Reportes Verduras

Tratamentos alternativos para a prevencio da ocorréncia de podridées pds-colheita em
pimentas Azteco

Alternative treatments for the prevention of postharvest rot in Azteco peppers

Eduardo Seibert !
Instituto Federal Catarinense, Brasil

eduardo.seibert@ifc.edu.br

Helen Sarah de Jesus Gomes >
Instituto Federal Catarinense, Brasil
helensarahgomes.agro@gmail.com

Fernanda da Silva Vargas 3
Instituto Federal Catarinense, Brasil
Lucas Elias da Silva *

Instituto Federal Catarinense, Brasil

Julia de Oliveira Corneo

Instituto Federal Catarinense, Brasil

ITzabel Lima Batista ©

Instituto Federal Catarinense, Brasil

Ana Beatriz Paschoali Boselo
Instituto Federal Catarinense, Brasil
Luan Alburquerque Tomasi 8
Instituto Federal Catarinense, Brasil

Raissa Pirola Paschoali ®
Instituto Federal Catarinense, Brasil

Notas de autor

1 IFC - Campus Santa Rosa do Sul / Professor Orientador/ eduardo.seibert@ifc.edu.br
2 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Académico de Eng. Agronémica

3 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Académico de Eng. Agronémica

4 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Académico de Eng. Agronémica

5 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Académico de Eng. Agrondmica

6 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Académico de Eng. Agronémica

7 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Aluno do Curso Técnico em Agropecudria
8 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Aluno do Curso Técnico em Agropecudria
9 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Aluno do Curso Técnico em Agropecudria
10 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Aluno do Curso Técnico em Agropecudria
11 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Engenheiro Quimico

12 IFC- Campus Santa Rosa do Sul / Lic Ciéncias Agrdrias

13 Casa Bianchi / Engenheiro Agronomo / fernandocerbarop@gmail.com

182



EpuARDO SEIBERT, HELEN SARAH DE JESUS GOMES, FERNANDA DA SILVA VARGAS, ET AL. TRATAMENTOS ALTERNATIVOS PA...

Taynd Severino Rocha *°
Instituto Federal Catarinense, Brasil

Leandro Lunard;i 11
Instituto Federal Catarinense, Brasil

Geraldo Muzeka 1*
Instituto Federal Catarinense, Brasil

Fernando Cerbaro Palhano '3
Cuasa Bianchi, Brasil
fernandocerbarop@gmail.com

Recepcion: 03 Agosto 2023
Aprobacién: 12 Septiembre 2023
Publicacién: 31 Diciembre 2023

)
Q Acceso abierto diamante

Resumo

Apesar de origindrias das américas, as pimentas do género Capsicum encontram-se hoje difundidas pelo mundo todo ¢ também pelo
Brasil, onde sdo pouco estudadas com relagio ao seu comportamento fisioldgico no periodo péds-colheita. Com relagio a isso realizou-
se uma pesquisa no Laboratério de Pés-colheita do Instituto Federal Catarinense Campus Santa Rosa do Sul, com pimentas do
género Capsicum da cultivar Azteco da safra 2022/2023 testando tratamentos alternativos para o controle de podridées na pds-
colheita. Os frutos foram mergulhados por 5 minutos em solugio contendo os seguintes tratamentos: T1: testemunha (apenas 4gua),
T2: hipoclorito de sédio 0,05%, T3: diéxido de cloro (0,1%), T4: prata coloidal 300ppm, T5: Timorex Gold, T6: fungicida
Iprodione. Ap6s a aplicagio dos tratamentos as pimentas foram acondicionadas em bandejas plisticas do tipo PET com tampa
fechada. Andlises foram realizadas aos 0, 15 ¢ 30 dias de armazenamento a 0°C, para: perda de massa fresca (%), sélidos soltveis
(°Brix), acidez tituldvel, relagao sélidos solaveis por acidez tituldvel e incidéncia de podridées. A perda de massa fresca foi semelhante
entre todos os tratamentos ao longo dos 30 dias de armazenagem, ¢ inferior a 3%. Com relagio ao teor de sélidos soldveis ndo foram
observadas diferencas significativas entre os tratamentos ao longo dos 30 dias de armazenagem e as médias variaram entre 5,7 ¢ 7,0
°Brix. Na acidez tituldvel, houve diferengas aos 15 dias de armazenamento quando as pimentas do tratamento com hipoclorito de
sodio apresentaram-se com acidez maior que o tratamento com prata coloidal. A incidéncia de podriddes foi baixa em todos os
tratamentos, sem diferengas significativas, e observadas somente apés 30 dias de armazenamento refrigerado, com o tratamento
testemunha apresentando a maior incidéncia de podridoes.

