos que contribuem para melhorar algumas propriedades de revestimentos
biodegradaveis, contribuindo para o prolongamento da vida atil dos frutos (DAIUTO et al.,
2012; ALl et al., 2014).

Tripathi; Dubey (2004) citam que o uso de propolis pode colaborar com 0 meio
ambiente e a satde do ser humano, ao ser usado no controle de fungos na conservacéo pos-
colheita de produtos vegetais.

Zahid et al. (2013), estudando o efeito da propolis em pitaia. verificaram que a
prépolis possui excelentes propriedades antifungicas, proporcionando uma barreira eficiente
para limitar o crescimento micelial e germinacdo de esporos de Colletotrichum capsici, fungo
responsavel pela antracnose.

Ali et al. (2013), mostraram que extrato de propolis, combinado com dleo de canela é
um bio-fungicida eficiente contra Colletotrichum capsici, bem como retarda as alteracdes da
perda de massa, firmeza da polpa, coloragdo da casca e concentragdo de sélidos solUveis totais
em pimentoes.

Ataide et al. (2017) avaliando o uso de propolis e cera de carnaiba na conservagdo
pos-colheita de frutos de juazeiro armazenados sob refrigeracdo (12+ 2°C), verificaram que 0s
mesmos podem ser utilizados pois proporcionaram menor perda de massa fresca, maior
acidez e indice de maturacdo semelhantes aos frutos ndo tratado apds 15 dias.

Pelo exposto pode-se verificar que o uso de prépolis tem enorme potencial na
conservacdo pos-colheita de frutas e hortalicas, logo, o objetivo do trabalho € avaliar a
qualidade de frutos de pimentdo verde cv. 954 Proveito, tratados com extrato aquoso de
prépolis durante armazenamento em diferentes temperaturas.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de pimentdo (Capsicum annuum L.) cultivar 954 Proveito, de coloracéo
verde, foram obtidos no CEAGESP- Entreposto de Ribeirdo Preto, situado no municipio de
Ribeirdo Preto-SP, e transportados, cuidadosamente, em caixas plasticas de polietileno até o
Laboratério de Fisiologia Pos-colheita de Flores, Frutas e Hortalicas da Faculdade Doutor
Francisco Maeda (FAFRAM), localizada em Ituverava, SP. No laboratdrio os frutos foram
selecionados, visando a uniformidade de lote quanto ao tamanho, forma, coloragéo e auséncia
de defeitos, posteriormente lavados em agua corrente de boa qualidade, sanitizados em agua
em agua contendo 200ppm de cloro por 5 minutos, secos ao ambiente. Apds os frutos secarem
foram divididos em 5 lotes de 100 frutos cada um, sendo que os frutos do primeiro lote néo
foram tratados com extrato aquoso propolis (Tratamento A), os do segundo lote pulverizados,
durante 5 minutos, com extrato aquoso de prépolis a 2% (Tratamento B), os do terceiro lote
pulverizados, durante 5 minutos, com extrato aquoso de propolis a 4% (Tratamento C), e 0s
do quarto lote pulverizados, durante 5 minutos, com extrato aquoso de prépolis a 6%
(Tratamento D).

Em seguida, os pimentdes de cada lote (cada fruto foi denominado de unidade
experimental) foram divididos em quatro grupo, que foram armazenados, respectivamente, a 6
+1°C com 90-95% UR, a 12 + 1°C 90- 95% UR, a 20+3°C com 90-95% UR e a temperatura
ambiente (27,9-30,0°C com 31-51% UR). A temperatura e a umidade relativa foram
monitoradas diariamente.

A qualidade dos pimentdes verdes foi avaliada a cada 4 dias, dentro de cada
tratamento e temperatura de armazenamento, utilizando-se de 8 unidades experimentais
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(frutos) para analises ndo destrutivas como perda de massa fresca e aparéncia, e 2 unidades
experimentais (frutos) para analises destrutiveis como de acidez titulavel (AT), pH, so6lidos
solaveis (SS) e vitamina C (Vit C).

A perda de massa fresca, expressa em porcentagem, foi determinada em relacéo a
massa inicial da unidade experimental, através do auxilio de balanca digital Marca Gehaka,
com sensibilidade 0,01. A aparéncia foi determinada por 20 pessoas ndo treinadas, mas
representativas do publico alvo, utilizando uma escala de notas, onde 4 correspondeu a fruto
excelente, 3 a bom, 2 a razodvel e 1 sem condi¢des de comercializacao.

