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Resumo 

Com a importância que a pimenta tem na região do Nordeste paraense observou-se a 

necessidade de estudar melhorias na forma de armazenamento dos frutos da pimenta-de-

cheiro (Capsicum chinense Jacq). Sendo assim, objetivou-se avaliar qual tempo de pré-

limpeza dos frutos, com solução de hipoclorito dissolvido em água, tem melhor ação 

higienizadora para aumentar a durabilidade de armazenamento, bem como avaliar qual a 

embalagem, dentre as escolhidas, tem melhor resposta na hora de armazenar e conserva 

melhor as qualidades organolépticas dos frutos das mesmas. Foi utilizado o delineamento 

experimental inteiramente casualizado com cinco repetições, um arranjo fatorial 2x6x2, sendo 

duas cultivares, seis tempos de imersão (0 (testemunha), 2, 4, 6, 8 e 10 minutos) em solução 

de hipoclorito a 2% e duas formas de embalagens (bandejas cobertas com filme PVC e sacos 

de polietileno). O armazenamento se deu em ambiente com temperatura de 20°C ± 2ºC e 

umidade relativa de 60% ± 5%, por 20 dias. Os resultados foram padronizados e submetidos à 

análise de variância a 5% e teste de médias pelo método de Tukey a 5% de probabilidade, 

utilizando-se o Software IBM SPSS. Observou-se que uma imersão acima de 10 minutos 

garante melhor sanidade dos frutos e que as bandejas revestidas com filme PVC oferece 

melhor condição para os frutos de C. chinense, apesar de sofrerem maior perda de peso, mas 

conservam melhor as qualidades organolépticas, e não houve diferença expressiva 

comparando as duas variedades de pimentas, contudo as de coloração amarela apresentaram 

menor perda de peso. 

Palavras-chave: Armazenamento; Durabilidade; Pimentas e higienização de frutos. 

 

Abstract 

With the importance that pepper has in the Northeast region of Pará, there was a need to study 

improvements in the storage of the fruits of the sweet pepper (Capsicum chinense Jacq). Thus, 

the objective was to evaluate which pre-cleaning time of the fruits, with a solution of 

hypochlorite dissolved in water, has the best sanitizing action to increase storage durability, as 

well as to evaluate which packaging, among the chosen ones, has the best response in time to 

store and better preserve the organoleptic qualities of their fruits. A completely randomized 

design was used with five replications, a 2x6x2 factorial arrangement, with two cultivars, six 

immersion times (0 (control), 2, 4, 6, 8 and 10 minutes) in a 2% hypochlorite solution and two 

packaging forms (trays covered with PVC film and polyethylene bags). The storage took 

place in an environment with a temperature of 20 ° C ± 2ºC and a relative humidity of 60% ± 

5%, for 20 days. The results were standardized and submitted to analysis of variance at 5% 
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and averages test by the Tukey method at 5% probability, using the IBM SPSS Software. It 

was observed that an immersion of more than 10 minutes ensures better health of the fruits 

and that trays coated with PVC film offer better condition for the fruits of C. chinense, despite 

suffering greater weight loss, but better preserving the organoleptic qualities, and there was 

no significant difference when comparing the two varieties of peppers, however the yellow 

ones showed less weight loss. 

Keywords: Storage; Durability; Peppers and fruit cleaning. 

 

Resumen 

Con la importancia que tiene el pimiento en la región nororiental de Pará, surgió la necesidad 

de estudiar mejoras en el almacenamiento de los frutos del pimiento (Capsicum chinense 

Jacq). Así, el objetivo fue evaluar qué tiempo de prelavado de los frutos, con una solución de 

hipoclorito disuelto en agua, tiene la mejor acción higienizante para aumentar la durabilidad 

del almacenamiento, así como evaluar qué empaque, entre los elegidos, tiene mejor respuesta 

en tiempo para almacenar y conservar mejor las cualidades organolépticas de sus frutos. Se 

utilizó un diseño completamente al azar con cinco repeticiones, arreglo factorial 2x6x2, con 

dos cultivares, seis tiempos de inmersión (0 (control), 2, 4, 6, 8 y 10 minutos) en una solución 

de hipoclorito al 2% y dos formas de embalaje (bandejas cubiertas con film de PVC y bolsas 

de polietileno). El almacenamiento se llevó a cabo en un ambiente con una temperatura de 20 

° C ± 2ºC y una humedad relativa de 60% ± 5%, durante 20 días. Los resultados fueron 

estandarizados y sometidos a análisis de varianza al 5% y prueba de promedios por el método 

de Tukey al 5% de probabilidad, utilizando el software IBM SPSS. Se observó que una 

inmersión de más de 10 minutos asegura una mejor salud de los frutos y que las bandejas 

recubiertas con film de PVC ofrecen mejores condiciones para los frutos de C. chinense, a 

pesar de sufrir una mayor pérdida de peso, pero conservando mejor las cualidades 

organolépticas, y No hubo diferencia significativa al comparar las dos variedades de 

pimientos, sin embargo los amarillos mostraron menor pérdida de peso. 