Palavras-chave: Pés colheita, controle de doengas pés-colheita, perda de massa fresca.

Abstract

Despite originating from the Americas, peppers of the genus Capsicum are now widespread throughout the world and also in Brazil,
where they are little studied in relation to their physiological behavior in the post-harvest period. In this regard, research was carried
out at the Post-harvest Laboratory of the Instituto Federal Catarinense Campus Santa Rosa do Sul, with peppers of the genus
Capsicum of the Azteco cultivar from the 2022/2023 harvest, testing alternative treatments for the control of post-harvest rot.. The
fruits were immersed for 5 minutes in a solution containing the following treatments: T1: control (water only), T2: 0,05% sodium
hypochlorite, T3: chlorine dioxide (0,1%), T4: colloidal silver, TS : Timorex Gold, T6: Iprodione fungicide. After applying the
treatments, the peppers were placed in PET plastic trays with a closed lid. Analyzes were carried out at 0, 15 and 30 days of storage at
0°C, for: loss of fresh mass (%), soluble solids (“Brix), titratable acidity and ratio soluble solids per titratable acidity. The loss of fresh
mass was similar between all treatments over the 30 days of storage, and less than 3%. With regard to the soluble solids content, no
significant differences were observed between the treatments over the 30 days of storage and the means varied between 5,7 and 7.0
°Brix. In the titratable acidity, there were differences at 15 days of storage when the peppers from the treatment with sodium
hypochlorite showed higher acidity than the treatment with colloidal silver. The incidence of rot was low in all treatments, without
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significant differences, and observed only after 30 days of refrigerated storage, with the control treatment having the highest
incidence of rot.

Keywords: Post harvest, fresh mass loss, control of post-harvest diseases.

184



EpuARDO SEIBERT, HELEN SARAH DE JESUS GOMES, FERNANDA DA SILVA VARGAS, ET AL. TRATAMENTOS ALTERNATIVOS PA...

INTRODUCAO

Segundo Reifschneider, (2000), as pimentas sio utilizadas pelos indios e civilizagdes antigas como
condimentos para deixar os alimentos mais agradaveis ao paladar, bem como para conservar os alimentos.
Apesar de origindrias da América, hoje encontram-se dispersas pelo mundo todo, apresentando uma grande
variedade de cores, formas, tamanhos, sabores e pungéncia. Podem ser consumidas de diversas formas, como
frescas (in matura), em molhos liquidos, em conservas e desidratadas, com forte expressio na industria
alimenticia, farmacéutica e cosmética, ¢ podem até mesmo ser utilizadas como planta ornamental
(CARVALHO ez al., 2006).

Segundo Carvalho ez al. (2014), a pimenta ¢ cultivada em praticamente todas as regides do Brasil, sendo um
dos melhores exemplos de agricultura familiar e de integracao pequeno agricultor e agroindustria. No entato,
apesar de sua importancia comercial, as pimentas do género Capsicum tém sido pouco estudadas no Brasil com
relagio ao seu comportamento fisiolégico no periodo pés-colheita (MATTOS ez al., 2007). A fase de
produgao ¢ tao importante quanto fazer com que o produto chegue ao consumidor na sua melhor forma e,
devido a isto, se evidencia a preocupagio com o cuidado durante a colheita, transporte, embalagem,
comercializagao e armazenamento, visto que com o aumento do consumo aumenta também a necessidade de
informagoes sobre como armazenar corretamente o produto, objetivando aumentar a vida util e manter o
frescor do produto (CALBO, 2001).

As técnicas comumente utilizadas para aumentar a durabilidade dos frutos minimizando as perdas pés-
colheita sao baseadas na diminuicao da taxa respiratdria pela baixa temperatura e pelo armazenamento em
atmosferas diferentes da normal. Entretanto ¢ de suma importancia associar a refrigeracao com outros métodos
que auxiliam na conservagio da qualidade (FANTE ez 4/., 2013). Estes métodos devem incluir o controle de
patdgenos, que sio um dos causadores das perdas em produtos armazenados. Porém o uso de controle quimico
além de danos a satde pode causar danos ao meio ambiente e o surgimento de estirpes de certos fungos
resisténcia (CRUZ ez /. 2010).

