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Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de frutos de pimentas (Capsicum frutescens L.), oriundos de
diferentes progénies, por meio da caracterizagdo fisico-quimica. Foram colhidos frutos de onze progénies de pimentas
cultivadas no Municipio de Sdo Benedito, CE e avaliados quanto: sélidos sollveis, aglcares sollveis totais, pH, acidez
titulavel, SS/AT, vitamina C e carotenoides totais. O delineamento adotado foi o inteiramente casualizado com onze
tratamentos e trés repetigcdes. Os valores médios para os frutos em geral apresentaram acima de 9 °Brix para solidos
soltveis e alto teor de aglcares (1,27 %). Os frutos apresentaram pH de 5,6, acidez e vitamina C superior a 0,3 % e
17,74 mg 1OOg’1, respectivamente. A média geral de carotenoides totais foi de 21,97 mg 1OOg’1 e de SS/AT foi 31,07.
Houve uma variagdo entre as progénies, para todas as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas.
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The aim of this work was to evaluate the composition and quality of fruits pepper fruit (Capsicum frutescens L.), from
different progenies. The fruits used in the experiment were harvested from twenty plants of the chili peppers cultivated in
the town S&o Benedito, CE. The following parameters were evaluated: soluble solids (SS), total soluble sugars, pH,
titratable acidity (AT), SS/AT ratio, vitamin C and total carotenoids. The experiment was carried out in a completely
randomized design with eleven treatments and three repetitions. The mean values were 9 °Brix for soluble solids were
over and 1,27 % for sugar. Fruit pH was close to 5,6, acidity and vitamin C were 0,3 % and 17,74 mg 1OOg'1, respectively.
Total carotenoids were 21,95 mg 1OOg'1 and SS/AT of 31. The progenies evaluated showed significant differences in their
chemical composition.
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INTRODUCAO

Sendo uma das especiarias mais consumidas no
mundo, ha mais de 500 anos, a pimenta malagueta
estq presente na mesa de diversos povos (Filgueira,
2000). Além de serem consumidas in natura, as
pimentas abastecem a agroindlstria e podem ser
processadas e utilizadas em vérias linhas de produtos,
ocupando lugar de destaque entre as espécies
condimentares mais utilizadas, superada apenas pelo
alho e cebola (Aradjo, 2005).

As pimentas pertencem a familia Solanaceae e
apresentam mais de 150 variedades, sendo todas estas
derivadas de cinco espécies cultivadas Capsicum
annuum, Capsicum baccatum, Capsicum chinense,
Capsicum  frutescens e  Capsicum  pubescens
(Bontempo, 2007). As pimentas (Capsicum spp.)
compdem uma importante parte do mercado de
hortalicas frescas do Brasil, e também do segmento de
condimentos, temperos e conservas, a nivel mundial
(Dutra et al., 2010).

Dentre todas estas cultivares, a pimenta malagueta
(Capsicum frutescens L.) € uma das mais utilizadas na
culinaria e na medicina popular brasileira. Os frutos séo
pequenos e vermelhos quando maduros e possuem
aroma e sabor forte, com caracteristica picante
(Bontempo, 2007).

A crescente procura pelo mercado interno e externo
pelas pimentas provocou a expanséo da area cultivada
em véarios estados brasileiros, principalmente em
iniciativas de agricultura familiar. O cultivo é feito em
praticamente todas as regides, com destaque para
Bahia, Ceara, Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo e Rio
Grande do Sul (Filgueira, 2000). No Estado do Ceara,
particularmente, a pimenta malagueta conhecida
mundialmente como Tabasco tem sido cultivada e vem
ganhado espaco no mercado interno e externo
(Criséstomo et al., 2008).

As caracteristicas fisico-quimicas relacionadas ao
sabor, odor, textura e valor nutritivo, constituem
atributos de qualidade a comercializacao e utilizagdo da
polpa na elaboracdo de produtos industrializados
(Oliveira et al., 1999).

