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AVALIAGAO DE DOIS METODOS DE RESFRIAMENTO RAPIDO PARA CONSERVAGAO POS-
COLHEITA DE PIMENTAO AMARELO

Ana Maria de Magalhdes (Bolsista PIBIC/CNPq), Prof. Dr. Paulo A. M. Leal (Orientador) e Silvia
Antoniali (Co-Orientadora), Faculdade de Engenharia Agricola — FEAGRI, UNICAMP

A temperatura € um fator ambiental muito importante e afeta diretamente nos processos
fisiologicos das hortalicas. A refrigeragdo é o primeiro passo para a conservagao das hortalicas
pos-colheita. Quanto mais rapidamente a hortaliga for resfriada, maior sera sua vida de prateleira e
menores serado as perdas durante sua comercializagdo. Este trabalho tem como objetivo especifico
verificar a melhor conservagéo pds-colheita do pimentdo amarelo cultivar ZARCO HS Comercial,
utilizando dois métodos de resfriamento rapido (ar forcado e agua) combinado com a melhor
temperatura de estocagem, embalagem contentora. Os tratamentos foram submetidos aos dois
tipos de resfriamento rapido e armazenados em camara frigorifica a uma temperatura de 5°C +1.
Para a verificacdo dos processos os frutos foram avaliados quanto a: resisténcia a compressao,
perda de peso, teor de umidade, sélidos solluveis, acidez, pH, vitamina C e analise sensorial.
Durante a estocagem observou que as propriedades quimicas dos pimentdes amarelos evoluiram
com o seu amadurecimento e a resisténcia a compressao diminuiu. Observou para o resfriamento
rapido com ar forgado que os pimentdes amarelos apresentaram uma vida util de 30 dias, ainda

esta sendo estudado o uso de resfriamento rapido com agua para verificar a vida util do produto.
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