Atualmente, poucos sao os produtos possiveis de serem usados na pés-colheita no Brasil. O uso de produtos
ditos alternativos, ou os usados no cultivo orginico, que teriam uma ac¢ao desinfetante e protetora sobre os
frutos ainda ¢ pouco estudada nas culturas. Produtos como diéxido de cloro, prata coloidal, extrato de
Melaleuca e hipoclorito de sédio podem ser uma alternativa de uso para conservacao de pimentas, que ao longo
de seu armazenamento, muitas vezes, apresentam problemas de podridio causada por fungos, ou pela
ocorréncia de danos mecanicos.

A pimenta ‘Malagueta’, (C. frutescens) é o tipo de pimenta mais conhecido e consumido no Brasil. Estas sio
pimentas picantes, que possuem frutos pequenos de formato alongado e de coloragao vermelha quando
maduros. Ja a pimenta ‘Azteco’, Capsicum chinense, ¢ uma pimenta doce que apresenta coloragao dos frutos
preta ou arroxeada quando imatura e vermelha quando maduros, e, por nao possuir pungéncia pode ser
atrativa para o consumo “in natura” ou para a produgao de conservas.

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes produtos alternativos sobre a prevencao de doengas e

conservagao ¢ pimentas do género Capsicum da cultivar Azteco, ao longo do armazenamento refrigerado a 0°

C.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Pés-colheita do Instituto Federal Catarinense Campus Santa
Rosa do Sul, localizado em Santa Rosa do Sul, Santa Catarina, com pimentas do género Capsicum da cultivar
Azteco da safra 2022/2023, colhidas da colecao de pimentas do Camzpus Santa Rosa do Sul.

185



REVISTA IBEROAMERICANA DE TECNOLOGIA POSTCOSECHA, , 2023, VOL. 24, NUM. 2, JULY-DECEMBER, ISSN: 1665-0204

O delineamento utilizado foi o esquema fatorial 6x3 sendo seis tratamentos e 3 datas de avaliagoes (0, 15 e
30 dias) com trés repeti¢oes de cada tratamento. A andlise estatistica foi realizada individualmente por cultivar
através do software SISVAR, e quando significativas as médias foram comparadas pelo teste Tukey a 0,05% de
significAncia.

As pimentas foram colhidas com base no estddio de maturacio demonstrado pela sua cor caracteristica
vermelha quando madura. Apés a colheita estas foram transportadas até o Laboratério de Pés-colheita, onde
foram aplicados os tratamentos. Pimentas sem danos e com a maturagio ideal foram selecionadas para
confeccio dos tratamentos: T1: testemunha (apenas dgua), T2: hipoclorito de sédio 0,05%, T3: diéxido de
cloro (0,1%), T4: prata coloidal 300ppm, T5: Timorex Gold, T6: fungicida Iprodione. Para todos os
tratamentos foram usados 2 litros de solu¢ao. Para o tratamento testemunha as pimentas foram imersas em
dgua a temperatura ambiente e depois secadas. No tratamento com Timorex Gold (6leo de melaleuca) foram
seguidas as recomendacoes indicadas para as culturas do pessegueiro, caquizeiro, goiabeira e figueira sendo o
produto diluido na propor¢ao de 10mL em 2 litros de 4gua. Para o tratamento seis foi usado o fungicida do
grupo quimico dicarboximada, Iprodione, de nome comercial Rovral, diluido em uma propor¢ao de 0,1 g do
produto comercial para 2 litros de 4gua. Em todos os tratamentos, as pimentas foram imersas por 5 minutos e
depois postas a secar em temperatura ambiente antes de sua colocagao em bandejas alveoladas.

Apds a aplicagio dos tratamentos as pimentas foram dispostas em bandejas plésticas do tipo PET (BPF) com
dimensoes internas de 240x166x76 milimetros. O armazenamento ocorreu em cAmara fria a temperatura de 0°
C +/-1¢70% de umidade relativa, por 30 dias.