As determinacOes de AT, SS, pH e Vit. C foram determinadas diretamente na polpa
homogeneizada do pimentdo, obtida atraves da homogeneizacdo da mesma em
multiprocessador manual. A acidez titulavel foi determinada por volumetria &cido-base,
utilizando solucéo padronizada de hidroxido de sodio 0,1N, e os resultados expressos em g de
acido citrico por 100g de polpa, os teores de solidos sollveis determinados diretamente na
polpa homogeinizada, por refratometria, através do refratbmetro digital Atago Palette PR-101,
e expresso em °Brix, e 0 pH determinado diretamente na polpa homogeneizada, pelo uso de
potenciémetro Marconi MA 200, com leitura direta (1AL, 2008; AOAC, 1997).

Os teores de vitamina C, expressos em mg acido ascérbico por 100 g de polpa, foram
determinados por volumetria de oxido-reducéo, utilizando-se o reativo de Tillmans (solucéo
de 2,6 dicloroindofenol de sdédio) e expresso em mg de acido ascorbico por 100 g de polpa,
conforme descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008),

O experimento sera conduzido em fatorial 4x4, com 4 tratamentos, 4 temperaturas e
épocas diferentes de amostragem. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia, comparando-se as médias obtidas, em cada dia de amostragem, através do teste de
tukey, ao nivel de 5 % de probabilidade, utilizando-se a programa ‘ESTAT’ da
FCAVJ/UNESP (BANZATTO; KRONKA,1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através dos dados obtidos, apresentados na Tabela 1, pode-se verificar aumento da
porcentagem de perda de massa fresca ao longo do periodo de armazenamento, independente
do tratamento. O menor valor foi de 5,66% ao 20 dias de armazenamento em pimentdes
tratados com 6% de extrato aquoso de propolis durante o armazenamento de 12+1°C com 90-
95% UR.

As maiores perda foram observadas nos pimentdes armazenados a 6+1°C, a
temperatura ambiente ¢ a 20+£3°C com 90-95%, e a maior foi em pimentdes armazenado a
temperatura ambiente em frutos tratados com extrato de préopolis a 2% (Tratamento B) aos 17
de armazenamento.

Segundo Finger; Vieira (2002), é toleravel em produtos horticolas frescos uma perda
méaxima peso de 5% a 10%, e neste estudo pode-se verificar que com excec¢do dos pimentdes
tratado extrato de propolis 4% e "%, armazenados a 6£1°C com 90-95% UR, a 20+3°C com
90-95% UR, e a temperatura ambiente, os demais apresentaram perda aceitavel (Tabelal).

Os resultados, aqui obtidos, sdo coerentes com o encontrado por Cunha et al. (2017)
em maracuja-amarelo tratados com extrato alcodlico de propolis silvestre e propolis verde, e
condizente com a afirmacéo de Chitarra; Chitarra (2005) de que, os frutos perdem peso apos a
colheita.
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Tabela 1- Perda de massa fresca, expressa em porcentagem, em pimentdes verdes cv. 954
Proveito tratados com solucdo aquosa de propolis, durante armazenamento a temperatura
ambiente, a 20£3°C com 90-95%UR, a 12+1°C com 90-95% UR e a 6+1°C com 90-95% UR.
Ituverava-SP, 2020.

Tratamentos?! Dias de armazenamento
0 4 6 8 12 16 20
Temperatura ambiente (27,9 — 30°C, 31 — 51% UR).

A 0,0 6,17aB  11,78aA
B 0,0 596aC 11,60aB 17,86A
C 0,0 5,58aB  10,68aA
D 0,0 547aB  10,43aA
dms 2 0,0 2,85 5,13
cv % 2 0,0 18,84 17,63
F2 0,0 0,27ns 0,35ns

20£3°C com 90 — 95% UR.
A 0,0 421aC  7,85bA  12,30aA
B 0,0 3,71bC  7,71aB  11,87aA
C 0,0 427aC 7,35aB  11,92aA
D 0,0 4,73aB  8,56aB  11,83aA
dms 2 0,0 0,77 1,25 4,25
cv % 2 0,0 6,95 6,07 13,58
F2 0,0 6,04* 3,43ns 0,05ns

