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1. INTRODUGAO

As pimentas e os pimentdes sdo membros da familia Solanaceae (Cronquist,
1988) uma grande familia de plantas tropicais da qual também fazem parte o tomate
e a batata. As plantas do género Capsicum sao cultivadas em regides tropicais e
temperadas do globo. Dentre as espécies de pimenta, as mais conhecidas sao: C.
annuum L. (jalapeio), C. baccatum L. (dedo-de-moga), C. chinense Jacq. (de-cheiro,
bode, cumari-do-Para) e C. frutescens L. (malagueta). As trés primeiras espécies séo
as mais importantes comercialmente cultivadas (Bosland & Votava, 2000).

Capsicum annuum é a espécie que apresenta a maior variabilidade genética e
também a mais cultivada do género. Sua domesticagao ocorreu na América Central,
mais precisamente no México (Casali & Couto, 1984). E a precursora da grande
variedade de pimentas atualmente encontrada naquele pais. A espécie C. baccatum
tem como centros de origem a Bolivia e o Peru. C. chinense e C. frutescens também
tém origem latino-americana (Casali & Couto, 1984).

Em Capsicum, o fruto € do tipo bacoide, geralmente globoso ou elipséide, mas
pode ser alongado, com epicarpo fino, mais ou menos coriaceo ou carnoso,
geralmente vermelho, amarelo ou alaranjado. O pericarpo € carnoso, mas de pouca
espessura, e as placentas podem se tornar muito aumentadas e carnosas, como nos
pimentdes, ou sofrerem pouco aumento, como nas pimentas, deixando entre as
placentas e a parede do fruto, um amplo espago vazio (Barroso et al, 1999).

A natureza pungente das pimentas é devido a uma mistura de sete ou mais
homdlogos de cadeia ramificada de alquil vanililamidas, chamados de
capsaicindides, cujo principal € a capsaicina (Bosland & Votava, 2000). Os teores
dessas substancias dependem de uma série de fatores, tais como, espécie, cultivar,
local de cultivo, estadio de desenvolvimento, armazenamento pdés-colheita, entre
outros (Bosland & Votava, 2000).

Os frutos de pimenta variam no tamanho, forma, cor, aroma, sabor e ardor.

Essa variagdo também se reflete na composi¢ao nutricional, que é determinada pela



espécie, cultivar, condicdes de crescimento e maturidade do fruto (Bosland & Votava,
2000).

Do ponto de vista nutricional, as pimentas representam uma das mais
importantes fontes de vitamina C e pro-vitamina A (Minguez-Mosquera & Hornero-
Mendez, 1993), sendo importante ressaltar que a hipovitaminose A permanece ainda
como um sério problema de saude publica no Brasil. A ingestao diaria recomendada
de vitamina A pode ser obtida pelo consumo de 3-4 g de pimenta em pdé.
Carotendides e vitamina C também possuem propriedades antioxidantes, existindo
evidéncias de que reduzem o risco do desenvolvimento de cancer e outras doencas
degenerativas (Hertog et al, 1997).

As pimentas sdo muito apreciadas devido as suas propriedades melhoradoras
do sabor, aroma e cor dos alimentos. Sendo assim, possuem grande importancia no
mercado de condimentos no mundo, movimentando milhdes de ddlares. No mercado
brasileiro, a participagéo desse produto ainda € pequena se comparada a de paises
como China, Espanha, México e Turquia (DeWitt & Bosland, 1993). Estima-se que a
area de pimentas plantada no Brasil seja de 5.000 ha.ano™, com uma receita anual
de 79 milhdes de reais, mas ha uma caréncia de dados estatisticos mais precisos
sobre essa cultura no Brasil (Embrapa, 2000).

Frutos carnosos, em geral, apresentam teores de agua que variam de 75 a
94 %. Mesmo a agua sendo o principal componente da matéria fresca dos frutos, néo
ha tolerancia para perdas elevadas de massa fresca sem que aparecam sintomas
como murchamento e enrugamento da superficie (Finger & Vieira, 1997). Sendo
assim, as pimentas, por apresentarem baixa tolerancia a perda de agua, sao
classificadas como produto de alta perecibilidade, o que dificulta a sua
comercializagdo como fruto in natura (Medina, 1984). A reducao da massa total e o
enrugamento sdo considerados sintomas iniciais da excessiva perda de agua e, na
maioria dos produtos horticolas, a perda de massa apresenta correlagao linear
inversa com a umidade relativa, acima de 75 % e temperatura de armazenamento

constante (Finger & Vieira, 1997).



Uma alternativa encontrada por Shibairo et al (1998) para reverter a perda de
massa fresca durante o armazenamento foi a rehidratacdo produto. Os autores
relataram, nesse estudo, que a imersdo de cenouras em agua promoveu aumento na
massa e consequentemente prolongamento da vida de prateleira das raizes, sem
afetar a qualidade final do produto.

Além do efeito de reducédo da matéria fresca do produto, a perda de agua poés-
colheita pode estar associada a efeitos severos sobre a fisiologia dos produtos
horticolas, incluindo-se alteragdes na respiragéo, produgdo de etileno, degradacéo
de clorofila e alteragées no padrao de sintese de proteinas (Finger & Vieira, 1997).
Finger et al (1995) observaram que a perda de agua antecipou o amadurecimento de
bananas, pois quando esses frutos foram armazenados sob baixa umidade relativa, a
elevada perda de agua estimulou a produgéo de etileno e o aumento da respiragao
durante o estadio pré-climatérico. Em relacdo a pimentas, ndo ha conhecimento dos
efeitos fisioldgicos provocados pela perda de agua.

E amplamente aceito que frutos ndo-climatéricos ndo apresentam aumento
significativo da respiragéo e producdo de etileno durante o amadurecimento, como
observado nos frutos climatéricos (Yang & Hoffman, 1984; Gross et al, 1986; Liliévre
et al, 1997). Dados recentes indicaram que frutos de diferentes acessos de quatro
espécies de Capsicum (C. annuum, C. baccatum, C. chinense e C. frutescens)
apresentaram padrao de respiragao e producao de etileno semelhante ao de frutos
nao-climatéricos durante o amadurecimento (Pereira, 2004). Porém, ndo ha estudos
prévios que mostrem os efeitos da perda de agua sobre o padrao de respiragao e
producao de etileno em frutos dessas espécies de pimentas.

