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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi tragar um perfil dos compostos volateis de
trés diferentes cultivares de pimenta Capsicum chinense, provenientes de
acessos do Banco de Germoplasma da Embrapa Horaligas (murupi amarela,
cumari-do-Pard e pimenta-de-cheiro alaranjada), iniciando um frabalho de
identificangdo de marcadores moleculares que auxiliem os cruzamentos
genéticos para a obtengBo de linhagens que, além de sua picancia, confiram
caracteristicas desejaveis de aroma e sabor aos alimentos. Os volateis foram
isolados do headspace das amostras por SPME e separados por cromatografia
gasosa em coluna polar Wax 52 CB. Foram detectados 44 compostos nas trés
amosiras, dos quais 73% foram identificados por CG-espectrometria de
massas e indices de retencdo. Os acessos de murupi amarela e cumari-do-
Para apresentaram perfis semelhantes quanto aocs compostos de média e atta
intensidade, variando apenas guanto aos picos pequenos. A pimenta-de-cheiro
alaranjada apresentou o perfil de volateis mais rico (37 compostos)
caractenizando-se por apresentar compostos mais pesados, ou seja, de maior
peso molecular.

Palavras-chave:aroma, murupi, cumari-do-Para, pimenta-de-cheiro alaranjada.

INTRODUCAQ

E grande a variedade de pimenias existentes no Brasil, assim como
seus usos e formas de consumo. Em fungdo disso, o mercado brasileiro de
pimentas & muitc segmentado e diverso, abrangendo as  pimentas
comercializadas in nafura, as pimentas processadas efou industrializadas, hem
como os novos produtos que vém surgindo, como as consenvas ormamentais e
geléias especiais (Ribeiro, 2008).

O cultivo de Capsicum sp. ocome praticamente em todas as regides do
pais, sendo um dos melhores exemplos de agricultura familiar e de infegragdo
pequano agricultor-agreinddstria. Mas para que seja possivel o crescimento
deste agronegdcio, € fundamental o aumento da produtividade agricola
mediante o desenvalvimento de cultivares de diferentes tipos de pimenta com
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resisténcia mul ipla a doengas e com caracteristicas agrondmicas e industriais
de interesse.

Mo entanto, além da pungéncia das pimentas, o aroma tem um papsl
muito importante no sabor desse tipo de condimento e na sua aceitacdo pelo
consumidor. Assim, o programa de melhoramento genético da Embrapa
Horialicas (Brasilia-OF) esta levando em conta, n8o s0 o conteddo de
capsaicina da pimenta (responsavel pela picdncia), mas também o seu perfil de
compostos volatels, responsaveis pelo seu aroma e sabor.

O género Capsicum compreende cinco espécies principais: Capsicum
annuum, Capsicum frufescens, Capsicum chinense, Capsicum baccatum e
Capsicum pubescens (Pruthi, 1930). As pimentas da espécie Capsicum
chinense destacam-se por seu aroma forte e caracteristico, e 530 essenciais na
culinaria brasileira. Assim, o objetivo deste trabalho foi fracar um perfil dos
compostos volateis de trés diferentes cultivares de pimenta Capsicum chinense
melhoradas geneticamente pela Embrapa Hortaligas, iniciando um trabalho de
identificacdo de marcadores moleculares que auxiliem os cruzamentos
geneticos para a obtengdo de linhagens com caracteristicas de interesse para
o agronegocio.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Cs materiais estudados foram acessos do Banco Ativo de Germaoplasma
da Embrapa Hortalicas (Brasilia-DF) das seguintes cultivares: murupi amarela,
cumari-do-Para e pimenta-de-cheire alaranjada. Foram retirados os pedinculos
das pimentas frescas e os frutos foram fatiados & amassados manualmente,
sendo colocados 10g em um frasco dmbar de 40 mL com septo de teflon para
analise.

Extragdo e analises dos volateis

Os componentes volateis foram isolados do headspace das amosiras
pela técnica de micro-extracdo em fase sélida (SPME), nas ssguintes
condigbes: fibra PDMS/DVBI/CAR, 45 min de exposicdo da fibra a 85°C. Os
volateis foram entdo dessorvidos no injetor a 230°C por 10min (modo splifiess),
separados por cromatografia gasosa (CG) de alta resolugdo em coluna CP-
Wax 52 CB, gas de amaste H: a 1,5 mUmin, detector FID a 250°C. A
identificacdo foi feita por CG-espectrometria de massas (GC-MS SHIMATZU
QP 5000) e indices de retengdo.

RESULTADOS E DISCUSSAD

Ma Tabela 1 s3o apresentados os compostos volatels encontrados no
headspace das amostras, indicando sua ocorréncia e intensidade do pico nos
cromatogramas. Foi possivel identificar 17 ésteres, & dlcocis, & acidos, 2
hidrocarbonetos, 2 terpenos, 1 cetona, 1 oxima. Também foram detectados 12
compostos que ndo foram identificados. Os ésteres foram a classe quimica
predominants, apresentando-se, em sua maioria, em séries metiladas do acido
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pmpanmm e butanm{:o 05 compostos considerados majoritanos foram:
isovalerato de hutila e 3,3 dimetil ciclohexanol, comuns a todas as pimentas

estudadas, além dos picos 43 e 44, presentes soments na pimenta-de-cheiro
alaranjada.