Com relagdo a sua composicdo quimica, apresentam
uma série de substancias com propriedades bioativas.
Entre os principais componentes destacam-se 0s
capsaicindides, carotenoides e vitamina C, sendo que
estes niveis de compostos podem variar de acordo com
0 gendétipo (Topuz & Ozdemir, 2007).

Apesar de sua reconhecida importancia econémica e
social, a cultura da pimenta é pouco estudada no Brasil,
em todas suas fases do sistema de producdo. A busca
por melhor qualidade, precos e custos tém exigido dos
produtores maior eficiéncia técnica e econdémica na
conducdo dos sistemas de producdo (Agéncia Estado,
2004).

O presente trabalho teve como objetivo efetuar a
caracterizagdo fisico-quimica dos frutos de onze
progénies de pimentas da cultivar Tabasco Macllhenny
(TM), cultivadas no municipio de Sdo Benedito, CE.

Caracterizagao fisico-quimica de progénies de pimentas
MATERIAL E METODOS

Foram realizados avaliagdes fisico-quimicas de frutos
de onze gendtipos de pimenta malagueta cultivadas no
municipio de S&o Benedito, CE, obtidos da cultivar
Tabasco Macllhenny (TM) feita pela Embrapa
Agroindustria Tropical, por meio de uma selecado
recorrente fenotipica estratificada a partir de lavouras
comerciais. Segundo classificagdo de Kdppen, o clima
de Sdo Benedito é do tipo Am, caracterizado como
tropical subquente  Umido, com  precipitacdo
pluviométrica média de 1.827 mm, temperaturas
minima e méxima de 15 e 30 °C, respectivamente.
Ap6s a colheita, os frutos foram imediatamente
transferidos para o Laboratério de Fisiologia e
Tecnologia Pds-Colheita da Embrapa Agroindastria
Tropical, em Fortaleza-CE. Os frutos (casca + polpa)
foram processados em homogeneizador tipo “Turax”,
onde as amostras foram colocadas em potes escuros e
posteriormente armazenadas em freezer, e a partir
destas, amostras, procederam-se as analises. A
determinacdo do teor de &cido ascoérbico (vitamina C)
foi obtida por titulometria com solugcdo de DFI (2,6
diclocro-fenol-indofenol 0,02 %) até coloracdo résea
claro permanente. Em seguida, pesaram-se 1 g de
polpa, diluida em 50 mL de acido oxalico 0,5 %
modificado por Strohecker & Henning (1967). Os
resultados foram expressos em mg 100 g'1 de polpa.

Os teores de sdlidos soluveis (SS) foram determinados,
utilizando-se refratdmetro digital, de acordo com a
metodologia da (Aoac, 2002). Os resultados foram
expressos em °Brix. A acidez titulavel foi determinada
através da diluicdo de 1 g de polpa para 50 ml de agua
destilada titulando com solucdo de NaOH (0,1 N). Os
resultados foram expressos em percentagem de acido
citrico (lal, 1985).

O pH foi medido diretamente na polpa, logo apés o
processamento, utilizando potencibmetro (Mettler,
modelo DL 12), aferido com tamp&es de pH 4 e 7,
(Aoac, 2002). Determinou-se também a relagdo entre
os solidos soluveis e a acidez titulavel (SS/AT).

Os agucares soluveis totais foram determinados pelo
método de antrona segundo metodologia descrita por
Yemn & Willis (1954). Utilizou-se 1 g de polpa, diluida
em agua destilada em baldo volumétrico de 50 mL, em
seguida foi filtrada. Retirou-se uma aliquota de 0,025
mL do conteldo do baldo em tubos de ensaio para
reacdo com antrona. Os tubos de ensaio contendo a
amostra foram colocados em banho de gelo e apos
receberem o reativo, foram agitados e colocados em
banho-maria a 100 °C por 8 minutos e imediatamente
devolvidos ao banho de gelo. Em seguida, efetuou-se a
leitura em espectrofotdmetro com comprimento de onda
a 620 nm e o resultado expresso em %.