Diante do exposto acima, este trabalho com acessos de pimentas teve como
objetivos:

= Avaliar as alteragdes no teor hidrico de frutos e folhas durante a fase final

da maturacgao dos frutos na planta;

= Avaliar a possivel relagdo entre o teor relativo de agua, a espessura do

pericarpo e do epicarpo cutinizado de frutos em diferentes estadios de

maturidade;



= Analisar os efeitos da rehidratagcao de frutos maduros inteiros sobre a sua
conservacao;

= Avaliar a relagdo entre o tamanho e a forma dos frutos sobre as taxa de
perda de agua;

= Analisar os efeitos da perda de agua sobre o metabolismo respiratério e a

produgao de etileno.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Frutos

Foram avaliadas trés espécies de Capsicum: C. annuum (Figura 1), C.
baccatum (Figura 2) e C. chinense (Figura 3) cujas caracteristicas dos acessos estao
descritas na Tabela 1. As sementes da primeira espécie foram cedidas pela New
Mexico State University e as das outras duas foram provenientes do Banco de
Germoplasma de Hortalicas da Universidade Federal de Vigosa (BGH — UFV).

As sementes foram colocadas para germinar em bandejas de isopor contendo
substrato comercial. Apés 60 dias as mudas foram transplantadas para vasos de
12 L, contendo uma mistura de solo e esterco. Foi colocada uma planta por vaso,
que permaneceram em casa de vegetacado. Nos experimentos, foram utilizados frutos
em trés estadios do desenvolvimento: verde-maduro, 50 % maduro e completamente

maduro.



Tabela 1: Caracteristicas dos acessos de Capsicum avaliados durante os

experimentos

Forma do Maior largura  Comprimento
Acessos Espécie Cor do fruto

fruto do fruto (mm) do fruto (mm)
'Ca2 C. annuum vermelha alongada 52,00 197,40
'Cab C. annuum vermelha alongada 24,30 82,5
'Cab C. annuum vermelha alongada 26,25 84,30
'Ca9 C. annuum vermelha alongada 49,75 188,35
'Ca13 C. annuum vermelha alongada 50,80 168,55
BGH 1646 C. baccatum vermelha sino 51,90 43,85
BGH 1739 C. baccatum vermelha alongada 2410 159,60
BGH 4366 C. baccatum vermelha conica 32,00 43,60
°BGH 6029 C. baccatum amarela alongada 12,60 63,85
BGH 1716  C. chinense alaranjada alongada 18,70 41,35
BGH 1723 C. chinense vermelha alongada 35,24 75,12
BGH 4213 C. chinense vermelha conica 15,90 30,50

Frutos descritos por 'Pereira (2004) e “Teixeira (1996).



Figura 1: Frutos de C. annuum. 1) Acesso Ca 5; 2) Acesso Ca 6; 3) Acesso Ca 13
4) Acesso Ca 9; 5) Acesso Ca 2.

Figura 2: Frutos de C. baccatum. 1) Acesso BGH 4366; 2) Acesso BGH 1646;
3) Acesso BGH 6029; 4) Acesso BGH 1739



Figura 3: Frutos de C. chinense. 1) Acesso BGH 4213; 2) Acesso BGH 1723;
3) Acesso BGH 1716; 4) Acesso BGH 6371

2.2. Determinagao do teor relativo de agua

2.2.1. Determinacgao do teor relativo de agua de frutos e folhas de acessos de

Capsicum annuum ao longo de 12 horas

As 18 horas do dia anterior & realizacdo do experimento, as plantas foram
regadas até o completo encharcamento do solo, de maneira que houvesse maior
disponibilidade de agua para as folhas e frutos no dia do experimento. Ao longo das
doze horas do experimento, a temperatura e a umidade relativa do ar da casa de
vegetacao foram determinadas a cada 30 minutos.

Frutos no estadio verde-maduro e folhas jovens totalmente expandidas dos
acessos Ca 2, Ca 5, Ca 6, Ca 9 e Ca 13 (C. annuum) foram colhidos manualmente e
o teor relativo de agua (TRA) foi estimado segundo o método descrito em Catsky
(1974) as 6, 9, 12, 15 e 18 horas.
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Discos de 0,83 cm de didmetro retirados do pericarpo dos frutos e do limbo
foliar, apds pesagem para obtencao da massa fresca, foram depositados em espuma
de poliuretano saturada com agua. Os discos permaneceram na espuma até
completa saturagdo dos mesmos, entéo, foi realizada nova pesagem para obtencgéo
da massa turgida. Em seguida, os discos foram colocados em estufa a 70 °C por
aproximadamente 48 horas até obtencdo de massa constante (massa seca). O TRA

foi calculado de acordo com a equacgao proposta por Watherley (1950):

TRA = 100 (MF — MS)/(MT — MS),

em que MF, MS e MT representam respectivamente, massa da matéria fresca,

massa da matéria seca e massa da matéria turgida.

2.2.2. Determinagao do teor relativo de agua de frutos de Capsicum

Os frutos dos acessos Ca 2, Ca 5, Ca 6, Ca 9, Ca 13 (C. annuum), BGH 1646,
BGH 1739, BGH 4366 (C. baccatum), BGH 1716, BGH 1723 e BGH 6371 (C.
chinense) foram colhidos com o auxilio de tesoura para o corte do pedicelo. Foram
escolhidos trés estadios de desenvolvimento: frutos verdes-maduros, parcialmente
amadurecidos (50 % de cor vermelha ou amarela) e completamente maduros (Figura
4). O teor relativo de agua (TRA) foi estimado conforme descrito no item 2.2.1,

imediatamente apds a colheita.
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Figura 4: Frutos de C. baccatum BGH 4366 em trés estadios de desenvolvimento:

1 — verde-maduro; 2 — 50 % maduro e 3 — completamente maduro

2.3. Determinagcao da area de parede cutinizada do exocarpo de frutos de

Capsicum chinense acesso BGH 4213

Para estudo anatdmico, foram utilizadas porgdes da regido mediana de frutos
de Capsicum chinense acesso BGH 4213 nos estadios verde-maduro, 50 % maduro
e vermelho-maduro. As amostras foram tratadas com solug¢ao saturada de sacarose
em tampao fosfato 0,1 M, por 12 horas e seccionadas transversalmente em
criomicrétomo (CM 1850, Leica), com 50 um de espessura. Os cortes foram corados
com Sudam IV (Pearse, 1980) e montados entre ldmina e laminula com gelatina
glicerinada.