12+£1°C com 90 — 95% UR.
A 0,0 1,20aE  1,83aD 3,11aC  3,75aB  4,59aB  7,59aA
B 0,0 1,20aD 1,80aD 3,03aC  3,71aC  5/44aB  6,74aA
C 0,0 1,72aD 2,52aD 4,05aB 4,85aB 5,25aC  6,23aA
D 0,0 138 158aE 2,67aD 3,33aC 4,43aB  5,66aA
dms 2 0,0 0,95 1,03 1,60 1,96 2,65 3,72
oV % 2 0,0 26,39 20,46 19,08 19,17 19,59 22,56
F?2 0,0 1,39ns 3,15ns 2,77ns 2,29ns 2,03ns 1,66ns

6+1°C com 90 — 95% UR.
A 0,0 143ce 2,31cD  4,31cC  5,27¢cC 6,69bB  8,70bA
B 0,0 1,60bE 2,57bD 4,69bC 5,61bC 6,79bB  9,23bA
C 0,0 2,76aD 4,24aD  7,30aC  8,63aC  10,96aB 13,89aA
D 0,0 3,31lab 5,03aC 8,43aC  10,00aC 13,40aB 16,45aA
dms @ 0,0 1,22 1,84 2,79 3,05 3,74 4,59
cv % @ 0,0 20,48 19,84 17,26 15,84 15,11 14,55
F @ 0,0 11,43** 10,51** 10,55** 11,72** 15,92** 13,60**

! Descritos no item Material e Método

2 dms = diferenca minima significativa para comparacio das médias pelo teste de Tukey; F= *significativo a 5% de
nivel de probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= ndo significativos; cv= coeficiente de
variagdo em porcentagem.

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Com relagdo a vida util, pode-se observar, através dos dados da Tabela 1, que os frutos
armazenados & temperatura ambiente tiveram vida util de 6 dias, com exce¢do dos frutos do
tratamento B (pimentdes tratados com extrato aquoso de prépolis a 2%, os armazenados a
20+3°C com 90-95% UR tiveram vida ttil de 8 dias e os armazenados a 12+1°C com 90-95%
UR e a 6+1°C com 90-95% UR tiveram vida util de 20 dias, independente do tratamento e
temperatura de armazenamento.

O comportamento aqui obtido, para vida util, é coerente ao encontrado por Lemos et
al. (2008) que verificaram que os pimentdes permaneceram apto para consumo até 20 dias
durante armazenamento refrigerado, enquanto que a temperatura ambiente permaneceram
aptos por apenas 8 dias.

A aparéncia é um dos principais atributos de frutos em termos de comercializacéo
(BRUNINI; CARDOSO, 2011) e, é um dos principais fatores que o consumidor avalia na
hora da aquisicdo. Pelos resultados aqui obtidos, graficados na Figura 1, verifica-se que
ocorreu interacdo periodo de armazenamento e tratamentos, e que independente do tratamento
e da temperatura de armazenamento 0s pimentdes tiveram a aparéncia alterada.

Figura 1- Aparéncia, expressa em notas, em pimentdes verdes cv.954 Proveito tratados ou
ndo com solucdo aquosa de propolis, durante armazenamento a temperatura ambiente (A), a
20£3°C com 90-95% UR (B), a 12+£1°C com 90-95% UR (C) e a 6=1°C com 90-95% UR (D).
Ituverava-SP, 2020.
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Os acidos organicos sao originados na via glicolitica e sdo importantes produtos para a
respiragdo dos frutos (LEHNINGER, 2006). Segundo Chitarra; Chitarra (2005) a reducdo da
acidez é resultado da evolucdo da maturagdo dos frutos. Segundo Brunini; Cardoso (2011) a
acidez em frutos é utilizada como critério para classificacdo do sabor, juntamente com o0s
teores de solidos sollveis. Neste estudo, os teores da acidez titulavel aumentaram ao final do
periodo de armazenamento e variaram em funcédo do tratamento (Tabela 2).
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Tabela 2- Acidez titulavel, expressa em g de acido citrico por 100g de polpa, em pimentdes
verdes cv. 954 Proveito tratados ou ndo com solucdo aquosa de propolis, durante
armazenamento a temperatura ambiente, a 20+3°C com 90-95%UR, a 12+1°C com 90-95%
UR e a 6x£1°C com 90-95% UR. ltuverava-SP, 2020.