Em recipiente de aco inox, foram colocados 0,5 g de
polpa, 6 mL de &lcool isopropilico e 2 mL de hexano,
seguido de agitacdo por 2 min. O contetdo foi
transferido para funil de separacdo de 125 mL de cor
ambar, onde se completou o volume com agua. Deixou-
se em repouso por 30 minutos, seguindo-se a lavagem
do material. Repetiu-se esta operagdo por mais duas
vezes, filtrou-se o conteddo com algodao pulverizado
com sulfato de sodio anidro para um baldo volumétrico
de 10 mL envolto com aluminio, onde foram
adicionados 2 mL de acetona e completado o volume
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com hexano. As leituras foram feitas em
espectrofotdmetro a 450 nm e os resultados expressos
em mg 100g'1 de polpa, calculados através da formula:
(A x 100)/(250 x L x W), onde: A = absorbéncia; L =
comprimento de onda em nm e W = quantidade da
amostra original no volume final da diluicdo. Os
carotenoides totais foram determinados pelo método de
Higby (1962).

Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado,
onde os tratamentos foram onze progénies, compostas
de trés repeticbes constituidas da polpa das amostras.
Para a analise estatistica, utilizou-se o programa
computacional SISVAR 3.01. Realizou-se a ANAVA e
adotou-se o teste de Tukey a 5 % de probabilidade para
comparacao de médias entre as progénies.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O écido ascérbico (vitamina C) apresentou diferenca
estatistica significativa entre as progénies, com
coeficiente de variagdo de 12,91 % (Tabela 1). Obteve-
se uma média de 17,74 mg 100 g'1 de acido ascorbico,
destacando-se a progénie 2, que apresentou o valor
maximo de 26,51 mg 100 g’l, diferindo estatisticamente
das demais. O valor minimo de &acido ascorbico
(vitamina C) foi observado na progénie 7 equivalente a
12,81 mg 100g™.

Neste trabalho, os resultados encontrados para acido
ascorbico (vitamina C), foram inferiores aos observados
por Segatto (2007), que em frutos de acessos de
pimenteira oriundos de Vigcosa-MG, detectaram teores
médios de vitamina C em torno de 150 mg 100g'1.
Cris6stomo et al., (2008), estudando a caracterizacéo
da polpa de pimenta da cultivar Tabasco obtida no
municipio de Paraipaba-CE, obteve valores médios de
vitamina C em torno de 54,70 mg 1OOg'1, mostrando
gue o ambiente interfere nos resultados qualitativos, até
no mesmo material vegetal.

A disponibilidade de frutos ricos em vitamina C é
importante no tocante a prevencao e manifestacao de
doengas, tornando o0 mesmo como um dos
componentes nutricionais de maior importancia, sendo
utilizado como indice de qualidade dos alimentos
(Chitarra & Chitarra, 2005).

O conteudo de vitamina C em frutas e vegetais pode
ser influenciado por diversos fatores como diferengas
genotipicas, condigBes climaticas, praticas -culturais,
maturidade, métodos de colheita e procedimentos de
manuseio pos-colheita (Lee & Kader, 2000).

Os teores de sdlidos soluveis apresentaram diferenca
significativa entre as progénies (Tabela 1),
apresentando valor médio de 9,38 °Brix, sendo o
minimo de 8,76 °Brix referente a progénie 7 e maximo
de 10,38 °Brix para a progénie 3.

TABELA 1. Sélidos soluveis (° Brix), pH, acidez titulavel (% de &cido citrico), SS/AT, acgUcares sollveis totais (%), acido
ascorbico (vitamina C) (mg 1OOg'1 de polpa) e carotenoides totais (mg 1OOg'1 de polpa) de diferentes progénies (P) de
pimenta, Fortaleza-CE, 2011. Médias seguidas de mesma letra nas colunas néo diferem significativamente pelo teste de

Tukey ao nivel de significancia de P<0,05.