As imagens digitalizadas dos cortes foram obtidas em microscopio de luz
(Olympus AX 70) acoplado a filmadora e microcomputador, por meio do software
SPOT. A area cutinizada do exocarpo foi mensurada com auxilio do software Image

Pro Plus versao 4.5.
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2.4. Rehidratacao de frutos de Capsicum

Frutos maduros dos acessos BGH 1716 e BGH 4366 foram colhidos, lavados
em agua fria e secos com papel toalha. Os frutos foram selecionados quanto a
uniformidade e colocados em bandejas de polietileno. Um grupo de frutos (0 % de
perda de agua) foi imediatamente submetido a rehidratagdo, enquanto os outros
foram mantidos a temperatura de 22 °C e umidade relativa de 60 % para que
alcancassem 5 e 10 % de perda acumulada de massa fresca, antes de serem
submetidos ao processo de rehidratacao.

Para a rehidratagéo, os frutos dos trés tratamentos (0, 5 e 10 % de perda de
massa acumulada) foram colocados, completamente imersos, em banho-maria a
temperatura de 21 °C, por 3, 6 ou 9 horas conforme Shibairo et al (1998). Ap6s o
tempo de rehidratacédo, os frutos foram mantidos novamente a temperatura de 22 °C
e umidade relativa de 60 % e a massa fresca dos mesmos foi avaliada a cada 24
horas, até que alcangassem a murcha aparente. O tratamento controle consistiu de

frutos que ndo sofreram rehidratagao ao longo do experimento.

2.5. Relagdo da razao superficie: volume com a perda de massa de frutos

frescos de Capsicum

Para determinar-se a medida da superficie dos frutos dos acessos BGH 1739,
BGH 6029 (C. baccatum), BGH 1716, BGH 1723, BGH 4213 e BGH 6371 (C.
chinense), esses foram cortados e retiradas sementes e mucilagem. A éarea da
superficie externa dos frutos foi estimada pela projecdo da imagem digitalizada
dessa superficie no QuantPoro — Software para Micromorfometria, versao 1.0
(Departamento de Solos — UFV).
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O volume dos frutos foi estimado por meio de sua completa imersao numa
proveta graduada contendo agua a 20 °C. O volume de agua deslocado foi
considerado como o volume do fruto.

A taxa de perda de massa dos frutos frescos foi estimada por meio da sua

pesagem diaria em balanga analitica.

2.6. Acimulo de CO; e de etileno em frutos de Capsicum com e sem

embalagem

Foram colhidos frutos de C. baccatum BGH 4366 e C. chinense BGH 1716
nos estadios: verde-maduro e completamente maduro. Os frutos foram pesados e
separados em quatro grupos: verdes (controle), maduros (controle), verdes
embalados e maduros embalados em sacos de polietileno (50 um de espessura) de
alta densidade. Os sacos foram perfurados com uma agulha para evitar a
condensacgao de agua no interior dos mesmos. Todos os frutos foram armazenados a
temperatura de 22 °C. A umidade relativa no interior da embalagem foi de 90 % e no
ambiente externo 60 %.

A atividade respiratéria e a producao de etileno foram estimadas por
cromatografia gasosa. Para essas analises foi utilizado o cromatdégrafo a gas
(modelo GC-14B, Shimadzu, Japao), com coluna Poropak Q de 1,60 m de
comprimento. Para analise de CO,, utilizou-se detector de condutividade térmica a
140 °C, corrente de 85 A; a temperatura da coluna foi de 40 °C e do injetor 100 °C.
Para etileno, as temperaturas da coluna e do injetor foram 60 °C e 100 °C,
respectivamente, e o detector utilizado foi de ionizagdo de chama, com temperatura
de 140 °C.

Foram tomados cinco frutos de cada tratamento para realizarem-se as
analises de CO; e de etileno. De cada fruto, foi retirada, com seringa hipodérmica

uma amostra de 1 cm® da atmosfera da cavidade locular. Essas andlises foram
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realizadas diariamente até que a murcha fosse alcangada. O acumulo de CO; e de
etileno foi determinado através de regra de trés simples, comparando-se as areas
dos picos das amostras dos frutos analisados com as areas de padrdes de

concentragédo conhecida (Moura, 2002).

2.7. Analise dos dados

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com cinco
repeticoes por tratamento, sendo cada repeticdo constituida de um fruto. O
experimento de rehidratacao foi realizado com quatro repeticées por tratamento, com
um fruto por repeticdo. Em todos os experimentos foi estimado o erro-padrao da

média.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Determinacao do teor relativo de agua dos acessos de Capsicum na planta

Sendo a pimenta um produto muito perecivel e que perde agua facilmente
depois de colhido, é importante saber se ha variagdo do teor relativo de agua dos
frutos ao longo do dia antes de serem retirados da planta. A necessidade de se
conhecer o ponto de hidratacdo maximo dos frutos possibilita determinar-se um
horario-6timo para a colheita, no qual eles estejam mais turgidos e, por
consequéncia, com maior frescor. Isso propiciaria maior conservagao pdés-colheita
dos frutos. Por isso, comparamos o TRA dos frutos e das folhas de acessos de C.

annuum ao longo de 12 horas.
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Na Figura 5 sdo apresentados os dados de variagao da temperatura e da
umidade relativa no interior da casa de vegetagdo durante o periodo em que o
experimento foi realizado. Observa-se que, as 15 horas houve um consideravel
aumento na temperatura, enquanto a umidade relativa reduziu.

De acordo com a Figura 6, os frutos de C. annuum acesso Ca 2 exibiram teor
relativo de agua (TRA) proximo de 100 % durante todo o dia. Assim, o horario de
colheita ndo seria muito importante nesse acesso, desde que as plantas ndo estejam
sob deficiéncia hidrica. Nas folhas, os valores do TRA apresentaram pequenas
alteragdes ao longo do dia, reduzindo-se de 65 % as 6 horas para 53 % as 15 horas,
quando a temperatura ambiente foi maxima e a umidade relativa do ar minima
(Figuras 5 e 6). Nesse acesso, os frutos se apresentaram como fortes drenos para
retencdo de agua e as folhas foram capazes de manter bom estado de turgescéncia
ao longo do dia.