Tabela 1. Compostos volateis detectados no headspace de pimentas
Capsicum chinense, isolados por SPME.

Murupi  Cumari-  De-cheiro

= Composto . amarela do-Para  alaranjada
1 Iscutancato de butila 1145 + -
2 3-retil-1-butana 1223 + +
3 Ester M| 1245 - -
4 2-met’ butanoaio e iscamila 1209 - - -
E] lsovalerato de butila 1238 ++4 ++ =+
Li] 2-metil butanoate de amila 1314 - - -
T |zovalerato de amila 1335 ++ + ++
] Ciclododecano 1355 - ++ -
2 |sowvalerato de cis 3-hexenila 1375 - ++ -
10 Iscutancato de hexila 1335 - - -
11 2-metil butanoato de hexila 1339 - - -
12 Valerato de amila 1384 - - +
13 Hexancate de butila 1411 - - -
14 |zovalerato de hexila 1433 ++ ++ ++
15 2-metil butancato de heptila 1475 + =
18 2.3 dimetil ciclohexanal 1241 ++ ++ ++
17 3.3 dimetil ciclohexancl 1504 +4+ +44 44
13 Terpeno ciclico M 1521 - - +
19 Isovalerato de octila 1540 ++ + +
20 Cariofilenc 1578 ++ ++ ++
21 Mental 1810 - - -
22 il 1825 - - =
23 Z-nonenal 1834 ++ ++ -
24 Ml 1850 - - -
25 Metoxi-fenil-cama 1640 ++ ++ -
24 Ischutanoate de citronelila 1844 - * -
27 Propanoato de citronefa 1713 ++ ++ ++
28 Ml 1833 - - -
29 13-Tetradecanolidec 1908 - - +
a0 Acido decancico 2233 - + +
M Avido citronélico 2253 ++ ++ ++
a2 Acido undecandico 2275 . ++ -+
13 Agido 4-matil haxandico 2325 - S *
34 1.18-eicosadienc 2350 + ++ -
35 1-hexadecancl 2333 ++ - -
38 el 2334 - - ++
i Ml 2407 ++ ++ -
3 Hemosalato 2217 ++ - -
g Acido dodecandico 2452 . - -+
40 Ml 2443 - - e
41 Ml » 2500 - - ++
2 el = 2500 - - -
43 el = 2500 - - e
4 il = 2500 - - —~4

IR = Indice de Reteng3o na coluna DB-wax, NI = nao identficads
- ndo defectado, + baixa intensidade [_ﬁxm' umidades de are-a..- ++ madia intensidade (»5 & < 30x10°
unidades de area), ++ alia intensidade (> 30x10° unidades de area)

Dos 44 composios detectados, apenas 18 foram comuns a todas as
amostras, varando, pordgm, em intensidade. A pimenta murupi amarela
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apresentnu 0 perﬁl mais pobre, com apenas 21 compostos volateis, enquanto
gue a cumari-do-Pard apresentou 26 compostos. Mo entanto essas duas
variedades apresentaram perfis semelhantes guanto acs compostos de média
e alta intensidade, variando apenas quanio aos picos pequenos. A pimenta-de-
cheiro alaranjada apresentou o perfil de volateis mais rico (37 compostos)
caracterizando-se por apresentar mais compostos pesados.

Sousa et al. (2006) tamb£m encontraram ésteres de acidos carboxilicos,
alcodis e terpenos nas variedades vermelha, amarsla e roxa de pimentas
Capsicum chinense brasileziras. Entre 0s compostos mais abundantes os
autores encontraram  valerato de hexila, dimetil-ciclohexanal, humuleno
iisdmero do carofileno, detectado no presente trabalho) e ésterss do acido
hutandico, na sua maicria metilados. O referido trabalho mostrou que apenas
12 dos 34 compostos detectados estavam presentes em todas as amosiras
estudadas, e usando a técnica estatistica de analise de componentes principais
(ACP) ohservou gque a variedade amarela era a mais rica em nomero e
intensidade desses composios, enguanto que a3 vanedade vermelha
apresentou-se mais rica em valerato de hexila  humuleno.

CONCLUSAD

Os acessos das trés variedades de pimenta Capsicum Chinenses do
Banco do Germoplasma da Embrapa Horalicas apresentaram perfis de
volateis distintos, porém com a presenca dos mesmos compostos majoritarios.
Mo entanto o perfil quimico dos compostos volateis, por si sd, ndo informa
gquais 580 0% compostos ativos para o aroma, & consequentements para o
sabor do produto. Uma pesquisa nesse sentido estd sendo iniciada, em nosso
laboratério, por meio da técnica de CG-olfatometria.
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