Palabras clave: Almacenamiento; Durabilidad; Limpieza de pimientos y frutas. 

 

1. Introdução 

 

Um dos princípios do armazenamento de alimentos consiste em controlar a 

deterioração, que nada mais é que um processo natural e que causa a modificação física e 

consequentemente a perda de capacidade fisiológica (Oliveira, et al., 2012). 
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Uma grande dificuldade no Brasil na questão da distribuição de alimentos é o 

desperdício (seja ele por perdas que variam desde alimentos não utilizados até sobras de 

alimentos já preparados), muito devido em alguns casos a barreiras políticas e sociais, ou 

causas econômicas e tecnológicas, e que passam por diversos setores, desde a sua produção, 

passando por transportes, comercialização e a forma de embalagem e armazenamento, sendo 

o armazenamento uma etapa importante para proteger contra contaminação, perdas de 

qualidade nutricional, deterioração do produto e que se torna um problema não apenas de 

caráter técnico, mas também político-social, visto que no Brasil a subnutrição ainda é 

considerada um dos principais problemas de saúde (Ricarte, et al., 2008). 

A modernidade econômica em alguns países é medida a partir do consumo que a 

população faz de embalagens de seus produtos industrializados, e que ao mesmo tempo gera 

preocupação com o aumento de resíduos sólidos, devido alguns produtos demorarem centenas 

de anos no ambiente, e para um desenvolvimento sustentável é preciso associar o uso 

responsável dos materiais utilizados nas embalagens, e com isso dando manutenção dos 

produtos naturais (Landim, et al., 2016). E por isso a reciclagem do poliestireno expandido 

(EPS), conhecido como isopor, já vem sendo usado para fabricação de blocos de cimento, 

reutilizados na construção civil, na forma de substratos para melhoramento de solo, na 

geração de energia elétrica e até mesmo como componente para fabricação de peças injetadas 

e indústria de fundição (Chagas, et al., 2011). 

Com sua origem nas Américas, as pimentas do gênero Capsicum possuem uma grande 

e valorosa importância dentro das commodities mundiais no segmento de temperos, devido ao 

seu valor comercial, além de representar valiosamente a biodiversidade brasileira com 

variados formatos, tamanhos e colorações de seus frutos com diversos graus de pungência, 

que é determinada pela quantidade e concentração de capsaicinóides, alcalóides exclusivos 

desse gênero, mas entre tantas espécies que o gênero Capsicum abrange, cerca de 30 espécies 

identificadas, apenas C. annuum, C. baccatum, C. chinense, C. frutescens e C. pubescens 

podem ser consideradas como domesticadas (Heinrich, et al., 2015). 

A Pimenta (Capsicum spp.), é uma hortaliça que está constantemente presente na mesa 

dos brasileiros, nas mais variadas receitas, atribuindo sabores e aromas marcantes aos 

alimentos. Se trata de uma hortaliça da família das Solanaceae, que por meio de espécies já 

domesticadas, contribuíram para o surgimento de novas cultivares, ocasionando atualmente 

no comércio, a escolha de produtos de acordo com o gosto de cada consumidor, devido à 

grande variedade desses produtos (Soethe, 2013; Bontempo, 2007). 
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No Brasil é evidenciada desde o descobrimento, quando os colonizadores em suas 

viagens as índias traziam consigo especiarias e a pimenta (Capsicum spp.) era uma destas, 

(Zancanaro, 2008; Neto, 2004) e atualmente o país possui a maior quantidade de espécie, 

atribuindo uma grande diversificação do gênero (Miranda, 2014). Na região Norte, as 

pimentas na forma in natura são as mais consumidas dentre elas se destacam a “Murupi”, 

“Cumari do Pará” e a “De Cheiro”, por outro lado no Sul do país a pimenta in natura, não é 

tão valorizada, optando - se por formas industrializadas, verificando que a comercialização de 

pimenta, está estritamente ligada com o mercado de destino, pois cada região possui hábitos 

alimentares diferenciados (Hens, 2004; Silva, et al., 2018).  