No acesso Ca 5, nota-se que houve relagao inversa no TRA das folhas e dos
frutos, isto é, os frutos exibiram valores crescentes de TRA, enquanto as folhas
tiveram valores decrescentes de TRA até as 15 horas (Figura 7). O TRA das folhas
caiu de 45 %, as 6 horas da manha, atingindo o minimo de 10 % entre 12 e 15 horas,
mas, as 18 horas, recuperaram em parte a turgidez, quando houve reducédo da
temperatura ambiente e aumento da umidade relativa do ar (Figura 5). No inicio da
avaliacdo, as 6 horas, o TRA dos frutos era de aproximadamente 80 % e, ao final do

dia, alcangou 100 % (Figura 7).
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Figura 5: Temperatura (A) e Umidade relativa (B) na casa de vegetagcédo ao longo do

dia em que foi realizado o experimento.

17



C. annuum Ca 2

—e— Folha

120 --«--Fruto
100 ®-------------- R LR . R R EELEEEEEE *
—~ 80
s .
< 007 ‘{\i/i
14
= 40
20 -
0 I I I |
6 9 12 15 18
Tempo (h)

Figura 6: Teor relativo de agua de frutos no estadio verde-maduro e folhas de
Capsicum annuum (Ca 2) ao longo de 12 horas. As barras verticais

representam o erro-padrao da media
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C. annuum Ca5
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Figura 7: Teor relativo de agua de frutos no estadio verde-maduro e folhas de
Capsicum annuum (Ca 5) ao longo de 12 horas. As barras verticais

representam o erro-padrao da media
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A Figura 8 retrata o comportamento hidrico do acesso Ca 6, na qual se
observou que os frutos apresentaram TRA constante durante o dia, de forma
semelhante ao acesso Ca 2. As folhas tiveram o conteudo de agua decrescente a
partir das 9 horas, de cerca de 60 % para valor inferior a 10 %, as 18 horas (Figura
8). A manutencédo do TRA dos frutos proximo a 100 % ao longo do dia indica que
eles possuem alta capacidade de retengcdo de agua, enquanto a queda continua no
TRA das folhas, apds as 12 horas, evidencia que essa planta, provavelmente, nao
reduz a perda de agua pelo fechamento dos estdbmatos e que possui pouca
capacidade de recuperar o estado hidrico das folhas com a redugdo da temperatura
ambiente e aumento da umidade relativa do ar, apds as 15 horas (Figura 5).

O TRA dos frutos do acesso Ca 9 manteve-se praticamente constante, em
torno dos 100 % (Figura 9). Apds as 9 horas, as folhas apresentaram diminuicdo em
cerca de 20 % no TRA entre o meio-dia e as 15 horas, seguido de novo aumento,
apos as 15 horas mostrando que, as plantas recuperaram a turgidez, com a redugao
da temperatura e elevagao da umidade do ar (Figura 5).

Na Figura 10, observa-se que o TRA dos frutos de Ca 13 foi praticamente
constante, assim como nos outros acessos de Capsicum annuum. As folhas
apresentaram comportamento interessante, pois nas primeiras horas de avaliagao, o
TRA foi constante (aproximadamente 50 %), mas, ao meio-dia, houve aumento de
20 %. Nesse horario, a temperatura estava aumentando e, se n&do houvesse algum
mecanismo de protecado da planta, as folhas apresentariam redugdo no TRA (Figura
5). Como n&o foi observado baixo valor de TRA nesse horario, sugere-se que tenha
ocorrido fechamento estomatico, resultando na elevacdo do TRA. As 15 horas, o
TRA retornou ao valor de 50 % para, em seguida, aumentar até 65 %, as 18 horas,

quando a temperatura baixou e umidade do ar elevou-se (Figura 5).
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Figura 8: Teor relativo de agua de frutos no estadio verde-maduro e folhas de
Capsicum annuum (Ca 6) ao longo de 12 horas. As barras verticais

representam o erro-padrao da meédia
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Figura 9: Teor relativo de agua de frutos no estadio verde-maduro e folhas de
Capsicum annuum (Ca 9) ao longo de 12 horas. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Figura 10: Teor relativo de agua de frutos no estadio verde-maduro e folhas de
Capsicum annuum (Ca 13) ao longo de 12 horas. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Por meio desse experimento, pode-se sugerir que, o melhor horario para
colheita do acesso Ca 5 é apdés as 18 horas, foi quando os frutos alcangaram
hidratagdo maxima. Para os acessos Ca 2, Ca 6, Ca 9 e Ca 13 nao foi observado um
horario-6timo de colheita, pois o TRA manteve-se praticamente constante ao longo
do dia.

De acordo com os resultados obtidos, mostram que ao longo do dia, as folhas
tém TRA variando, de modo que os frutos mantenham nivel de hidratagdo maximo. O
mecanismo pelo qual as folhas regulam seu TRA nao foi estudado neste trabalho,

mas sugere-se o envolvimento de estdmatos

3.2. Determinagdao do teor relativo de agua de frutos de Capsicum em

diferentes estadios de amadurecimento

Este experimento foi feito com o objetivo de determinar se ha diferenga no teor
relativo de agua (TRA) dos frutos de Capsicum em diferentes estadios de
desenvolvimento. O TRA desses frutos foi comparado com a espessura do pericarpo,
para verificar se haveria uma possivel relacdo entre esses dois parametros e o
amadurecimento.

Verificou-se que o TRA e a espessura do pericarpo dos trés acessos de C.
annuum, sofreram redugao com o avango do amadurecimento dos frutos (Figura 11)
e essa redugao mostrou-se mais acentuada nos acessos Ca 5 (Figura 11B) e Ca 6
(Figura 11C). O TRA inicial dos frutos (estddio 1 ou verde-maduro) foi
aproximadamente de 100 % em todos os acessos. Em relagdo ao TRA do estadio 3
(vermelho-maduro), nota-se que o acesso Ca 2 (Figura 11A) apresentou o maior
valor, cerca de 90 %, enquanto nos acessos Ca 5 e Ca 6 o TRA dos frutos no
mesmo estadio de maturacio foi de aproximadamente 50 %. Os valores de TRA tém
relacdo direta com a espessura do pericarpo, pois no acesso Ca 2 (Figura 11B) a

