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INTRODUGAO E REVISAO BIBLIOGRAFICA

A conservagao de alimentos, tais como carnes, frutas
e hortaligas, atraves do uso de metodoq fisicos, e conheci
da desde longa data e mesmo nos tempos pre- hlstorlcos As=
sim, o frio, conhecido ha muitos seculos, foi um dos pri-
meiros a ser utilizado para prolongar a vida de pratelei-
ra, principalmente das carnes que se cagavam naquelas épo-
cas, Com a evolugao dos processos tecnologlcos de conserva
cao de alimentos, observou-se ha mais de meio século que
as radiagoes gama do Cobalto 60 ou do Césio-137, ou mesmo
elétrons acelerados, sao capazes de destruir mlcroorganis—
mos patogénicos, que muitas vezes chegam a causar sérias
doencas ou a morte dos consumidores (KAFERSTEIN, 1993).
mo vantagem adicional, as radiagoes ionizantes 1nduzem
pr1nc1pa1menteen1frutos pequenas alteragoes flslologlcas,
que trazem d1m1nu1gao ou até a paralizagao dos processos
de maturagao Prolonga-se, assim, sua vida de prateleira,
com consideraveis vantagens ecoanicas (LOAHARANU, 1994) .

Atualmente o desenvolvimento da irradiagao de alimen-
tos vem sendo promovido pela Agenc1a Internacional de Ener
gia AtOmica (IAEA), pela Organizagao Mundial da Satude
(WHO) e pela Organizacao de Alimentos e Agricultura (FAO).
0 Grupo Consultivo Internacional de Irradiagao de Alimen-
tos (ICGFI) & o orgao regulamentador que congrega essas
trés organizagoes em todo o mundo (McKINLEY, 1994). Assim,
nesse assunto, a humanidade hoje esta amplamente amparada
em milhares de trabalhos, nao apenas cientificos, como tam
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bém tecnologicos, economicos, sociais, etc., que visam a
introdugao da irradiagao comercial de alimentos em  todos
os paises, com amplas vantagens sob o ponto de vista de sa
lubridade e de economia para seus consumidores (KAFERSTEIN

& MOY, 1993).

Em um trabalho hoje considerado classico, SALUNKHE
(1961) destaca a possibilidade de se estender a vida de
prateleira de frutas e hortalicas com o uso de radiacoes
gama do Cobalto-60., Nesse mesmo sentido SOMMER & FORTLAGE
(1966) publicaram trabalho sobre as vantagens da elimina-
sao das doengas de frutas e hortalicas atraves das radia-
goes ionizantes. SOMMER & MAXIE (1966) publlcaram os resul
tados das pesquisas que realizaram na 1rrad1agao de fru=
tas e hortaligas, concluindo pela sua aceitacgao comercial
am larga escala.

A Holanda, pais que talvez seja hoie o que mais em~
>rega a irradiacao de alimentos como tecnologia de conser-
Jaggo, tevem em STADEN (1966) um dos seus defensores, com
trabalhos iniciados ha mais de trinta anos.

MAXIE & ABDEL-KADER (1966) estudaram com maiores de-
:alhes, a irradiacao de frutas e hortaligas, sob o ponto
le v1sta da flSlOlOgla pos-colheita, discutindo o possivel

jucesso a ser alcangado. Comprovaram real vantagem de usar
:al tecnologia.

LANGERAK (1989) destacou a possibilidade de 1irradiar
iortaligas a fim de prolongar sua vida de prateleira. An-
:es, porém, chamou a atengao para a possibilidade de utili
tar uma combinaggo de metodos para chegar a resultados ain
la mais satisfatorios (LANGERAK & BRURS, 1973). 0O mesmo
yreconizou DIEHL (1980), destacando os efeitos das radia-
:oes combinadas com calor, sobre o valor nutritivo dos ali
lentos assim tratados.

AHMED (1992) também chamou atencgao para a atual neces
lidade de irradiagao de alimentos, dentre estes as frutas,

Is hortaligas _os condimentos e os temperos, para dar aos
lonsumidores nao apenas opgao de melhor qualldade pois po
lem ser descontaminados de microorganismos pelas radia-
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¢oes, como tambem oferecer maior variedade de produtos,
que agora podem ser consumidos, mesmo em epocas nao tra-
dicionais,

Visa o presente trabalho a mostrar uma combinagao de
métodos fisicos de conservagao de alimentos. Procuram-se
descrever os efeitos das radiagaes gama do Cobalto-60 em
combinagao com o frio, para conservacao de pimentoes, emba
lados ou nao em laminas plasticas. .