Tratamentos?! Dias de armazenamento
0 4 6 8 12 16 20
Temperatura ambiente (27,9 — 30°C, 31 — 51% UR).
A 0,17aB  0,24bA 0,18cB
B 0,17aB 0,17cB 0,18aA 0,17B
C 0,17aB  0,28aA 0,13cC
D 0,17aA  0,17cA 0,18bA
dms? 0,01 0,01 0,01
cV %? 1,73 1,92 2,35
F2 0,00ns  655,70** 141,11**
20+3°C com 90 — 95% UR.
A 0,17aB 0,17bB 0,21aA 0,21aA
B 0,17aD 0,29bA 0,18aC 0,25aB
C 0,17aA 0,14cB 0,19aA 0,21bA
D 0,17aB 0,12cC 0,13bC 0,24aA
dms 2 0,01 0,02 0,02 0,07
cv % ? 1,73 5,53 4,78 15,66
F2 0,00ns 233,35** 61,31**  1556**
12+1°C com 90 — 95% UR.
A 0,17aE 0,16¢cE 0,12cF 0,23aC 0,20aD 0,29aA 0,26bB
B 0,17aF 0,29aA 0,26aB 0,23aC 0,20aE 0,22cD 0,23cC
C 0,17aE 0,13dF 0,16bE 0,20aC 0,20aD 0,24bB 0,28aA
D 0,17aC 0,19bB 0,16bD 0,17bD 0,16bD  0,20dB 0,25bA
dms? 0,01 0,03 0,01 0,03 0,19 0,01 0,01
cv%? 1,73 6,45 3,56 6,92 2,63 1,93 2,78
F2 0,00ns 123,05** 384,34** 16,99**  45,26** 311,57** 37,15**
6+1°C com 90 — 95% UR.
A 0,17aD 0,29aA 0,11cE 0,19dC 0,19aC 0,24bB 0,23bB
B 0,17aD 0,23bC 0,25bC 0,30aB 0,18aD 0,30aA 0,26aC
C 0,17aD 0,21bC 0,31aA 0,27bB 0,19aD 0,32aA 0,26aB
D 0,17aE 0,27aB 0,11cG 0,24cC 0,20aD 0,31aA 0,23cC
dms? 0,01 0,03 0,04 0,01 0,02 0,01 0,01
cv%? 1,73 6,28 8,82 2,21 5,32 2,36 2,72
F2 0,00ns 20,05**  135,39** 289,36** 1,69ns 115,83** 388,37**

! Descritos no item Material e Método
2 dms = diferenga minima significativa para comparagéo das médias pelo teste de Tukey; F= *significativo a 5% de
nivel de probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= ndo significativos; cv= coeficiente de

variagdo em porcentagem.

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Também, pode-se observar que os valores oscilaram de 0,12 g de &cido citrico por
100g de polpa a 0,32g de g de &cido citrico por 100g de polpa, sendo que o maior valor foi
verificado aos 12 dias de armazenamento em pimentdes tratado com extrato de prépolis a 4%
e armazenados a 6x+1°C com 90-95% UR.

O comportamento aqui observado, para acidez titulavel, é semelhante ao observado
por Daiuto et al. (2012) em abacate ‘Hass’ submetido a aplicacéo de propolis e cera vegetal.

O comportamento aqui observado, ndo é coerente com a citacdo de Chitarra; Chitarra
(2005) de que com o avanco da maturagdo ocorre diminui¢do na acidez, e com o encontrado
por Danieli et al. (2002) que ao utilizarem cera na conservacdo de caqui cv. Giombo
observaram diminuicdo ao final do armazenamento.

O aumento na acidez, aqui observado, pode estar relacionado com a perda de dgua dos
frutos que ocasionou aumento de &cidos na polpa, devido acumulo de sélidos como observado
por Scalon et al. (2018) em uvaia e por Calegaro et al. (2002) em morangos.

Como consequéncia do aumento da acidez e aumento da perda de massa fresca,
praticamente os teores de sélidos sollveis apresentaram pequeno aumento ao final do periodo
de armazenamento a temperatura ambiente e a 20£3°C com 90-95%UR (Tabela 3). Nos
frutos armazenados a 12+1°C com 90-95% UR e & 6+1°C com 90-95% UR observou-se leve
reducdo ao final do periodo de armazenamento. Os valores variaram de 3,40° Brix a
6,35°Brix.