espessura do pericarpo no estadio 1 foi de aproximadamente 4 mm e nos acessos
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Ca 5 (Figura 11D) e Ca 6 (Figura 11E) esse valor foi aproximadamente 1,5 mm,
justificando-se os maiores valores de TRA em Ca 2. Assim, o TRA tende a sofrer um
decréscimo ao longo do amadurecimento do fruto, com paralela redugcdo da
espessura do pericarpo (Figura 11). A redugdo no TRA do estadio 1 até o estadio 3
foi de 10,0; 44,8 e 45,0 % nos acessos Ca 2, Ca 5 e Ca 6, respectivamente, e para a
espessura do pericarpo esses valores foram de 1,37; 0,4 e 0,42 mm (Figura 11).
Na Figura 12, pode-se observar que semelhante aos acessos Ca 2, Ca 5 e Ca
6, 0 TRA de C. annuum Ca 9 e Ca 13 (Figura 12A e 12C) decresceu ao longo dos
estadios de desenvolvimento. O mesmo ocorreu com a espessura do pericarpo dos
frutos (Figura 12B e 12D). A reducédo no TRA do estadio 1 até o estadio 3 foi de
16,7 %, em Ca 9, e 15,5 % em Ca 13 e a diferenca na espessura do pericarpo dos

frutos entre esses dois estadios foi de 0,77 mm e 0,17 mm, respectivamente.
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Figura 11: Teor relativo de agua (A, C e E) e espessura do pericarpo (B, D e F) de

frutos de Capsicum annuum em trés estadios de desenvolvimento. As

barras verticais representam o erro-padriao da média

26



C. annuum Ca?9

100 4
] !—1\!
< 60 -
S
E 401 A
20 4
0
1 2 3
Estadio de desenvolvimento
C. annuum Ca 13
100 ] ‘\*\‘
80 -
< 60 -
&
E 401
20 4 C
0

1 2 3

Estadio de desenvolvimento

Espessura do pericarpo

—_

mm

Espessura do pericarpo (

C. annuum Ca 9

3,00 -
2,00 -
€
E
1,00 -
B
0,00
1 2 3
Estadio de desenvolvimento
C. annuum Ca 13
3,00 -
2,50 - }\i\i
2,00 -
1,50 -
1,00 -
D
0,50 -
0,00
1 2 3

Estadio de desenvolvimento

Figura 12: Teor relativo de agua (A e C) e espessura do pericarpo (B e D) de frutos

de Capsicum annuum em trés estadios de desenvolvimento. As barras

verticais representam o erro-padrdo da média
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O TRA dos frutos analisados de C. baccatum, também tendeu a redugao ao
longo dos trés estadios de desenvolvimento (Figura 13A, 13C e 13E). A redugédo do
TRA no estadio verde-maduro para completamente maduro foi de 14,1; 33,4 e
9,1 % nos acessos BGH 1646, BGH 1739 e BGH 4366, respectivamente. Quanto ao
pericarpo, sua espessura também reduziu-se ao longo do desenvolvimento dos
frutos, exceto o acesso BGH 4366 no qual ocorreu o contrario. O pericarpo de
BGH 4366 aumentou 0,58 mm do estadio 1 para o estadio 3, correspondendo a um
acréscimo de 18,8 % (Figura 13F). A reducdo do pericarpo de BGH 1646 foi de 0,56
mm e, em BGH 1739 essa redugao foi mais acentuada, alcangando 1,44 mm (Figura
13B e 13D).
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Figura 13: Teor relativo de agua (A, C e E) e espessura do pericarpo (B, D e F) de

frutos de Capsicum baccatum em trés estadios de desenvolvimento. As

barras verticais representam o erro-padriao da média

29



Observando-se a Figura 14 (A e C), é notavel o decréscimo acentuado no
TRA ao longo do amadurecimento dos frutos de C. chinense BGH 1716 e BGH 1723.
Esse decréscimo foi de 21,1 e 29,4 %, respectivamente. Em BGH 6371, a redugao
no TRA foi de apenas 3,9 % (Figura 14E). Quanto a espessura do pericarpo, a
reducéo foi de 0,63; 0,1 e 0,28 mm, respectivamente.

De acordo com os resultados apresentados, os frutos de todas as espécies
estudadas apresentaram maior conteudo de agua no estadio verde-maduro. Essa
reducdo no conteudo de agua foi acompanhada pela redugdo na espessura do
pericarpo, exceto para o acesso BGH 4366 (Figura 13F). Assim, quando colhidos no
estadio verde-maduro, os frutos podem exibir maior potencial de conservagao do
estado de turgidez para comercializagao in natura.

Os acessos com menor TRA quando maduros (Ca 5, Ca 6, BGH 1723 e BGH
1739) seriam mais indicados para o processamento de paprica, visto que, menor
quantidade de agua necessitaria ser removida até atingir 6 % de agua, teor indicado

para essa especiaria (Carvalho, 1984).
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Figura 14: Teor relativo de agua (A, C e E) e espessura do pericarpo (B, D e F) de

frutos de Capsicum chinense em trés estadios de desenvolvimento. As

barras verticais representam o erro-padrdao da média
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3.3. Area de parede cutinizada, teor relativo de agua e espessura do pericarpo
de Capsicum chinense acesso BGH 4213

A perda de agua por difusdo é controlada pela diferenca de gradiente de
potencial hidrico entre o interior do fruto e o exterior e pela resisténcia a difusdo do
vapor de agua. A diferenca de potencial hidrico pode ser fungao da temperatura de
armazenamento e da umidade relativa, enquanto a resisténcia a difusdo pode estar
associada com as propriedades fisicas e quimicas da cuticula do fruto. Espessura da
cuticula, quantidade, distribuicdo e quimica de cera epicuticular podem influenciar na
diferenca de perda de agua entre as espécies ou entre os estadios de
desenvolvimento do fruto (Ben-Yehoshua, 1983). Assim, para identificar se ha
diferencas no teor relativo de agua devido a alteragbes na area ocupada pelas
paredes celulares cutinizadas do exocarpo de Capsicum chinense BGH 4213 em trés
diferentes estadios de desenvolvimento, foi realizado este experimento.

Como pode ser observado na Figura 15, o pericarpo de C. chinense é
revestido externamente por uma camada de células com parede celular cutinizada
nas faces periclinal externa, anticlinal e, as vezes, periclinal interna, constituindo o
exocarpo.

De acordo com a Figura 16 foi observado que houve diferenca na area
ocupada pelas paredes cutinizadas dos frutos nos trés estadios de maturacdo. O
estadio 50 % maduro (estadio 2) foi aquele que apresentou a maior area cutinizada.
Nota-se que no estadio 1 e 3 a area de parede cutinizada foi praticamente a mesma.
Quando se comparou a area ocupada pelas paredes cutinizadas com o teor relativo
de agua (TRA) nos estadios correspondentes nédo foi observada uma correlagéo,
visto que nos estadios 1 e 3, nos quais a area de parede cutinizada foi menor, o TRA
foi maior. De modo semelhante, no estadio 2 em que a area de parede cutinizada foi
maior, o TRA foi menor que nos outros dois estadios (Figura 17). E visivel que
durante o amadurecimento do fruto ha um alongamento das células epidérmicas e
colenquimaticas (Figura 15). Esse alongamento, possivelmente, pode estar

associado com o crescimento do fruto em didmetro, o que justificaria a reducado na
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espessura do pericarpo ao longo do amadurecimento e a redugao da area ocupada
pelas paredes cutinizadas no estadio 3 (Figura 17B).