Progénies SS pH AT SS/AT AST AA CT
P1 9,28 ab 6,02 ab 022e 41,62 a 1,33a 15,63 bc 14,69 cde
P2 8,81 b 6,09 a 0,23 e 38,64 ab 1,00 a 26,51a 8,23 e
P3 10,38 a 518d 0,48 a 21,34d 1,00 a 17,47 bc 29,90 ab
P4 9,01b 5,98 ab 0,30 cde 29,54 abcd 1,66 a 20,19 ab 10,70 de
P5 8,78 b 5,75 abc 0,32 bcde 27,46 bcd 1,00 a 17,86 bc 17,40 cd
P6 10,31 a 5,24 d 0,41 ab 24,79 cd 1,66 a 15,77 bc 34,24 a
P7 8,76 b 5,90 ab 0,25 de 34,27 abcd 1,00 a 1281 c 3597a
P8 8,85b 5,58 bed 0,26 cde 34,09 abcd 1,00 a 16,77 bc 29,86 ab
P9 9,68 ab 5,18d 0,35 bcd 27,41 bed 1,33a 14,37 bc 28,34 ab
P10 9,91 ab 5,42 cd 0,36 bc 27,57 bed 1,33 a 19,71 b 22,43 bc
P11 9,40 ab 5,62 abcd 0,28 cde 35,01 abc 1,66 a 18,06 bc 9,92 de

Médias 9,38 5,63 0,31 31,07 1,27 17,74 21,97
CV% 4,54 2,82 10,75 14,83 31,78 12,91 14,07




Braga et al (2013)

Os resultados para solidos solGveis encontrados no
estudo foram inferiores aos observados por Segatto
(2007), que encontrou teor de 10,38 °Brix em frutos de
acessos de pimenteira oriundos de Vicosa-MG.
Cris6stomo et al., (2008), estudando a caracterizagéo
da polpa de pimenta da cultivar Tabasco obtida no
Ceara, obteve valores médios de sélidos sollveis em
torno de 23,01 °Brix.

O teor de sdlidos soliveis totais € um indice de
qualidade, sendo sua concentracdo e composi¢do
componente indispensavel ao sabor e flavor do fruto.
Outros pardmetros como pH e acidez titulavel da polpa
da fruta também sao utilizados para indicar a qualidade
dos frutos e refletem o estddio de maturagdo dos
mesmos (Santana et al., 2004).

Em relacdo a acidez titulavel, observa-se na Tabela 1,
gue houve diferenga estatistica significativa entre as
progénies, apresentando grande variacdo que oscilou
entre 0 minimo de 0,22 e maximo de 0,48 %.

Os resultados para acidez titulavel encontrados no
estudo, foram inferiores aos observados por Criséstomo
et al., (2008), com teores médios de 0,48 % em frutos
da pimenteira cultivar Tabasco cultivadas em outros
municipios do Estado do Ceara. Valverde (2011),
verificou que a pimenta malagueta in natura apresentou
baixa acidez, com valor médio de 0,03 %, apresentando
assim valores inferiores a do referido trabalho.

Oliveira et al., (1999), ressaltaram que a acidez € um
importante parédmetro na apreciagdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio, refletindo
processos de decomposicdo do alimento, seja por
hidrélise, oxidacdo ou fermentacdo, comparados com o
presente trabalho.

Para a relacdo SS/AT, houve uma grande variacdo
entre as progénies. A progénie 1 apresentou 0 maior
valor de 41,62 e a progénie 3 obteve o menor indice
(21,34) (Tabela 1).

Os resultados para a relagdo SS/AT encontrados no
estudo, foram inferiores aos observados por Crisdstomo
et al., (2008), que encontraram valores médios de 47,93
em frutos da pimenteira cultivar Tabasco cultivadas em
outros municipios do Estado do Ceara.

A quantificacdo da relagdo entre o teor de solidos
sollveis totais e a acidez titulavel esta relacionada com
0 balanco entre aglcares e acidos presentes na fruta,
sendo importante indicativo do sabor. Ao se estabelecer
essa relacdo, deve-se ter cuidado pelo fato de que
algumas frutas, contendo baixos teores de acidos e
sdlidos soluveis, apresentam elevadas relagcdes SS/AT,
0 que pode conduzir a interpretacdes erradas a respeito
da qualidade comestivel (Kluge et al., 2002).

