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RESUMO - O pimentdo, como as demais hortalicas é um produto altamente perecivel, pois apresenta vida pds-colheita muito
curta. Esta caracteristica, aliada ao manuseio inadequado durante a colheita, gera grandes perdas. Diante disso, este trabalho
teve por objetivo avaliar a qualidade sensorial, as caracteristicas fisico-quimicas e a vida Gtil pds-colheita de pimentdo cv.
‘Magali’ recoberto com biofilmes de fécula de mandioca e amido de milho. Os tratamentos avaliados foram sem revestimento;
revestimento com 2% de suspensdo de fecula; 4% de suspensdo de fécula; 2% de suspensdo de amido; 4% de suspensao de
amido, armazenados em temperatura ambiente (23 °C). Os frutos foram avaliados aos 0, 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento
guanto a perda de massa fresca, sélidos sollveis, acidez titulavel, pH, indice de maturagdo determinado pela relagdo SST/ATT,
firmeza do fruto, cor da casca, danos fisicos externos e aparéncia geral. O experimento foi fatorial 5 x 5 (tratamentos x tempo).
Os resultados indicam que o uso de biofilme nas concentracdes 2% e 4% de fécula de mandioca e amido de milho a 2% foram
as que proporcionaram melhores resultados quanto a manutencéo fisico-quimica e aceitagdo sensorial dos frutos de pimentdo
durante o periodo de armazenamento.

Palavras-chave: biofilmes, Capsicum annuum L., fécula de mandioca.

USE OF EDIBLE FILM IN THE POSTHARVEST CONSERVATION OF 'MAGALI'
SWEET PEPPER

ABSTRACT - The sweet pepper, like other vegetables, is a highly perishable product, because it has a very short post-harvest
life. This feature, coupled with improper handling during harvesting, leads to great losses. In view of this, to evaluate the
sensory quality, the physico chemical characteristics and post-harvest life of pepper cv. Magali, we used coating with film of
cassava starch or corn starch. The treatments were without coating and coating with 2% or 4% of cassava starch or corn starch,
at room temperature or refrigeration. Fruits were evaluated at 0, 3, 6, 9 and 12 days of storage as the loss of weight, soluble
solids, titratable acidity, pH, determined maturation index TSS/TTA, fruit firmness, skin color, external physical damage, and
general appearance. The experiment was factorial 5 x 5 (treatment x time). The loss of weight increased during storage, and
less pronounced at a dose of 4% of cassava starch and treatment under refrigeration. The results indicate that the use of
biofilms in the concentrations of 2% and 4% for cassava starch and 2% for corn starch were those that provided better results
in terms of physical and chemical maintenance and sensory acceptance of sweet peppers during the storage period.

Key words: biofilms, Capsicum annuum L., cassava starch.

INTRODUCAO

O pimentdo (Capsicum annuum L.) pertence a
familia Solanacea, tipicamente de clima tropical,
preferindo temperaturas mais altas (25 e 30 °C), cultivado
em todo territorio brasileiro (LEMOS et al., 2008). O
pimentdo, por ser um produto perecivel, apresenta
tendéncia de se deteriorar por razfes fisioldgicas, pragas e
doencas, e em poucos dias, ndo apresenta qualidade para
comercializagdo. O pimentdo, como as demais hortalicas, é
um produto altamente perecivel, pois apresenta vida pos-
colheita muito curta. Esta caracteristica, aliada ao
manuseio inadequado durante a colheita, transporte e a
forma de comercializacdo, geram grandes perdas

(SIGRIST et al., 2002). A conservacdo de sua qualidade na
poés-colheita é significativamente afetada pelo cultivar,
estadio de maturagdo na colheita, temperatura de
armazenamento e qualidade inicial do produto
(MORGADO et al., 2008).

Muitas das frutas e hortalicas amplamente
consumidas pela populacdo perdem suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais em poucos dias ap6s a
colheita, principalmente quando mantidas em condigdes
ambientais. Isso é devido a ocorréncia de altas taxas de
transpiracdo, resultando em prejuizo na aparéncia, como
perda de brilho, murchamento e enrugamento da casca,
além de alteracdo na textura (ONGARELLI et al., 2006).
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Utilizacdo de filme comestivel na conservacao...

