Biofilme e condições de armazenamento na conservação pós-colheita do pimentão ‘’Magali’’
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RESUMO - Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade sensorial, as características físico-químicas e a vida útil pós-colheita de pimentão cv. ‘Magali’ utilizando recobrimento com película de fécula de mandioca, amido de milho armazenado em condições ambiente e refrigeração. Os tratamentos avaliados foram (sem revestimento em temperatura ambiente); revestimento de 2% de suspensão de fécula em temperatura ambiente; revestimento de 4% de suspensão de fécula em temperatura ambiente; revestimento de 2% de suspensão de amido em temperatura ambiente; revestimento de 4% de suspensão de amido em temperatura ambiente; revestimento com filme plástico cloreto de polivinila (PVC) à 12ºC. Os frutos foram avaliados aos 0, 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento quanto a perda de massa fresca, sólidos solúveis, acidez titulável, pH, índice de maturação determinado pela relação SST/ATT, firmeza do fruto, cor da casca, danos físicos externos, aparência geral. O experimento foi fatorial 6 x 5 (tratamentos x tempo). A perda de massa fresca aumentou durante o armazenamento, sendo menos acentuada na dose de 4% de fécula de mandioca e tratamento sob refrigeração. Os resultados indicam que o uso de biofilme nas concentrações 2 e 4% de fécula e amido 2% foram as que proporcionaram melhores resultados quanto à manutenção físico-química e aceitação sensorial dos frutos de pimentão durante o período de armazenamento e o uso de biofilmes melhoram a qualidade permitindo um armazenamento por mais tempo.
Palavras-chave: Capsicum annuum L., fécula de mandioca, refrigeração.
ABSTRACT - This study aimed to evaluate the sensory quality, the physico chemical characteristics and post-harvest life of pepper cv. Magali 'using coating with film tapioca starch, corn starch stored at ambient conditions and cooling. The treatments were (without coating at room temperature); coating 2% starch suspension at room temperature; coating 4% starch suspension at room temperature; coating 2% starch suspension at room temperature; coating 4% starch suspension at room temperature; film coating plastic polyvinyl chloride (PVC) to 12ºC. 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, general appearance. The experiment was factorial 6 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 2 and 4% starch and starch 2% were those that provided better results in terms of physical and chemical maintenance and sensory acceptance of sweet peppers during the storage period and the use of biofilms improve quality allowing for longer storage.
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