Analises foram realizadas aos 0, 15 ¢ 30 dias de armazenamento para: perda de massa fresca, solidos solaveis,
acidez tituldvel, relagao sélidos soltveis por acidez tituldvel (SS/AT) ¢ a incidéncia de podridées. A perda de
massa fresca (%) foi medida pesando todas as pimentas da amostra no dia da instalagio ¢ no dia da saida do
armazenamento refrigerado. Os sélidos soluveis totais (“Brix) foram medidos com um refratémetro digital de
bancada. O valor da acidez titulavel (% 4cido citrico) foi obtido em 10g da amostra, diluido em 100mL de 4gua
destilada. Homogeneizou-se os frutos em um liquidificador Mondial, por aproximadamente 1 minuto e
titulado com hidréxido de sédio (0,1 N) até a virada da cor. A incidéncia de podridées foi avaliada anotando os
frutos com prodridoes em cada tratamento. Com exce¢ao da perda de massa fresca, cada repeti¢ao foi obtida
pela média dos valores coletados na avaliagao de 10 frutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca (Tabela 1) foi baixa em todos os tratamentos, tanto apés 15 quanto apés 30 dias de
armazenagem, sendo inferior a 3%, e sem diferengas significativas. Nenhum dos produtos alternativos testados
diminuiu, mas também nao aumentou a perda de massa fresca das pimentas ¢ também nao diferiram da
testemunha, que recebeu apenas dgua, e do tratamento fungicida. Em trabalho com pimentas Azteco, Seibert ez
al. (2022) também observaram perda de massa fresca inferior a 3% apds 30 dias de armazenagem refrigerada.
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Tabela 1

Perda de massa fresca (%) em pimentas das cultivares Azteco submetidas a diferentes produtos sobre a prevencio de
doencas e armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET fechadas.

Dias de armazenamento a 0°C

Tratamento
15 30
Testemunha 0,96 a 2,89a
Hipoclorito de Sédio 0,73a 1,50a
Didxido de Cloro 091a 1,90 a
Prata Coloidal 0,71a 2,49 a
Timorex Gold 1,23 a 1,59a
Fungicida Iprodione 1,97 a 1,68a

* Letras mintsculas diferentes indicam diferencas entre tratamentos em cada dia de avaliagao

A baixa perda de massa fresca observada pode ser resultado da armazenagem dentro de bandejas PET
fechadas. Segundo Siqueira ez al. (2017), o uso de embalagens fechadas aumenta a umidade relativa ao redor
dos frutos devido a umidade que se forma no interior da embalagem, o que reduz o déficit de pressao de vapor
d’dgua ¢ leva a uma redugio na transpiracio dos frutos. Isso, somado ao armazenamento em baixas
temperaturas promove reducio na velocidade de transpiracio (LIMA, 2016). Em pimentas da cultivar
Biquinho armazenadas em bandejas PET fechadas, Palhano ez 4/. (2019) observaram menor perda de massa
fresca aos 30, 45 e 60 dias de armazenamento. Em outro trabalho, Palhano ez /. (2020) avaliando as cultivares
Acemira de Cheiro, Biquinho, Jalapenho, Habanero Laranja ¢ Dedo de Moga observaram maior perda de
massa fresca nas pimentas que foram armazenadas em bandejas PET abertas em praticamente todas as
avaliacdes ao longo de 40 dias de armazenamento refrigerado, corroborando que o armazenamento de
pimentas dentro de embalagens fechadas ¢ eficiente em diminuir a perda de massa fresca dos frutos. Soethe
(2014) cita que as embalagens do tipo PET, por serem perfuradas, possivelmente apresentem apenas uma
barreira para vapor de 4gua, o que permitiria a manutengao de alta UR no interior das embalagens avaliadas.

Com relagio ao teor de sdlidos soluveis (Tabela 2) nio foram observadas diferengas significativas entre os
tratamentos em nenhuma das datas de avaliagao ao longo dos 30 dias de armazenagem. As médias de s6lidos

soltveis variaram entre 5,7 ¢ 7,0 ®Brix. Seibert ez al. (2022) avaliando a conservagio de pimentas ‘Azteco’
armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET abertas e fechadas observaram valores de sélidos

soltveis que variam entre 9,2 e 5,8 °Brix ao longo de 30 dias de armazenamento a 0° C.
Avaliando magas da cultivar Fuji Mishima submetidas tratamentos com seis diferentes produtos alternativos
para a prevencio de doengas, Marcello (2020) observou diferencas nos valores de sdlidos soltveis em duas datas

de avaliagoes, apds 90 ¢ 120 dias a 0° C, mas nio possivel ter uma conclusio que as diferencas estavam
relacionadas aos tratamentos aplicados.
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Tabela 2

Sélidos soluveis totais (°Brix) em pimentas das cultivares Azteco submetidas a diferentes produtos sobre a prevengao
de doencas e armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET fechadas.