Revestimentos comestiveis podem ser usados para inibir a
perda da umidade, oxigénio, diéxido de carbono, aromas e
lipideos, e introduzir aditivos como antioxidantes e
antimicrobianos, melhorando assim as caracteristicas
intrinsecas e a integridade mecéanica dos vegetais
recobertos (BOTREL et al., 2010).

Segundo Reis (2006), as aplicacdes de peliculas
sdo inumeras, entre elas pode ser transformada em filme, a
fécula pode revestir frutas e legumes de forma a aumentar
a durabilidade e torna-los mais brilhantes e vistosos. Os
revestimentos ou biofilmes sdo peliculas com espessura
variada, provenientes de substancias naturais e/ou
sintéticas, sem riscos a saide do consumidor, por passar
pelo trato gastrointestinal sem causar danos (MAIA,
2000).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de
biofilmes & base de fécula de mandioca e amido de milho
em diferentes concentragdes nas condi¢cdes de ambiente na
conservagdo pos-colheita dos frutos de pimentdo cv.
‘Magali’.

MATERIAL E METODOS

Frutos de pimentdo cv. ‘Magali’ foram colhidos
em uma area de producdo comercial, selecionados quanto
ao tamanho, sanidade e em estdgio de maturacdo
fisioldgica indicada pela coloragdo verde. Os frutos
passaram por sanitizagdo em solucdo contendo 5% de
hipoclorito de sodio por 3 min.

Para o preparo das suspensdes e aplicagdo dos
biofilmes, pesou-se a quantidade de 20 e 40 g adequada de
amido de milho e fécula de mandioca que foram
dissolvidas em 1000 mL de &gua destilada, aquecendo-se
até 70 °C sob agitagdo constante para obter a concentracao
de %2 e 4% (g L™).

Os frutos foram divididos em seis grupos e
acondicionados em bandejas de poliestireno em condicfes
ambiente (23 °C e 85% de UR): controle (sem
revestimento); revestimento de suspensdo de fécula de
mandioca a 2% e 4%; revestimento de suspensdo de amido
de milho a 2% e 4 %.

As caracterizagdes fisico-quimica e sensorial
foram realizadas nos cinco tempos de avaliacdo, a cada
trés dias, no periodo total de 12 dias. A avaliagdo de perda
de massa foi expressa em percentagem, considerando-se a
diferenga entre a massa inicial e massa obtida a cada
intervalo, sendo calculada de acordo metodologia proposta
por Lemos (2008).

Consistiram na determinacdo do pH realizada na
amostra macerada e diluida em agua destilada para obter a
homogeneizagdo, utilizando-se um pHmetro digital de
bancada (W3B pHmetro Lleit). O teor de sélidos solUveis
(SS) foi determinado utilizando-se o refratbmetro portatil,
e os resultados expressos em °Brix.

A acidez titulavel (AT) foi determinada,
utilizando-se 10 mL da amostra homogeneizada em agua
destilada, e acrescentadas cinco gotas de fenolftaleina
(1%) utilizada como indicador, e titulagdo com hidroxido
de sodio (NaOH) 0,1 N, até coloracéo résea. O indice de
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maturacdo (SS/AT) foi calculado por meio da relacdo dos
s6lidos soluveis/acidez titulavel.

A andlise sensorial subjetiva foi realizada por sete
avaliadores usando o teste de aceitacdo com a escala
heddnica verbal estruturada de cinco pontos, seguindo-se a
metodologia do lal (2008), onde os parametros de
avaliacdo foram a firmeza, a cor, danos fisicos externos e
aparéncia, sendo feitos nos frutos inteiros.

Para a firmeza utilizou-se a escala (5) firme; (4)
mais ou menos duro; (3) pouco mole; (2) mole; (1) muito
mole. A cor da casca foi avaliada seguindo uma escala,
onde (5) verde; (4) verde marrom; (3) laranja; (2)
vermelho; (1) vermelho intenso. Para danos fisicos
externos a escala foi (5) apropriado ao consumo; (4) dano
fisico externo; (3) dano fisico e podriddo associada; (2)
podriddo; (1) excessiva perda de agua (ressecados).
Aparéncia geral do fruto seguiu a escala (5) 6timo; (4)
bom; (3) murcho; (2) ruim; (1) péssimo.