Uma revisao bibliografica sobre o assunto nao reve-
lou quaisquer trabalhos relativos aos efeitos das radia~
coes ionizantes, especificamente em pimentoes, embora exis
ta uma relagao de trabalhos compilada por ZEEUW (1975) so-
bre irradiagcao de temperos e condimentos realizados ate
aquela data na Holanda.

No Brasil, o pimentao ocupa lugar de destaque, colhi-
do em area de aproximadamente 5500 hectares com o total de
116.550 toneladas em 1990, O Estado de Sao Paulo contribui
com mais de um tergo deste total, com 1813 hectares e

9 893 toneladas nesse mesmo ano. Em 1993 o valor da produ
cao em Sao Paulo chegou a ser de US$8.180.000,00, ou seja,
um preco médio de US$6,61 por caixa de 11 kg (IEA, 1993).

MATERIAL E METODOS

Frutos de pimentao Capsicum annuum L., variedade Mag-
da, foram levados apos sua colheita diretamente do  campo
ao laboratorio para serem selecionados por tamanho e cor.
Procurou-se selecionar frutos de cor semelhante, determina
da entre os valores 297 (verde Lierre) e 426 (verde Prus—
sia) da tabela de cores de SEGUY (1936). A colheita foi
realizada no dia 22 de outubro de 1992, no Municipio pau—
lista de Capivari, Bairro das Palmeiras, Sitio Santo Anto-
nio, do proprietario Roberto Angelini Dep01s de seleciona
dos, foram mergulhados durante cinco minutos em uma solu-
gao de 0,5 g por litro de Benlate. Apos secagem ao ar, fo-
ram irradiados com as seguintes doses de radiagoes gama:
Zero (Testemunha), 200, 400, 600 e 800 Gy, a taxa de 1,46
kGy por hora. O experimento constou de 160 parcelas ou
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frutos. Cada dose (ou Tratamento) constava de 32 parce-
las, ou seja, 32 frutos. Apds a irradiagao, metade dos
pimentoes ficou mantida em ambiente de laboratorio,isto €,
a temperatura entre 25 e 279C, e a outra metade em local
refrigerado, entre 7 e 99C. As umidades relativas oscila—
vam entre 65 e 757 e entre 50 e 557, respectivamente. Para
cada um dos ambientes, 1/4 do total das parcelas dos pi-
mentoes foi embalado individualmente em laminas plasticas
de PVC com espessura de 0,10 mm (considerado Grosso). Ou—
tra quarta parte foi embalada em plastico de 0,03 mm (con-
siderado Fino), e os restantes permaneceram sem embala-
gem. Os pimentoes foram pesados individualmente, em doze
pesagens, efetuadas apos 0, 4, 9, 11, 17, 22, 26, 31, 37,
44, 50 e 58 dias, quando se encerrou a fase  experimental
de laboratorio,

Foram realizadas analises de resistencia da casca,
com um perfurometro REX, tipo A-61, modelo 1600, em outra
amostra, inicial, de 12 pimentoes. O indice medio foi 4,1
Newtons por m? no "equador" dos frutos. O Brix médio des-
ses frutos fol 5,2 e o pH 5,69.

RESULTADOS

Encontram-se na TABELA 1 os valores médios de dias de
vida de prateleira (iguais aos dias de vida apos irradia-~
cao ou da colheita), respectlvamente em relagao as doses,
ambientes e cobertura plastica., Na TABELA 2, encontram-se
as porcentagens de perda de peso diarias dos pimentoes
submetidos as radiagoes gama do Cobalto-60, conforme o am-
biente onde foram mantidos, doses aplicadas e cobertura
plastica.

As determinagoes de resisténcia da casca, Brix e pH
posteriores a finalizagao dos experimentos nao foram reali
zadas em todos os pimentoes devido ao descarte ocasionado
pelas podridoes que se instalaram apos cada um dos seus res
pectivos periodos de vida de prateleira. Foram,porém,reall
zadas algumas determinagoes, cujos valores, incompletos,
estao resumidos na TABELA 3.
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DISCUSSAO E CONCLUSOES

1) A refrigeracao para conservagao de pimentoes pro-
longa sensivelmente a vida de prateleira destes frutos.
Devido ao encerramento prematuro dos experimentos, nao po-
de ser detectada qual seria a maxima vida de prateleira.