Dias de armazenamento a 0°C

Tratamento
0 15 30
Testemunha 6,97 a 6,38 a 6,69 a
Hipoclorito de Sddio 570a 597 a 597 a
Dioxido de Cloro 6,27 a 6,54 a 6,28 a
Prata Coloidal 5,67 a 597 a 6,18a
Timorex Gold 6,53 a 6,48 a 6,55 a
Fungicida Iprodione 6,33 a 6,03 a 6,34 a

* Letras mintsculas diferentes indicam diferencas entre tratamentos em cada dia de avaliagio

Alteragoes na concentragao de sélidos soluveis totais podem ocorrer em razao da perda de agua pelos frutos,
0 que aumenta a concentragio de aglicares por grama de tecido (SILVA ez 4/, 2009). No entanto, a
desidratacao em todos os tratamentos foi baixa e sem diferenca entre os tratamentos, possivelmente porque as
pimentas foram armazenadas dentro de embalagens fechadas. Segundo Mariano ez a/. (2011) a embalagem
PET fechada proporciona menor perda de dgua, pois impede a transferéncia da dgua para o exterior da
embalagem, até mesmo ocasionando maior condensagao de dgua dentro da embalagem. Frutos nao-climatérios,
como as pimentas, sao colhidos quando maduros, com isso, apresentam pequenas modificagdes no teor de
acticar, o que lhes confere um longo perfodo de armazenamento sem perda de qualidade (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

Em relagio a acidez tituldvel, houve diferencas significativas entre os tratamentos apds 15 dias de
armazenagem quando as pimentas do tratamento com hipoclorito de sédio apresentaram-se com acidez maior
que o tratamento com prata coloidal (Tabela 3). A excegio dos valores obtidos aos 15 dias nestes dois
tratamentos, a acidez das pimentas variou entre 0,47 ¢ 0,7 % de 4cido citrico. Em trabalho com pimentas
Azteco, Seibert ez al. (2022) observaram valores entre 0,64 e 1,02 % de 4cido citrico.

Confrome Chitarra ¢ Chitarra (2005), a acidez tituldvel é uma caracteristica importante para avaliar as
caracteristicas de qualidade pds-colheita de frutas e hortalicas e também relaciona-se com os teores de s6lidos
soluveis. Oscilagoes no teor de acidez tituldvel durante o armazenamento podem estar relacionadas aos
processos bioquimicos do metabolismo respiratério, que tanto sintetiza quanto consome acidos organicos.
Oscilagoes nos valores de acidez tituldvel em alguns periodos do armazenamento podem também ocorrer
devido a variabilidade das amostras, nao percebida no momento de montagem do experimento.
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Tabela 3

Acidez titulavel (% Acido citrico) em pimentas das cultivares Azteco submetidas a diferentes produtos sobre a
prevencao de doengas e armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET fechadas.

Dias de armazenamento a 0°C

Tratamento
0 15 30
Testemunha 0,49 a 0,49 ab 0,53a
Hipoclorito de Sédio 0,53a 1,03a 0,56 a
Dioxido de Cloro 0,47 a 0,59 ab 0,45a
Prata Coloidal 0,46 a 0,36 b 0,52 a
Timorex Gold 0,52a 0,59 ab 0,56a
Fungicida Iprodione 0,46 a 0,46 ab 0,70 a

* Letras mintsculas diferentes indicam diferencas entre tratamentos em cada dia de avaliagao

Em relagao SS/AT, houve diferengas significativas apds 15 dias de armazenagem, quando o tratamento
testemunha foi superior ao de hipoclorito de sédio. Nas demais datas, nao ocorreram diferengas entre os
tratamentos ¢ os valores variaram entre 10,7 e 15,2. Em todos os tratamentos a relagao SS/AT oscilou ao longo
das datas de avaliacao.