O delineamento experimental foi disposto em
esquema fatorial 5 x 5, onde se estudou os tratamentos
(biofilme de mandioca a 2 e 4%; amido de milho a 2% e
4%; controle) e os periodos de armazenamento (0, 3, 6,9 e
12 dias), com trés repeticdes e trés frutos por parcela. Os
resultados foram submetidos & analise de varidncia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) através
do programa estatistico Assistat. As andlises sensoriais
foram somadas as notas dos avaliadores e tiradas as
médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se aumento da porcentagem de perda
de massa fresca em todos os tratamentos ao longo do
periodo de armazenamento (Figura 1). A cobertura com
biofilmes condicionou menor perda de massa aos
pimentdes cobertos com fécula a 4%, apresentando perdas
maximas de 8,90% no 12° dia de armazenamento. Esse
resultado demonstra que o revestimento reduziu a perda de
massa pela transpiracdo e respiragdo do fruto. Segundo
Silva (2011), a perda de massa maxima para os produtos
horticolas, sem aparecimento de murchamento ou
enrugamento da superficie, oscila entre 5 e 10%, variando
em funcdo da espécie e do nivel de exigéncia dos
consumidores.

Na Figura 2, observa-se uma oscilagdo nos
valores de pH, ocorrendo um aumento considerdvel nos
primeiros trés dias de armazenamento e oscilando 6,90;
6,66; 6,86; 6,80 para fécula a 2 e 4% e amido a 2 e 4%,
respectivamente. Nao foi observado diferenca nos frutos
tratados com fécula a 2% e amido a 2 e 4% a partir do 3°
até o 12° dia, sofrendo redugdo durante o estadio de
amadurecimento dos frutos. Os frutos revestidos com
fécula a 4% deferiram significativamente do controle a
partir do 3° dia de armazenamento com valores entre 6,50
e 7,00. Damasceno et al. (2003) observaram em tomate
recoberto com pelicula de fécula de mandioca uma
tendéncia de aumento do pH ao longo do amadurecimento
e inicio de senescéncia. O pH ndo apresentou regularidade
durante o armazenamento para nenhum tratamento, isto
provavelmente devido ao efeito tamponante do fluido
celular ndo deixando ter amplas variagdes de pH.
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FIGURA 1 - Variagdo da perda de massa de frutos pimentio cv. ‘Magali’, submetidos a diferentes revestimentos e
armazenados em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.
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FIGURA 2 - Valores para pH de frutos pimentao cv. ‘Magali’, submetidos a diferentes revestimentos e armazenados em

temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

O teor de solidos sollveis ndo foi influenciado
significativamente, porém, com aumento mais rapido nos
frutos do controle, fécula a 2% e amido a 4% (Figura 3).
Os sélidos sollveis indicam a quantidade de sélidos que se
encontram dissolvidos no suco ou polpa de frutas, e tem a
tendéncia de aumento com o avanco da maturacdo
(ALMEIDA, 2010). De acordo com Chitarra e Chitarra
(2005), os solidos soltveis geralmente aumentam com o
transcorrer do processo de amadurecimento do fruto, seja
por biossintese, pela degradagdo de polissacarideos ou pela
perda de agua dos frutos, resultando em maior
concentragdo dos mesmos.

Rinaldi et al. (2011) ndo encontraram diferenca
significativa de solidos solGveis para frutos de tomates
acondicionados, em condi¢do ambiente. Segundo

Cerqueira et al. (2012) quando ocorre perda de massa ha
favorecimento no teor de sélidos solGveis, isso por que
ocorre a concentracdo dos teores de aglcares no interior
dos tecidos. Com o amadurecimento do fruto, aumenta os
teores de sélidos solGveis totais, a relacdo SST/ATT e 0
pH, em funcdo da respiracdo e/ou da conversdo de acidos
organicos em acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Os soélidos sollveis totais (SST) representam bem o
amadurecimento dos frutos, sendo que um elevado
conteddo em SST indica maior grau de maturidade do
fruto (SCANAVACA, 2007). Nos tratamentos com
biofilmes, o teor de sélidos sol(iveis permaneceu constante
até o 6° dia de armazenamento, com isso pode-se afirmar
que o uso de biofilme foi eficiente contra o
amadurecimento dos frutos de pimentdo até o 6° dia.
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FIGURA 3 - Teor de s6lidos soltveis de frutos pimentdo cv. ‘Magali’, submetidos a diferentes revestimentos e armazenados

em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

Estdo em concordancia segundo Carmo (2004),
onde os teores solidos solUveis totais (SST) nos pimentdes
amarelos aumentaram a medida que aumentou o0
amadurecimento, devido a maior degradacdo ou
biossintese de polissacarideos e acimulo de agUcares.