2) A irradiacao de pimentoes para prolongamento da
vida de prateleira & um método indicado, sendo possivel o
uso de doses entre 200 e 800 Gy de radiagoes gama do Cobal
to-60. B

3) A perda de peso diminui praticamente a metade quan
do se utilizam laminas plasticas com 0,03 mm de espessura,
e a menos de um vigésimo quando se utiliza plastico com
0,10 mm de espessura. Detectou-se, ainda, perda um  pouco
menor quando os pimentoes foram irradiados.

4) A embalagem de plastico diminui a vida de pratelei
ra de pimentoes. Esta desvantagem,e em parte, compensadau
com o uso das radlagoes se o0s plmentoes forem manti-
dos em ambiente de laboratorio, mas & pratica prejudicial

em aproximadamente 137 se o ambiente for refrigerado. A
embalagem plastica, principalmente se mais espessa, pode
porém, ser utilizada se os pimentoes forem irradiados e

nantldos em ambiente de laboratorlo. Na pratlca, o consum1
dor nao deve embalar seus pimentoes, a nao ser que estejam
irradiados.
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RESUMO

Foram irradiados pimentoes (Capsicum annuum L.) da
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variedade Magda para fins de prolongamento de vida de pra-
teleira, com as doses de: Zero (Testemunha), 200, 400, 600
e 800 Gy de radiagoes gama do Cobalto-60, sob a taxa de
1,46 kGy por hora. Apos irradiagao esses frutos foram man-
tidos sob condigoes de laboratdrio a uma temperatura en-
tre 25 e 279C e refrigerado a uma temperatura de 7 a 9° C

sendo ainda embalados em plasticos de duas espessuas: 0,03
mm (Fino) e 0,10 mm (Grosso). Observou-se que o fator que
mais influenciou a vida de prateleira foi a refrlgeragao

chegando a quadrupllcar essa vida nas Testemunhas nao irra
diadas, isto & 41,0 dias em comparacao com os 10,0 dias
dos plmentoes que permaneceram em ambiente de laboratorlo.
A 1rrad1agao praticamente duplicou a vida de prateleira
dos pimentoes que permaneceram em ambiente de laboratorio,

passando dos 10,0 a uma média de 17,7 dias. Pimentoes 1rra
dlados e depois refrigerados flcaram 49,0 dias em estado
proprio para consumo. A perda de peso, outro parametro ava
liado, sofreu d1m1nu1gao, perdendo-se menos em primeiro lu
gar pela refrigeracao, depois pelo tratamento de irradia—
gao, e finalmente pelo uso do plastico, em especial o mais
espesso, de 0,10 mm (Grosso),

Concluiu~se também que os pimentoes armazenados pelo
consumidor em geladelra nao devem ser mantidos em plasti-
co. Caso, porém, sejam irradiados, isto podera prolongar
sua vida de prateleira por aproximadamente mais uma sema-
na.

Palavras-chave: Pimentao, radiagao gama do Cobalto~60, con
servacao.

SUMMARY

PRESERVATION OF SWEET PEPPER (Capsdicum annuum L.)
THROUGH THE USE OF GAMMA RADIATIONS OF COBALT-60

Sweet pepper fruits of the variety Magda were 1irra-
diated inorder to increase their shelf life with doses of:
0 (control), 200, 400, 600 and 800 Gy of gamma radiations
of Cobalt-60, at a dose rate of 1.46 kGy per hour, After
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irradiation, these fruits were maintained in two environ-
ments: The flrst in the laboratory, between 25 and 27° Cen
tigrade and the second in the refrigerator at 7 to 9° Cen—
tigrade. The fruits were also wrapped with two types of
plastic foils: Thin plastic with 0.03 mm thickness and the
Thick plastic with 0.10 mm. It was observed that the main
factor of conservation was refrigeration, increasing up to
four times the control from 10.0 days to 41.0 days. The

irradiation was responsible to increase about twice the
shelf life of the sweet peppers under laboratory condi-
tions, from 10.0 to 17.7 days. The refrigerated peppers
had an increase of their shelf life from 49.0 to 58.0

days due to the radiations. The weight loss, another para
meter studied, decreased primarily with refrlgeratlon,then
because of 1rrad1at10n and finally because of plastic, main
ly the Thick plastic foil of 0.10 mm.

As a final conclusion, it was observed that sweet
peppers stored in refrigerator by the consumer should not
be wrapped by plastic sheets, unless they were irradiated.
However, if irradiated, this practice can increase the
conservatlon of the peppers for about one additional week.

Key words: Sweet pepper, gamma radiation of Co-60, pre-
' servation.
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