Para a variavel pH, pode-se verificar, uma pequena
variagdo entre as progénies, oscilando entre 5,18 a
6,09 (Tabela 1).

Os resultados para pH encontrados no estudo, foram
superiores aos observados por Crisdstomo et al.,
(2008), que encontraram valores de 4,75 em frutos da
pimenteira cultivar Tabasco cultivadas em outros
municipios do Estado do Ceara.

Valverde (2011), verificou que a pimenta malagueta in
natura apresentou pH levemente &cido, com valor
médio de 5,48, apresentando assim valores
semelhantes a do referido trabalho. A medida do pH é
um parametro importante para a determinacdo de uma
possivel e rapida deterioracdo do produto, devido a
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presenca e ao crescimento de microrganismos nocivos
a saude.

Os teores médios de carotenoides totais apresentaram
diferenga estatistica significativa. A média geral
encontrada foi de 21,97 mg 1OOg'1, ocorrendo uma
grande variagdo entre as progénies, sendo o valor
minimo detectado na progénie 2 (8,23 mg 100g™ ) e o
valor maximo na progénie 7 ( 35,97 mg 100g™ ) (Tabela
1).

Os resultados para carotenoides totais encontrados no
estudo, foram inferiores aos observados por Crisdstomo
et al., (2008), que encontraram valores de 207,57 mg
100g" em frutos da pimenteira cultivar Tabasco
cultivadas em outros municipios do Estado do Ceara.

A distribuicdo dos carotenoides em frutos é
extremamente complexa e sujeita a consideraveis
variagbes (Gross, 1987). Alguns dados reportados,
afirmam que os carotenoides sdo geralmente mais
concentrados na pelicula do que na polpa de alguns
frutos.

Com relagcdo aos agucares solUveis totais, a média foi
de 1,27 % entre as progénies, ocorrendo uma pequena
variacdo, apresentando teor minimo de 1,00 e maximo
de 1,66 %. As progénies 6, 4 e 11 foram as que
apresentaram maiores teores de acgUcares sollveis
totais (1,66 %), ndo diferindo significativamente das
demais progénies (Tabela 1).

Esses resultados demonstraram que, quando
comparados com outras frutas, a pimenta é um fruto
rico em acgUcares simples (glicose, frutose e sacarose).
Os resultados obtidos das progénies em estudo foram
inferiores aos encontrados por Cris6stomo et al.,
(2008), cujo teor médio de acglcares soluveis totais foi
3,26 % para polpa de pimenta, cultivados em outros
municipios do Estado do Ceara.

Segundo Kluge et al., (2002), os acUcares constituem a
maior parte dos soélidos soluveis encontrados em frutas.
Este fato pode ser observado em pimenta, pois
apresenta percentual médio de agulcares sollveis totais
(1,27 %) relativamente alto quando comparado com o
valor médio de solidos soluveis (9,38 °Brix). Portanto, o
acUcar soluvel total representa a maioria de sélidos
sollveis totais em pimenta. No entanto, esse elevado
teor de sdlidos sollveis obtidos, pode ser também
devido a presenca de outros compostos presentes em
concentragfes elevadas em pimentas, tais como:
pectinas, fendlicos, vitaminas, sais, acidos,
aminoacidos e algumas proteinas.

CONCLUSAO

Os frutos das progénies de pimenteira cultivados no
municipio de Sao Benedito apresentaram teor médio de
solidos soluveis de 9,38 °Brix, acidez titulavel de 0,31
%, pH de 5,63, relacdo SS/AT de 31,07, carotenoides
totais de 21,97 mg 100 g’l, agucares sollveis totais de
1,27 % e teores de acido ascorbico (vitamina C), com
valor médio de 17,74 mg 100 g‘l de polpa, fator este de
grande importancia para a industria.
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