Também, os dados aqui encontrados sdo inferiores ao obtidos por Vicentini et al.
(1999) que relataram aumento nos teores de solidos soliveis em pimentdes ‘Valdor’
armazenados a 26-29°C (59,5-71,5%UR) de 6,54°Brix (3 dias) para 6,94°Brix no 6° dia de
armazenamento, seguido de diminuicéo, atingindo no 12° dia de armazenamento o valor
médio de 6,23°Brix. Também, os resultados aqui obtidos ndo sdo coerentes aos obtidos por
Damatto Janior et al., (2010), quando armazenaram pimentfes amarelo hibrido Zarco, onde
identificaram valores baixos no inicio do experimento e ao longo do armazenamento
presenciaram aumento nos teores de solidos. Resultado também observado por Vieites et al
(2012) com reducdo acentuada do conteido de soélidos soluveis de abacates ‘Hass’
armazenado.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), em uma faixa de concentracéo de acidos entre 2,5
e 0,5%, o pH pode aumentar e a acidez diminuir, indicando que houve utilizacdo dos acidos
organicos do vacuolo celular no processo respiratorio, uma vez que estes se constituem em
uma excelente reserva energética para sustentar o amadurecimento do fruto.

Neste estudo observou-se uma oscilagcdo nos valores de pH (Tabela 4) durante todo o
periodo de armazenamento, independente do uso ou ndo de propolis. Era de se esperar
diminui¢&o nos valores do pH ao final do periodo de armazenamento, devido o aumento da
acidez titulavel o que néo se observou.

Sanches et al. (2015) verificaram que o pH dos frutos de pimentdo oscilaram durante o
periodo experimental apresentando médias variando de 5,0 & 5,5 nos diferentes tipos de
embalagens avaliadas, e os valores aqui obtidos sdo superiores, pois variaram de 5,00 a 6,71
(Tabela 4).

O comportamento, aqui observado, pode ser explicado pela citacdo de Aguirre et al.
(2006) de que muitos &cidos podem estar associados com sais de potassio, constituindo
sistemas tampdes que permitem variagdes na acidez titulavel sem influenciar
significativamente sobre o pH.
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Tabela 3- Soélidos soltveis, expresso em °Brix, em pimentdes verdes cv. 954 Proveito
tratados ou ndo com solucdo aquosa de propolis, durante armazenamento a temperatura
ambiente, a 20+£3°C com 90-95%UR, a 12+1°C com 90-95% UR e a 6+1°C com 90-95% UR.

ltuverava-SP, 2020.

Tratamentos?! Dias de armazenamento
0 4 6 8 12 16 20
Temperatura ambiente (27,9 — 30°C, 31 — 51% UR).
A 495aB  4,90bB 5,50bA
B 495aC 5,37aB 585aA  5,05C
C 495aA 4,57cB 4,97dA
D 495aB 4,37cC 5,17cA
dms? 0,12 0,26 0,09
cv % ? 1,17 2,57 0,85
F2 0,00ns 50,12** 282,40**
20+3°C com 90 — 95% UR.
A 495aB 4,27cD  4,82aC 5,15aA
B 4,95aB 5,00aB 4,55cC 5,22aA
C 495aA 4,50bB  4,67bB 5,07aA
D 4,95aA 4,20cC 4,75aB 4,75bB
dms? 0,12 0,16 0,11 0,24
cV %2 1,17 1,67 1,15 2,25
2 0,00ns 92,56** 18,86** 1355**
12+1°C com 90 — 95% UR.
A 495aC 4,12cG 5,10aB 4,67bD 4,32bF 5,47aA 4,45bE
B 495aC 5,07aC 5,12aB 565aA  4,27bD 5,17bB  4,30cD
C 495aA 452bD 4,65bC  4,35¢cD  4,50bD 4,45dD  4,75aB
D 495aB  3,40dE 4,50cD 450cD  5,22aA 4,77cC 4,82aC
dms? 0,12 0,12 0,08 0,16 0,24 0,14 0,13
cV %2 1,17 1,39 0,79 1,56 2,54 1,33 1,37
F@ 0,00ns 561,12** 274,71** 244,26** 57,15** 184,52** 62,05**
6+1°C com 90 — 95% UR.
A 4,95aB 5,00cB 5,67aA  557bA  4,25bC 4,70cB 4,97aB
B 4,95aC 4,17dE 4,27cE 6,35aA  4,57aD 5,80aB 4,50bD
C 495aB 5,32bA  4,87TbB  4,97cB 4,30bD 5,32bA  4,52bC
D 495aC 5,57aA  4,82bD  555bA  4,25bE 5,75aD  5,00aB
dms? 0,12 0,19 0,16 0,11 0,23 0,29 0,14
cV %2 1,17 1,84 1,55 0,96 2,55 2,61 1,43
F2 0,00ns 174,12** 227.86** 436,86** 7,92** 52 41** 65,82**