Sobre o agronegócio de hortaliças e PANC’s, nota-se que, além de interligar a 

agricultura praticada por pequenos produtores com as agroindústrias e os consumidores finais, 

tem sido uma atividade economicamente muito lucrativa, sendo refletido nos resultados 

favoráveis no mercado de hortaliças, cuja cadeia atende a diversos nichos de um mercado 

muito segmentado (Ferraz, et al., 2016, Capb, 2017). E, mesmo que haja um grande número 

de informações sobre estas culturas, no que se refere aos benefícios nutricionais e seus usos, 

são poucos os referentes às metodologias para maior durabilidade dos produtos armazenados, 

cuja qualidade sofre influência direta dos atributos genéticos, de fatores ambientais (como a 

temperatura) e dos tratos culturais na colheita, sendo estes destinados à produção de diferentes 

produtos que abastecem o setor alimentício (Chitarra & Chitarra, 2005). 

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os tempos de pré-limpeza dos frutos de 

Capsicum chinense, com a intenção de aumentar a durabilidade de armazenamento, e avaliar 

também qual a melhor embalagem, entre as escolhidas, para o armazenamento e conservação 

das qualidades organolépticas dos frutos de Capsicum chinense. 

 

2. Metodologia 

 

Os frutos de pimenta de cheiro de cores amarela e vermelha foram obtidos em 

propriedades de produtores rurais no município de Capanema no Nordeste paraense, onde o 

clima da Região é classificado como Ami, segundo a classificação de Köppen, com 

temperatura média anual de 27°C e média mínima de 24°C. O período chuvoso ocorre entre 

novembro e março, com precipitação média de 2450 mm.  

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com 5 repetições em 

arranjo fatorial 2x6x2, sendo duas cultivares distintas, seis períodos de imersão e 2 formas de 

conservação, perfazendo 120 amostras, com 5 frutos cada, totalizando 600 pimentas. Para a 
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padronização, foram selecionados frutos no ponto de colheita, de coloração amarelo-claro, 

onde foram caracterizados fisicamente quanto ao peso, em balança de precisão 0,001 g. Os 

frutos foram separados de forma aleatória em 2 grupos de acondicionamento: em bandejas de 

poliestireno revestidas com filme PVC e em embalagens de polietileno de baixa densidade 

(PEBD) lacrados com ar. O procedimento de higienização (pré-limpeza) foi por meio de 

imersão em hipoclorito de sódio a 2%, sendo subdividido em 6 diferentes períodos de 

imersão: 0 (testemunha), 2, 4, 6, 8 e 10 minutos de imersão. 

O armazenamento se deu em ambiente com temperatura de 20°C ± 2ºC e umidade 

relativa de 60% ± 5%, por 20 dias. No início e ao final do período de armazenamento foram 

determinados a perda de massa das amostras e a aceitabilidade dos frutos por meio do Método 

Afetivo Quantitativo, segundo metodologia empregada por Ferreira (2000) e Srebernich 

(2007), em que 10 julgadores não treinados, consumidores de pimenta de cheiro, avaliam 

alguns atributos de qualidade como aparência, cor, textura e aroma.  

No teste de aceitabilidade fez-se uso de escala hedônica de 5 pontos (cujos extremos 

são “gostei muito” e “desgostei muito”). As amostras foram fornecidas aos julgadores de 

forma aleatória, em pratos plásticos de coloração branca e numericamente codificados, 

juntamente com a ficha de avaliação sensorial. Estabeleceu-se, de antemão, que notas 

inferiores a 2 seriam consideradas inadequadas, sendo a amostra eliminada das análises.  

Os resultados foram padronizados e submetidos à análise de variância a 5% e teste de 

médias pelo método de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o Software IBM SPSS. 

 

3. Resultados e Discussão 

 

Após 20 dias de armazenamento observou-se maior perda de peso (peso inicial – peso 

final) entre as pimentas armazenadas em bandejas (Figura 1), quando comparado com as 

armazenadas em sacos de polietileno (Figura 2), não se obteve diferença significativa quanto 

ao tempo de imersão e o método de armazenamento na variável perda de peso (Tabela 1); tal 

fato pode ter ocorrido em razão de as bandejas, mesmo que lacradas com filme PVC, não 

tenham criado um ambiente hermético, permitindo a continuidade do ciclo metabólico, 

levando à maior perda de água para o meio (Henrrique & Cereda, 1999). 

De acordo com Medina (1984), a perda de água nos produtos armazenados não resulta 

apenas em uma perda de peso, mas na perda de qualidade, sobretudo por conta da textura 

‘pobre’, podendo ser tolerada certa perda de água, mas o murchamento deve ser evitado. 