Nao foram avaliadas, nesse estudo, a composi¢cao quimica, a distribuicdo ou
a quantidade de cera epicuticular que sao fatores que poderiam estar associados

diretamente com a perda de agua ou TRA dos frutos nos diferentes estadios.

33



Figura 15: Exocarpo de C. chinense acesso BGH 4213 em trés estadios de
desenvolvimento, corado com Sudan IV. A, B- estadio verde-maduro; C,
D- estadio 50 % maduro e E, F- estddio completamente maduro. PC-

parede celular cutinizada; CO- colénquima
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Figura 16: Area de parede celular cutinizada de frutos de Capsicum chinense acesso
BGH 4213 em trés estadios de desenvolvimento. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Figura 17: Teor relativo de agua (A) e espessura do pericarpo (B) de frutos de
Capsicum chinense acesso BGH 4213 em trés estadios de

desenvolvimento. As barras verticais representam o erro-padrao da média
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3.4. Rehidratacao de frutos de Capsicum

Os frutos da pimenteira, por perderem agua facilmente, tornam-se murchos e
enrugados, o que inviabiliza a conservagao in natura por periodo prolongado
(Medina, 1984).

Visando-se verificar se os frutos de Capsicum absorvem agua apos a colheita,
de maneira a reestabelecer a turgescéncia total ou parcial, foram realizadas
rehidratagcdes por 3, 6 e 9 horas por meio da imerséo dos frutos inteiros em agua, a
temperatura de 21 °C. Essa pratica pode se tornar uma alternativa interessante para

produtores que comercializam pimentas in natura.
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Figura 18: Perda diaria de massa dos frutos de C. chinense acesso BGH 1716 (A) e
C. baccatum BGH 4366 (B)
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Neste experimento, foram avaliados dois acessos de C. chinense: BGH 1716
e BGH 4366. Foram escolhidos esses acessos porque os frutos do acesso BGH
1716 s&o mais susceptiveis a perda de agua, enquanto em BGH 4366, os frutos sdo
mais resistentes. O acesso BGH 1716 possui uma taxa de perda de agua de 4,7 %
por dia (Figura 18 A). Por isso, um dia ap6s a colheita, j4 apresentava murcha
aparente, isto é, enrugamento da superficie. Observando-se a Figura 18 B, nota-se
que a perda de massa do acesso BGH 4366 é mais lenta, ou seja, os frutos levam
em meédia 6 dias para murchar, com uma taxa diaria de perda de massa de 0,67 %
(Figura 18B). No entanto, 5 % de perda de massa foram suficientes para os frutos de
BGH 1716 murcharem, enquanto que em BGH 4366 a murcha aparente ocorreu
acima de 10 % de perda de massa.

Na Tabela 2, pode-se observar que, em geral, os frutos que ainda nao
perderam massa, ou seja, rehidratados imediatamente apds a colheita, foram os que
absorveram maior quantidade de agua. O teor relativo de agua (TRA) antes da
rehidratacdo desses frutos foi de 86,53 %. Nota-se que com 9 horas de hidratagao
tiveram um aumento da massa de 7,67 %. A vida de prateleira foi até 4 vezes maior
nos frutos rehidratados por 6 e 9 horas, quando comparados com os frutos controle
(ndo-rehidratados) (Tabela 2). A rehidratagao dos frutos com 0 % de perda de massa
foi o tratamento mais eficiente, porque esse acesso (BGH 1716) nado tolera perda de
agua maior que 5 % sem que o enrugamento da superficie do fruto ocorra.

A perda de massa inicial de 5 % mostrou-se danosa para os frutos do acesso
BGH 1716, pois nesse ponto, a murcha aparente teve inicio. O TRA inicial foi de
84,72 % (Tabela 2). A rehidratagao foi eficiente, pois, apos ter sido realizada, os
frutos retomaram a turgescéncia apresentando aspecto de recém-colhidos. Houve
aumento de um dia na vida de prateleira nos frutos hidratados por 6 e 9 horas, em
relacado aos frutos hidratados por apenas 3 horas.

Com 10 % de perda de massa acumulada, os frutos do acesso BGH 1716
estavam murchos e o TRA nesse ponto foi de 77,85 % (Tabela 2). Assim, mesmo

havendo absorgéo de agua de quase 5 % para 9 horas de rehidratacéo, esta nao foi
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eficiente para

recuperar

prolongamento na vida de prateleira.

turgescéncia dos frutos,

portanto nao houve

Tabela 2: Rehidratacédo dos frutos maduros de C. chinense BGH 1716

Perda
de  TRAinicial jémpode  Ganhode  Perdade ., ...
o hidratagao massa massa .
massa (%) (h) (%) (%/dia) (dias)
inicial
0% 0 470+043 1
0% 3 232+045 26+037 2
0%  06:53+0.,55 6 608+039 186+035 4
0% 9 767+042 183+039 4
5 9% 0 470+043 -
5 9% 3 1,93+023 3.2+0,39 2
5o,  0472+1,36 6 3051028 29+045 3
5% 9 619+0,32 2.7+0,31 3
10 % 0 470+043  —
10 % 3 1224034 4.2+0,56 0
10% /7.85+1.20 6 3451029 39+048 O
10 % 9 507+031 39+062 0

Para o acesso BGH 4366, a rehidratacao foi bastante eficiente em retardar a

murcha dos frutos. Como foi dito anteriormente, os frutos desse acesso sdo menos
susceptiveis a perda de agua que C. chinense BGH 1716. Um fator que pode estar
influenciando a redugédo na perda de agua dos frutos de BGH 4366 pode ser a
espessura do pericarpo. Esse acesso tem frutos com pericarpo de 3,2 mm de
espessura (Figura 13F) enquanto em BGH 1716 é de 1,96 mm (Figuras 14B).

No acesso BGH 4366, o TRA foi de 98,90 % apds a colheita e os frutos
rehidratados tiveram um ganho de massa de até 10 % (Tabela 3).