Nascimento (2012) relatou em seu trabalho com
uso de fécula em tomate que, com o avango do processo
normal de amadurecimento ha tendéncia de aumento no
teor de solidos soluveis, situacdo esta compativel com a
ocorrida no presente trabalho, principalmente nas maiores
concentragdes de fécula.

Os teores de acidez total tituldvel (ATT)
aumentaram com o amadurecimento e ndo houve efeito da
interacdo entre os tratamentos, mas ocorreu efeito para o
periodo de armazenamento (Figura 4). N&o houve
diferenca entre os tratamentos nos seis primeiros dias de
armazenamento para todos os tratamentos. Observou-se
um aumento dos valores de acidez apés o 6° dia de
armazenamento, com posterior elevacdo apds o 12° dia.
Em todos os tratamentos os teores de acidez aumentaram
consideravelmente ap6s o 6° dia, apresentando oscilagdes.
Resultado semelhante foi encontrado por Almeida (2010)
durante o periodo de armazenamento de fruta com
revestimento de fécula de batata, onde houve oscilagdo no
teor de &cido citrico entre os tratamentos, apés foi
verificado aumento gradual de acidez total tituldvel. Em
estudo desenvolvido por Hojo et al. (2007), estes
verificaram oscilagfes semelhantes nos indices de acidez
em frutos de pimentfes da cv. Ikeda tratados com biofilme
de féculas de mandioca, durante 8 dias de armazenamento.

A relacdo so6lidos sollveis/acidez titulavel
apresentou diferenca significativa entre o controle e os
tratamentos com biofilme de fécula a 4% e amido a 2% e
4%. Observa-se que apresentou um comportamento
irregular durante os 9 dias nos tratamentos cobertos com
biofilmes, com reducéo continua até os 12 dias. O controle
apresentou efeito contrario ap6s o 9° dia, ou seja, aumento
gradual até os 12 dias (Figura 5). Os frutos do tratamento
controle apresentaram teores de sélidos solGveis e acidez
muito baixos, proporcionando uma relacdo SST/ATT
elevada entre esses componentes.

As notas atribuidas a firmeza dos frutos de
pimentdio ao longo de 12 dias de armazenamento
encontram-se na Tabela 1. A reducdo nas notas em todos
os tratamentos para o atributo firmeza com o avango do
amadurecimento deve-se as reacGes da degradagdo da
parede celular e perda de turgescéncia das células. A
reducdo da firmeza do fruto é resultante da deterioracdo
estrutural do tecido dos frutos devido a dissociacdo da
parede celular e a perda da turgescéncia celular
(FERREIRA, 2010).

Os frutos apresentaram diferencas entre o0s
biofilmes de fécula de mandioca e amido de milho, quanto
a firmeza, se destacando o tratamento com fécula nas duas
concentracdes (2% e 4%) até o 9° dia, com notas
superiores a 3 (pouco mole). De acordo com Nascimento
(2012), os tratamentos cobertos com biofilmes de fécula de
mandioca propiciam maior firmeza dos frutos, retardando
a taxa de respiragdo, baixa perda de agua e retardando a
acdo enzimatica a parede celular, conservando os frutos
por mais tempo.
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FIGURA 4 - Teor de acidez titulavel de frutos pimentdo cv. ‘Magali’, submetidos a diferentes revestimentos e armazenados
em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.
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FIGURA 5 - Relagdo SS/AT em de frutos pimentdo cv. ‘Magali’, submetidos a diferentes revestimentos e armazenados em
temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

TABELA 1. Médias de atributo sensorial firmeza em frutos de pimentdo submetidos a diferentes revestimentos e armazenados
em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

Firmeza (notas 5 - 1)