Dobray e Versanyl (1974), em avaliação da conservação de vegetais, averiguaram que o uso 
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de filmes plásticos eram a melhor forma de armazenamento, mantendo os vegetais frescos, 

com baixa taxa de deterioração e menor perda de peso; sendo o mesmo igualmente observado 

no presente ensaio, havendo comprometimento na qualidade final do produto armazenado em 

sacos de polietileno. 

 

Figura 1 – Pimentas armazenadas em bandejas, envolvidas com filme PVC. 

    

Fonte: Autores (2019). 

 

 

Figura 2 – Pimentas armazenadas em sacos de polietileno, lacrado. 

    

Fonte: Autores (2019). 
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Tabela 1 – Perda de peso após 20 dias em função do armazenamento e tempo de imersão. 

 Pimenta de cheiro 

Embalagem Amarela Vermelha 

Bandeja 1,368 a 1,157 a 

PEBD 0,585 b 0,851 b 

CV (%) 22,91 19,67 

DMS 0,1162 0,1026 

Médias com mesma letra não diferem entre si pelo método de Tukey, a 5% de significância. 

Fonte: Autores (2019). 

 

Quanto às qualidades organolépticas (odor, textura, aparência e gosto), houve 

expressiva diferença em relação aos métodos de armazenamento (Tabela 2), observando-se 

melhor a manutenção da qualidade organoléptica nas pimentas armazenadas em bandeja 

recoberta com filme PVC (Figura 3) do que nas que foram armazenadas em sacos de PEBD 

(Figura 4), também foi observado melhor qualidade nos frutos que passaram mais tempo 

imersos na solução de hipoclorito; tal tenha se dado em decorrência da forma de acomodação 

dos sacos, onde a sobreposição (uma embalagem sobre a outra) tenha promovido deformação 

nos frutos que estavam embaixo, por conta do peso, o que promoveu uma má impressão no 

aspecto visual das mesmas. Por outro lado, não se detectou a presença de sabor ou odor 

estranho pelos provadores que receberam os tratamentos. Tais resultados concordam com 

Hess (1966) que alega que a qualidade de um fruto está atrelada ao bom paladar; devendo 

existir uma combinação aprazível de sabor e textura, onde o objetivo é sempre a manutenção 

das condições de colheita.  

Segundo Santos et al. (2010), boa parte das Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA) 

são de origem microbiológica, muito em razão da manipulação e higiene inadequadas. A 

recomendação de uso de hipoclorito de sódio pré-estabelecida é 100-250 ppm, com tempo de 

contato médio de cerca de 15 minutos, de modo que os resultados obtidos com este estudo 

concordam com os valores estabelecidos pela legislação (Moretti, 2007). 
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Tabela 2 – Qualidade organoléptica de pimentas de cheiro em função armazenamento. 

Tempo Bandeja PEBD 

0 min 2,990 Ad 2,098 Bc 

2 min 4,033 Abc 2,300 Bbc 

4 min 4,243 Ab 2,150 Bc 

6 min 3,868 Ac 2,503 Bb 

8 min 4,712 Aa 2,790 Ba 

10 min 4,902 Aa 2,990 Ba 

CV (%) 16,5 14,51 

DMS 0,2575 0,1745 

Médias com mesma letra maiúscula nas linhas e minúscula nas colunas não diferem entre si pelo 

método de Tukey, a 5% de significância. 

Fonte: Autores (2019). 

 

 

Figura 3 – Melhores qualidades organolépticas mantidas em pimentas embaladas em bandejas 

cobertas com filme PVC. 

       

Fonte: Autores (2019). 
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Figura 4 – Menores qualidades organolépticas mantidas em pimentas embaladas em sacos de 

polietileno. 

       

Fonte: Autores (2019). 

 

Nesse sentido, em razão de muitas vezes o produtor comercializar seu produto 

diretamente nas feiras livres, se torna mais necessário que este saiba a forma mais correta de 

apresentar o seu produto, em uma embalagem que prolongue o armazenamento e o tempo de 

exposição em prateleira, diferenciando-o, podendo assim agregar valor ao mesmo.  

 

4. Considerações Finais 

 

A imersão de pimenta de cheiro em solução de hipoclorito por mais de 10 minutos 

garante melhor sanidade dos frutos. 

O armazenamento em bandejas revestidas com filme pvc, apesar de sofrerem com 

maior perda de água (peso), apresentam um produto de melhor qualidade organoléptica. 

Não há expressiva diferença entre as pimentas de coloração amarela ou vermelha, 

quanto à resposta ao armazenamento, contudo as pimentas amarelas apresentaram menor 

perda de peso. 
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Sugerisse a realização de pesquisas futuras que abordem essa temática com (Capsicum 

chinense jacq) na Amazônia Oriental. 
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