Os frutos com perda de massa inicial de 5 % tiveram TRA de 97,32 % e, ao

passarem pelo processo de rehidratagdo, tiveram um ganho de massa de até
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aproximadamente 7 %, com 9 horas de rehidratagdo (Tabela 3). Comparando-se os
frutos rehidratados por 3 horas com aqueles rehidratados por 6 horas, nota-se que a
diferenga no ganho de massa foi de 2,4 %. Com relagdo a vida de prateleira, os
frutos rehidratados por 6 horas ganharam 2 dias em relagdo aos rehidratados por 3
horas. Os frutos rehidratados por 9 horas ganharam 0,8 % de massa a mais que os
rehidratados por 6 horas e a diferenga em ganho na vida de prateleira foi de um dia
(Figura 19A).

A perda de massa de 10 % nos frutos do acesso BGH 4366 representou o
inicio da murcha aparente com TRA de 95,48 % e a rehidratagédo por 3 horas
proporcionou um ganho de massa de 3,02 % (Tabela 3). Apds rehidratagéo por 6
horas, os frutos ganharam 4,70 % de massa. Frutos rehidratados durante 9 horas
tiveram um aumento na massa de 8,88 %. Observa-se, assim, que em nenhum dos
tratamentos os frutos alcangaram rehidratagédo de 10 %, que teoricamente seria o
valor necessario para alcancar a turgescéncia maxima no momento da colheita.
Comparando-se a vida de prateleira apds a rehidratagcdo entre os tratamentos,
observa-se que, de 3 para 6 horas houve, um aumento de 2 dias na vida de
prateleira dos frutos, enquanto de 6 para 9 horas de rehidratacio, a diferenca foi de

apenas um dia (Figura 19B).
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Tabela 3: Rehidratacao dos frutos de C. baccatum BGH 4366

Perda
de  TRAinicial g.emp° de Ganhode  Perdade
asea (%) idratagdo ~ massa massa (dias)
nas (h) (%) (%/dia)
inicial
0% 0 1.94 1035 6
0% 3 6.26+025 162045 9
0% 98,90 + 047 6 864+032 141+030 11
0% 9 10,04+ 129+ 0.21 12
0.21
5 % 0 1,94+ 035 2
5 % 3 3684052 170028 5
5o, 97324026 6 6.08+051 260032 7
5 % 9 688023 2801022 8
10 % 0 1944035 -
10 % 3 3024086 478055 2
109 9948+091 6 470+ 048 346+ 0,57 4
10 % 9 888+022 4.31+042 5

Com o aumento da perda de massa foi observado um decréscimo no TRA dos
frutos dos dois acessos estudados. No entanto, os frutos que ndo sofreram perda de
massa inicial, apresentaram maiores valores de TRA e absorveram mais agua do
que aqueles que inicialmente haviam sofrido perda de massa de 5 ou 10 % (Tabelas
2e3).

Por meio desse experimento, também foi possivel notar que houve influéncia
do tempo de hidratacdo no ganho de massa, pois a rehidratagdo por 6 horas foi mais
eficiente que por 3 horas, quando se compara tanto o ganho de massa quanto a
durabilidade pés-rehidratacdo. Comparando-se os frutos rehidratados por 6 horas
com os rehidratados por 9 horas, estes conseguiram absorver maior quantidade de

agua, mas a diferenga na vida de prateleira foi de apenas um dia. Portanto, a
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rehidratacdo por 6 horas parece a mais interessante, quando se trata da relagao
custo-beneficio.

Segundo Shibairo et al (1998), quando cenouras foram submetidas a
rehidratacdo por meio de imersdo em agua fria, foi observado que houve absorgéo
de agua e, consequentemente, um acréscimo no periodo de armazenamento das
raizes. Foi observado, também, que o tempo de imersédo foi significativo para a
absorcao. No caso das cenouras, a melhor rehidratagéo foi conseguida com imersao

por 12 horas.

Figura 19: Frutos de C. baccatum BGH 4366 no dia 5° dia apds a rehidratagao por 0,
3, 6 e 9 horas, respectivamente. (A) com 5 % de perda de massa e (B)

com 10% de perda de massa
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3.5. Relagao da razao superficie: volume com a perda de massa fresca de

frutos de Capsicum

Neste experimento, foi possivel observar que dentre os acessos de C.
chinense, aquele que apresentou menor taxa de perda diaria de massa foi o BGH
6371, com 0,90 % de perda por dia (Figura 20D). O acesso que apresentou maior
perda diaria de massa foi o BGH 1723, com 3,25 % de perda por dia (Figura 20B).
Em C. baccatum, o acesso BGH 1739 mostrou uma taxa de perda diaria de massa
de 4,70 % (Figura 21A) e BGH 6029 perdeu 8,29 %, por dia (Figura 21B).

Foi observado também que quanto maior a razao superficie: volume, maior a
taxa de perda de massa fresca, com exceg¢ao do acesso BGH 1739 (Tabela 4). Esse
acesso possui uma peculiaridade, pois, ainda na planta, no momento da colheita, o
fruto apresenta um inicio de murcha na parte basal.

Verificou-se que as taxas de perda diaria de massa foram maiores nos

acessos de C. baccatum, quando comparados com os acessos de C. chinense.

Tabela 4: Relagao superficie: volume com a perda de massa de acessos de

Capsicum
Acesso Superficie: volume Perda de.massa Ponto dg murcha
' (%o/dia) (dias)
BGH 1716 3,38 2,63 5
BGH 1723 5,27 3,25 3
BGH 1739 1,51 4,70 1
BGH 4213 2,78 1,73 5
BGH 6029 6,05 8,29 1
BGH 6371 1,17 0,90 8
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Figura 20: Perda diaria de massa dos frutos de Capsicum chinense acessos BGH
1716 (A), 1723 (B), 4213 (C) e 6371 (D). As barras verticais representam
0 erro-padrao da média
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Figura 21: Perda diaria de massa dos frutos de Capsicum baccatum acessos BGH
1739 (A) e 6029 (B). As barras verticais representam o erro-padrdo da

meédia

3.6. Acumulo de CO; e de etileno de frutos sem e com embalagem

Foi possivel observar, por meio desse experimento que, com o0 uso da
embalagem, a vida de prateleira dos frutos de BGH 4366 aumentou em 3 dias, ou
seja, os frutos embalados alcangaram a murcha aparente 3 dias apds os frutos sem
embalagem. (Figuras 22 e 23). Entre fruto verde e o maduro ndo houve diferenga no
tempo de vida pos-colheita, apesar de o fruto verde ter maior perda diaria de massa
nos dois tratamentos (Figuras 22 e 23).