Tratamentos

0 dias 3 dias 6 dias 9 dias 12 dias
Controle 5,00 aA 4,76 aA 4,15 abA 2,81cB 1,95 cC
Fécula 2% 5,00 aA 4,78 aA 3,99 abA 3,39 abB 2,71 bcB
Fécula 4% 5,00 aA 5,00 aA 4,00 abA 3,81 abB 3,52 bB
Amido 2% 5,00 aA 4,85 aA 3,62 bA 2,90 cB 2,60 bcB
Amido 4% 5,00 aA 4,81 aA 3,80 bA 3,19bB 2,68 bcC

Médias seguidas pela mesma letra na linha (maidsculas) e colunas (mindsculas) diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.
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E possivel observar que o tempo influenciou na
mudanca de coloracdo da casca dos frutos de pimentdo
revestidos com biofilmes de fécula e amido, onde
retardaram o amadurecimento, permanecendo ainda verdes
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apos seis dias de armazenamento (Tabela 2). De acordo
com Chitara e Chitarra (2005), a cor da casca dos frutos
contém o pigmento clorofila, responsavel pela coloracéo
verde, que é degradada com o avango do amadurecimento.

TABELA 2. Médias de atributo sensorial coloracdo em frutos de pimentdo submetidos a diferentes revestimentos e

armazenados em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

Coloracéo (notas 5 - 1)

Tratamentos

0 dias 3 dias 6 dias 9 dias 12 dias
Controle 5,00 aA 5,00 aA 4,72 bA 4,14 bB 3,72cC
Fécula 2% 5,00 aA 5,00 aA 5,00 aA 4,00 bB 3,72cC
Fécula 4% 5,00 aA 5,00 aA 5,00 aA 4,00 bB 3,86 cC
Amido 2% 5,00 aA 5,00 aA 4,72 bA 3,86 cB 3,71cC
Amido 4% 5,00 aA 5,00 aA 5,00 aA 4,15bB 3,72cC

Médias seguidas pela mesma letra na linha (maitsculas) e colunas (mindsculas) diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

Os biofilmes de fécula a 2 e 4% e amido a 4%
apresentaram melhores resultados até o 9° dia, com isso,
durante o tempo de armazenamento, o uso do biofilme
preservou melhor a coloracdo dos pimentdes. Segundo
Cerqueira et al. (2011), a coloragdo dos frutos € um
atributo de qualidade por contribuir na melhor aparéncia e
influenciar na escolha do consumidor.

A retencdo da coloracdo verde é um dos mais
importantes indicadores de qualidade para as hortalicas,

como por exemplo, o pimentdo verde, por ter grande
impacto para o consumidor no momento da compra
(LEME, 2012).

As notas apresentadas referentes aos danos fisicos
sofridos pela agdo do tempo nos frutos de pimentdo estéo
representadas na Tabela 3. Os frutos revestidos com
biofilme de fécula de mandioca a 2 e 4% mantiveram até o
12° dia com notas entre 4 e 5, caracterizando-0s como
apropriado para 0 consumo.

TABELA 3. Médias de atributo sensorial danos fisicos e podriddes associada em frutos de pimentdo submetidos a diferentes
revestimentos e armazenados em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

Danos fisicos (notas 5 - 1)

Tratamentos - - - - -
0 dias 3 dias 6 dias 9 dias 12 dias
Controle 5,00 aA 4,71 abA 4,20 bB 3,15cC 2,85¢cD
Fécula 2% 5,00 aA 4,88 aA 4,86 aA 4,42 abB 4,28 bB
Fécula 4% 5,00 aA 5,00 aA 4,71 abA 4,57 abB 4,29 bB
Amido 2% 5,00 aA 5,00 aA 4,01 bB 3,51¢cC 3,02¢cD
Amido 4% 5,00 aA 5,00 aA 4,11 bB 3,64 cC 3,17cD

Médias seguidas pela mesma letra na linha (maidsculas) e colunas (minusculas) diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

Os frutos revestidos com amido de milho a 2 e
4% apresentaram comportamento semelhante ao controle,
observando qualidade externa até o 6° dia, a partir deste
periodo, houve incidéncia de danos fisicos e podridao
associada.