Tabela 4

Relagao sélidos soluveis por acidez tituldvel (SS/AT) em pimentas das cultivares Azteco submetidas a diferentes

produtos sobre a prevencao de doencas e armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET fechadas.

Dias de armazenamento a 0 C

Tratamento
0 15 30
Testemunha 14,78 a 25,00 a 12,49a
Hipoclorito de Sédio 10,80 a 6,94 b 10,67 a
Didxido de Cloro 13,54 a 12,72 ab 14,05a
Prata Coloidal 12,18a 17,03 ab 15,18a
Timorex Gold 12,78 a 12,02 ab 11,63a
Fungicida Iprodione 14,88 a 13,27 ab 11,33a

* Letras mintsculas diferentes indicam diferengas entre tratamentos em cada dia de avaliagao

A relagao SS/AT indica as caracteristicas organolépticas de sabor e aroma dos frutos. Em frutas citricas ¢
uma caracteristica utilizada para avaliar a qualidade organolética. Seibert ez a/. (2022) observaram diferencas na
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relagao SS/AT em pimentas da cultivar Azteco aos 0, 10 e 20 dias de armazenamento que oscilou entre os
tratamentos nao mostrando um padrao entre as embalagens.

Soethe; Mattos; Steffens (2017) trabalhando com pimentas da cultivar Dedo de Moca ‘BRS Mari’, nio
observaram alteracoes na relagao SS/AT armazenadas a 10° C em bandejas de poliestireno revestidas com filme
de policloreto de vinila (PVC). A relagao SS/AT indica as caracteristicas organolépticas de sabor e aroma dos
frutos.

A incidéncia de podridées foi baixa em todos os tratamentos, sem diferengas significativas, e observadas
somente ap6s 30 dias de armazenamento refrigerado. O tratamento testemunha apresentou a maior incidéncia
de podridées, seguido do tratamento com hipoclorito de sédio. Apesar da baixa incidéncia de podridoes e de
nao ter ocorrido diferencas na incidéncia de podridoes entre os tratamentos, os tratamentos alternativos
apresentaram efeito igual ao obtido no tratamento com fungicida. Carvalho er 4/ (2009) avaliando
tratamentos alternativos para controle de podridio parda e podridio mole em p6s-colheita de péssegos
observaram maior incidéncia de podriddes nos tratamentos com diéxido de cloro e testemunha.

Tabela 5
Incidéncia de prodridoes (%) em pimentas das cultivares Azteco submetidas a diferentes produtos sobre a prevencao
de doencas e armazenadas a 0° C em bandejas plasticas do tipo PET fechadas.

Dias de armazenamento a 0°C

Tratamento
15 30
Testemunha 0a 12,5a
Hipoclorito de Sodio 0a 83a
Didxido de Cloro 0a 0a
Prata Coloidal 0a 4,2a
Timorex Gold 0a 0a
Fungicida Iprodione 0a 42a

* Letras minusculas diferentes indicam diferengas entre tratamentos em cada dia de avaliagio

Adicionalmente, Carvalho ez 4/. (2009) observaram que o tratamento com didxido de cloro 0,1% reduziu
significativamente a incidéncia de Rhizopus spp. em péssegos, juntamente com os produtos dicloran e
iprodione. No entanto, também observaram que o diéxido de cloro nao reduziu a incidéncia da podridao-
parda. Segundo Zoffoli ez 4l. (2005), diéxido de cloro formulado comercialmente ¢ uma alternativa para o
controle do Rhyzopus stolonifer em pés-colheita.

CONCLUSAO

Os tratamentos alternativos em pds-colheita nio tiveram efeito sobre a perda de massa fresca e o teor de
solidos soluveis de pimentas ‘Azteco’ armazenadas por até 30 dias.
Pimentas ‘Azteco’ dos tratamentos com didxido de cloro e Timorex Gold nao apresentaram incidéncia de

podridoes até os 30 dias de armazenagem refrigerada.
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Os tratamentos com prata coloidal e iprodione reduziram significativamente a incidéncia de podridoes em
pimentas ‘Azteco’.

Apesar de nao ter ocorrido diferencas na incidéncia de podridées entre os tratamentos, os tratamentos
alternativos apresentaram efeito igual ao obtido no tratamento com fungicida.
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