1 Descritos no item Material e Método

2 dms = diferenga minima significativa para comparacio das médias pelo teste de Tukey; F= *significativo a 5%

de nivel de probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= ndo significativos; cv=
coeficiente de variacdo em porcentagem.
Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Tabela 4- pH em piment0es verdes cv. 954 Proveito, tratados ou ndo com solucdo aquosa de
propolis, durante armazenamento & temperatura ambiente, & 20+3°C com 90-95%UR, a
12+1°C com 90-95% UR e a 6+£1°C com 90-95% UR. ltuverava-SP, 2020.

Tratamentos® Dias de armazenamento
0 4 6 8 12 16 20
Temperatura ambiente (27,9 — 30°C, 31 — 51% UR).
A 5,72aB  6,16bA 5,21aC
B 5,72aA  5,65dB 5,07bD 5,25C
C 5,72aB  6,22aA 5,21aC
D 5,72aB  5,96CA 5,00cC
dms ? 0,03 0,04 0,01
cv %2 0,25 0,29 0,07
F? 0,00ns  853,36*  3454,67**
204+3°C com 90 — 95% UR.
A 5,72aB 6,12cA 5,50cC 5,51cC
B 5,72aC 5,86dA 5,84aB 5,57bD
C 5,72aC 6,14bA 5,81bB 5,55bD
D 5,72aC 6,40aB 5,06dD 6,50aA
dms ? 0,03 0,03 0,01 0,04
cv%? 0,25 0,20 0,08 0,31
F?2 0,00ns 1224,4* 2774256** 2876,84**
1241°C com 90 — 95% UR.
A 5,72aC 6,18bB 4,99cE 7,10aA 3,77bF 5,18aD 5,25bD
B 5,72aB 5,60cC 4,94dF 6,27bA 3,67¢cG 5,20aE 5,37aD
C 5,72aC 6,71aA 5,46bD 5,76¢cB 3,88bF 5,21aE 5,21bE
D 5,72aB 6,65aA 5,56aC 5,13dD 4,02aF 4,78bE 5,17cD
dms 2 0,03 0,06 0,01 0,04 0,11 0,05 0,05
cv%? 0,25 0,45 0,10 0,33 1,40 0,51 0,48
F? 0,00ns 1307**  14749,15** 6784,38** 32,18** 263,46** 46,67**
6+1°C com 90 — 95% UR.
A 5,72aB  5,84bA 5,21cC 4,65bE 3,90aF 5,02dD 5,26¢cC
B 5,72aA  5,94aA 5,16dA 4,86aA 4,89aA 5,55bA 6,20aA
C 5,72aA  5,58cB 5,28bB 4,41dB 5,45aB 5,27aB 5,77bA
D 5,72aA  5,58cB 5,38aC 4 51cF 4,45aG 5,12¢cC 5,04dD
dms 2 0,03 0,02 0,01 0,02 1,57 0,01 0,13
cv % 2 0,25 0,14 0,10 0,19 16,03 0,10 0,12
F? 0,00ns  2125,52* 1430,33** 1934,42** 3,11ns 1820,54** 24897,67**

! Descritos no item Material e Método
2 dms = diferenca minima significativa para comparacdo das médias pelo teste de Tukey; F= *significativo a 5%
de nivel de probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= néo significativos; cv=

coeficiente de variagio em porcentagem.

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Fonte: Elaborada pelos autores.