Em relacdo a aparéncia geral, os dados revelam
que houve interacdo significativa nos diferentes
tratamentos com o tempo de armazenamento (Tabela 4).
Até o sexto dia observa-se que os frutos, quando revestidos
com fécula de mandioca a 4%, apresentaram médias
superiores a 4,5%, caracterizando-os como “bom”. Apos
12 dias de armazenamento, as médias oscilaram entre 2,46
a 3,25, tendo como principal caracteristica a perda de
turgidez e “murchamento”, e a ocorréncia de podridGes
com maiores evidéncias nos frutos representados pelo
tratamento controle (Tabela 4).

De maneira geral, os recobrimentos de fécula e
amido, independente da concentragdo  utilizada,

proporcionaram melhor aparéncia externa durante o
periodo de armazenamento, favorecendo um aspecto mais
brilhoso, verificando média de notas igual a 3 (murcho) ao
fim de 12 dias de avalia¢do, ao passo que aqueles mantidos
sem revestimento, a média foi inferior a 3 j& no nono dia
de avaliacdo (Tabela 4).

CONCLUSOES

Com os resultados obtidos, é possivel afirmar que
0 uso de fécula de mandioca e amido de milho apresentam
potencial de uso como revestimento, reduzindo a
maturacdo e apresentando-se como alternativa para a
estocagem de pimentdes em condi¢cbes ambiente com vida
atil de até seis dias.

A fécula de mandioca a 4% apresentou 0 maior
nimero de vantagens para a qualidade pés-colheita com
relacéo aos atributos fisico-quimicos e analises sensoriais.
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TABELA 4. Médias de atributo sensorial aparéncia geral em frutos de pimentdo submetidos a diferentes revestimentos e

armazenados em temperatura de 23 °C por um periodo de doze dias.

Aparéncia geral (notas 5 -1)

Tratamentos - - - - -
0 dias 3 dias 6 dias 9 dias 12 dias
Controle 5,00 aA 4,57 bA 4,00 cB 2,86 cC 2,16 cD
Fécula 2% 5,00 aA 5,00 aA 4,37 bA 3,42 bB 3,09 bC
Fécula 4% 5,00 aA 5,00 aA 4,52 abA 3,85 bB 3,25bC
Amido 2% 5,00 aA 5,00 aA 4,22 bA 3,28 bB 3,15bC
Amido 4% 5,00 aA 5,00 aA 4,28 bA 3,28 bB 3,17bC

Médias seguidas pela mesma letra na linha (maitdsculas) e colunas (mindsculas) diferem entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, D.M. Biofilme de blenda de fécula de batata e celulose
bacteriana na conservac¢do de fruta minimamente processada.
2010. 284p. Tese (Doutorado em Processos Biotecnologicos
Agroindustriais) - Universidade Federal do Paran4, Curitiba, 2010.

BOTREL, D.A.; SOARES, N.F.F.; CAMILLOTO, G.P.; FERNANDES,
R.V.B. Revestimento ativo de amido na conservagdo pés-colheita de
pera Williams minimamente processada. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.40, n.8, p.1814-1820, 2010.

CARMO, S.A. Conservagdo pos-colheita de pimentéo amarelo ‘Zarco
HS’. Campinas, SP:[s.n.], 2004.

CERQUEIRA, A.P. Conservacdo pds-colheita de pimentas-de-cheiro
(Capsicum chinense) armazenadas sob atmosfera modificada e
refrigeracdo. 2012. 80p. Dissertacdo (Mestrado em Producéo
Vegetal) - Universidade Federal do Tocantins, Gurupi, 2012.

CERQUEIRA, T.S.; JACOMINO, A.P.; SASAKI, F.F.; ALLEONI,
A.C.C. Recobrimento de goiabas com filmes protéicos e de
quitosana. Revista Bragantia, Campinas, v.70, n.1, p.216-221, 2011.

CHITARRA, M.LF,; CHITARRA, A.B. Fatores pré-colheita e colheita.
In: Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
Lavras, MG: UFLA, 2005.

DAMASCENO, S.; OLIVEIRA, P.V.S.de; MORO, E.; MACEDO
JUNIOR, E.K.; LOPES, M.C.; VICENTINE, N.M. Efeito da
aplicacdo de pelicula de fécula de mandioca na conservagdo pés-
colheita de tomate. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas,
v.23, n.3, p.377-380, set./dez. 2003.