A diferenca na vida pés-colheita entre os frutos sem embalagem (Figura 23A)
e os frutos com embalagem (Figura 23B) em BGH 1716 foi de um dia. Assim como
no acesso BGH 4366 (Figura 22), ndo houve diferengca de dias para alcancgar a
murcha entre os frutos verdes e maduros do acesso BGH 1716, mas os frutos verdes

apresentaram maiores taxas de perda de massa (Figura 23).
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Figura 22: Perda diaria de massa dos frutos sem embalagem (A) e com embalagem
(B) de Capsicum baccatum acesso BGH 4366. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Figura 23: Perda diaria de massa dos frutos sem embalagem (A) e com embalagem
(B) de Capsicum chinense acesso BGH 1716. As barras verticais

representam o erro-padrao da meédia
De acordo com os resultados obtidos nesse experimento, foi possivel observar

que nao houve influéncia da perda de agua sobre a producédo de CO; e etileno em

pimentas, pois, em nenhum dos tratamentos, observou-se um aumento da producao
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de etileno associado a um aumento da producdo de CO, (Figuras 24 a 31).
Resultados semelhantes foram encontrados por Finger (1985) quando estudou o
comportamento de piment&o (C. annuum).

Foi possivel observar que os frutos verdes de BGH 4366, sem embalagem,
apresentaram concentragdo de CO;, variando entre 1 e 7 %, enquanto nos frutos
maduros, sem embalagem, esses valores oscilaram entre 0,5 e 3 % (Figuras 24A e
25A), ou seja, os frutos verdes sem embalagem exibiram maior concentragéo de CO;
que os frutos maduros. Nos frutos embalados tal comportamento nao foi observado.
Entdo, os frutos verdes sem embalagem poderiam apresentar maiores taxas de
respiracao que os frutos maduros, assim como apresentaram maiores taxas de perda
de massa (Figura 22A e B). Em relagcdo a concentragcdo de etileno, ndo foram
observadas grandes diferengas entre frutos verdes e maduros. Segundo Villavivencio
(1999), frutos de C. annuum var. annuum L. ‘Cherry Bomb’ apresentaram producéao
de CO; significantemente maior no estadio verde-maduro. Essa produgcao decresceu
uniformemente ao longo dos estadios de maturidade do fruto, alcangando os
menores valores no estadio vermelho-maduro. Em geral, tecidos imaturos tendem
apresentar maiores taxas respiratorias que tecidos mais velhos ou maduros (Kays,
1991).
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Figura 24: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos verdes-maduros sem
embalagem de Capsicum baccatum acesso BGH 4366. As barras

verticais representam o erro-padrao da média
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Figura 25: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos maduros sem embalagem

de Capsicum baccatum acesso BGH 4366. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Figura 26: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos verdes-maduros com

embalagem de Capsicum baccatum acesso BGH 4366. As barras
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Figura 27: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos maduros com embalagem

de Capsicum baccatum acesso BGH 4366. As barras verticais representam

o erro-padrao da média
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A concentragcao de CO;, dos frutos verdes e maduros, sem embalagem, de
BGH 1716 mostrou-se decrescente ao longo dos quatro dias de avaliagdo, com
valores maximos de até 12 % e valores minimos de até 5 %, nos frutos verdes
(Figura 28A) e quase zero nos frutos maduros (Figura 29A). A concentragdo de
etileno nos frutos verdes variou de 0,8 a 0,25 uL.L™" e nos frutos maduros os valores
oscilaram entre 0,65 e 0,15 uL.L™ (Figuras 28B e 29B).

Comparando-se os dois acessos estudados pode-se notar que a concentragao
de CO; no acesso BGH 1716 é maior que no acesso BGH 4366, enquanto o primeiro
tem concentragdo maxima de 12 % no segundo acesso esse valor alcanga apenas 7
%. Esse comportamento também pode estar contribuindo para a maior vida pés-
colheita de BGH 4366 em relagao a BGH 1716.
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Figura 28: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos verdes-maduros sem

embalagem de Capsicum chinense acesso BGH 1716. As barras verticais

representam o erro-padrao da meédia
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Figura 29: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos maduros sem embalagem
de Capsicum chinense acesso BGH 1716. As barras verticais representam

0 erro-padrao da média

Nos frutos embalados de BGH 1716, houve um aumento na concentracédo de
CO, entre o 1° e o 2° dia, seguido de decréscimo. Esse comportamento foi
observado tanto nos frutos verdes quanto nos maduros. Em relagdo a concentragao
de etileno os frutos verdes e maduros apresentaram comportamento semelhante,
pois houve um decréscimo até o 3° dia e, em seguida, a concentragio tornou-se

constante.
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Figura 30: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos verdes-maduros com

ICO, (%)

embalagem de Capsicum chinense acesso BGH 1716. As barras verticais

representam o erro-padrao da média
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Figura 31: Acumulo de CO; (A) e de etileno (B) nos frutos maduros com embalagem

de Capsicum chinense acesso BGH 1716. As barras verticais representam

0 erro-padrao da média
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4. CONCLUSOES

Os acessos Ca 2, Ca 6, Ca 9 e Ca 13 de C. annuum nao apresentaram um
horario-6timo para colheita (hidratagdo maxima). O acesso Ca 5 apresentou
hidratacdo maxima dos frutos apds as 18 horas.

O conteudo de agua e a espessura do pericarpo sofreram redugao com o
amadurecimento dos frutos na planta nos trés estadios de desenvolvimento
estudados, verde-maduro, 50 % maduro e 100 % maduro, exceto para o acesso
BGH 4366.

No acesso BGH 4213 foram observadas diferencas na area de parede
cutinizada nos trés estadios de desenvolvimento estudados.

Frutos rehidratados de Capsicum apresentaram aumento na vida pds-colheita,
havendo influéncia do tempo de hidratagdo e do estadio inicial dos frutos no ganho
de massa, com maior absor¢do de agua quando os frutos foram rehidratados
imediatamente apds a colheita.

Frutos com maior razdo superficie: volume tiveram maior taxa de perda de
massa fresca.

O uso de embalagem foi eficaz no armazenamento de pimentas, aumentando
a vida de prateleira em até trés dias. Nao houve, no entanto, relagcdo entre a
respiracao e a concentracdo de etileno na cavidade locular dos frutos e o estresse

hidrico pés-colheita.
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