Os valores de acido ascorbico, encontrados neste estudo (Tabela 5 ) para o pimentéo
armazenado em diferentes temperaturas e tratados ou ndo com extrato aquoso de propolis
variaram de 26,16 a 37,41 mg de &cido ascorbico por 100 g de polpa. O teor de &cido
ascorbico tende a diminuir durante o armazenamento de frutos devido a acdo de enzimas
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oxidantes, principalmente da enzima ascorbinase. Neste estudo, somente em pimentdes
armazenados a temperatura ambiente e a 20+3°C com 90-95%UR que se observou
diminuicéo ao final do periodo de armazenamento

Tabela 5 - Teores de vitamina C, expresso em mg de acido ascorbico por 100g de polpa, em
pimentdes verdes cv. 954 Proveto tratados com solucdo aquosa de propolis, durante
armazenamento a temperatura ambiente, a 20+3°C com 90-95%UR, a 12+1°C com 90-95%
UR e & 6+1°C com 90-95% UR. ltuverava-SP, 2020.

Tratamentos? Dias de armazenamento

0 4 6 8 12 16 20

Temperatura ambiente (27,9 — 30°C, 31 —51% UR).

A 30,80aA 30,86bA  30,44aA
B 30,80aA 29,05cB  27,08cC  28,54B
C 30,80aA 30,55bA  27,52cB
D 30,80aB 31,97aA  29,38bC
dms 2 0,40 0,41 0,77
cv %2 0,62 0,64 1,28
F?2 0,00ns 150,49** 74,56**
20+3°C com 90 — 95% UR.
A 30,80aA 34,52aA 32,70aA  30,61aA
B 30,80aB 28,99cC  32,14aA  28,65bC
C 30,80aA 31,12bA 27,64bC  29,38aB
D 30,80aA 31,47bB  27,81bC  28,03cC
dms? 0,40 0,74 0,64 1,25
cv %2 0,62 1,12 1,02 2,04
F2 0,00ns 167,20** 314,36** 13,94**
124+1°C com 90 — 95% UR.
A 30,80aC 32,89aB  29,75bD 29,04aD 28,15bE  35,13aA  35,03bA
B 30,80aC 31,91bB 31,38aC 26,68cE  29,78aD 29,76cD  36,02aA
C 30,80aB 29,78cC  27,98¢cD 27,98bD 26,42cE  33,94bA  33,94cA
D 30,80aD 31,63bC  27,69cE  26,19cF 27,78bE  35,20aA 33,27cB
dms 2 0,40 0,58 0,65 0,64 0,71 0,77 0,71
cv %2 0,62 0,88 1,06 1,12 1,20 1,09 0,98
F? 0,00ns 87,62** 123,29** 70,32** 67,08** 195,33** 50,76**
6+1°C com 90 — 95% UR.
A 30,80aC 32,28aB 28,91cD  26,16¢cF 27, 72bE  34,72bA  35,34cA
B 30,80aC 30,20bC 29,33bD 29,23bD 26,33cE  32,36dB  33,33dA
C 30,80aC 29,10cD 32,82aB  26,42cE  27,70bE  33,34cB  36,05bA
D 30,80aD 31,44aC 30,02bE  29,84aE 30,58aD 35,98aB  37,41aA
dms 2 0,40 1,07 0,74 0,54 0,50 0,51 0,01
cv 2 0,62 1,65 1,17 0,92 0,86 0,71 0,01
F2 0,00ns 30,12** 99,65** 215,38** 221,14** 171,19** ****

! Descritos no item Material e Método

2 dms = diferenca minima significativa para comparacdo das médias pelo teste de Tukey; F= *significativo a 5% de nivel de
probabilidade; **significativos a 1% de nivel de probabilidade; ns= ndo significativos; cv= coeficiente de variacdo em
porcentagem.

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Os valores aqui obtidos sdo inferiores aos indicados por Molinari et al. (1999), que é
de 128mg de acido ascorbico por 100g de polpa em pimentGes completamente verdes.
Belisario (2013) estudando frutos de murici durante 16 dias de armazenamento sem
revestimento armazenado a 12°C e 25°C, observou redugdo no teor de 4cido ascérbico durante
0 armazenamento, e que a temperatura de 25°C foi a mais acentuada.

CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos pode-se concluir que: a temperatura de
armazenamento interferiu na qualidade do pimentdo cv. 954 Proveito e na perda de massa
fresca, independente ou ndo do uso do revestimento pds-colheita extrato aquoso de prépolis; a
aplicacdo de extrato aquoso de propolis, praticamente ndo interferiu na qualidade,
necessitando, portanto, de novos estudos, pois nao foi suficiente para retardar o metabolismo
pos-colheita e prolongar a vida util dos frutos durante o armazenamento.
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