FERREIRA, F.L. Caracterizagdo fisica, quimica e sensorial e de
compostos sensoriais em mamdo verde do grupo Formosa
minimamente processado. 2010. 87p. Dissertagdo (Mestrado em
Agronomia) - Universidade de Brasilia, Brasilia, 2010.

HOJO, E.T.D.; CARDOSO, A.D.; HOJO, R.H.; VILAS BOAS, E.V.B;
ALVARENGA, M.A.R. Uso de peliculas de fécula de mandioca e
PVC na conservagdo pos-colheita de pimentdo. Ciéncia e
Agrotecnologia, Lavras, v.31, n.1, 2007.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise
de alimentos. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

LEME, S.C. Qualidade poés-colheita de pimentdes produzidos em
sistema organico. 2012. 117p. Tese (Doutorado em Ciéncia de
Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, 2012.

LEMOS, O.L.; REBOUCAS, T.N.H.; JOSE, AR.S.; VILA, M.T.R;
SILVA, KS.; SILVA, D.S.; BARRETO, AP.P.; BOMFIM, M.P.
Conservagdo do pimentdo ‘Magali R’ em duas condigbes de
armazenamento associada a atmosfera modificada. Revista
Magistra, Cruz das Almas, v.20, n.1, p.6-15, 2008.

MAIA, L.H.; PORTE, A.; SOUZA, V.F. Filmes comestiveis: aspectos
gerais, propriedades de barreira a umidade e oxigénio. Boletim do
Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, Curitiba,
v.18, n.1, p.105-128, 2000.

MORGADO, C.M.A.; DURIGAN, J.F.; SANCHES, J.; GALATI, V.C;
OGASSAVARA, F.O. Conservagdo pos-colheita de frutos de
pimentdo sob diferentes condicdes de armazenamento e filmes.
Horticultura Brasileira, Brasilia, v.26, n.2, p.170-174, 2008.

NASCIMENTO, D.S. Conservagédo pés-colheita de tomate italiano da
cultivar “vénus” revestido com fécula de batata. 2012. 51p.
Dissertacdo (Mestrado em Agronomia) - Universidade Federal do
Acre, Rio Branco, 2012.

ONGARELLI, M.G.; COSTA, C.A.; KLUGE, R.A;; VITTI, M.C.D;;
JACOMINO, AP.; MORETTI, C.L. Armazenamento refrigerado de
beterraba minimamente processada em diferentes tipos de corte.
Ciéncia Rural, Santa Maria, v.36, n.1, p.263-270, 2006.

REIS, K.C., ELIAS, H.H.deS.; LIMA, L.C.de.O.; SILVA, 1D,
PEREIRA, J. Pepino japonés (Cucumis sativus L.) submetido ao
tratamento com fécula mandioca. Ciéncias Agrotécnicas, v.30, n.3,
p.487-493, 2006.

RINALDI, M.M.; SANDRI, D.; OLIVEIRA, B.N.; SALES, R.N;
AMARAL, R.D.A. Avaliagdo da vida util e de embalagens para
tomate de mesa em diferentes condi¢des de armazenamento. Boletim
do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, Curitiba,
v.29, n.2, p.305-316, 2011.

SCANAVACA, L.; FONSECA, N.; PEREIRA, M.E.C. Uso de fécula de
mandioca na poés-colheita de manga ‘surpresa’. Revista Brasileira
de Fruticultura, Jaboticabal, v.29, n.1, p.67-71, 2007.

SIGRIST, J.M.M.; BLEINROTH, E.W.; MORETT], C.L. Manuseio pos-
colheita de frutas e hortalicas. In: CORTEZ, L.A.B.; HONORIO,
S.L.; MORETT], C.L. (Ed.) Resfriamento de frutas e hortaligas.
Brasilia, DF: Embrapa Informagéo Tecnolégica, 2002. 428p.

SILVA, L.T. Revestimentos comestiveis a base de puré de manga e
alginato de sodio para retencdo de compostos volateis em mangas
minimamente processadas. 2011. 141p. Dissertagdo (Mestrado em
Fitotecnia) - Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossord,
2011.

Sci. Agrar. Parana., Marechal Candido Rondon, v. 16, n. 1, jan./mar., p. 120-126, 2017



