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A temperatura é um fator ambiental muito importante e afeta diretamente nos processos 
fisiológicos das hortaliças. A refrigeração é o primeiro passo para a conservação das hortaliças 
pós-colheita. Quanto mais rapidamente a hortaliça for resfriada, maior será sua vida de prateleira e 
menores serão as perdas durante sua comercialização. Este trabalho tem como objetivo específico 
verificar a melhor conservação pós-colheita do pimentão amarelo cultivar ZARCO HS Comercial, 
utilizando dois métodos de resfriamento rápido (ar forçado e água) combinado com a melhor 
temperatura de estocagem, embalagem contentora. Os tratamentos foram submetidos aos dois 
tipos de resfriamento rápido e armazenados em câmara frigorífica a uma temperatura de 5oC ±1. 
Para a verificação dos processos os frutos foram avaliados quanto à: resistência à compressão, 
perda de peso, teor de umidade, sólidos solúveis, acidez, pH, vitamina C e análise sensorial. 
Durante a estocagem observou que as propriedades químicas dos pimentões amarelos evoluíram 
com o seu amadurecimento e a resistência à compressão diminuiu. Observou para o resfriamento 
rápido com ar forçado que os pimentões amarelos apresentaram uma vida útil de 30 dias, ainda 
está sendo estudado o uso de resfriamento rápido com água para verificar a vida útil do produto.  
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