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Resumo: O objetivo foi avaliar o teor de vitamina C em pimentas de dois acessos 

amarelos (25.296 e 25.313) de C. annuum cv. Jalapeño cultivados no campo, em pleno 

sol e em pimentas de dois acessos vermelhos (Garça e Sarakura) de C. annum cv. 

jalapeño cultivados tanto no campo, em pleno sol, quanto em casa de vegetação, em 

ambiente protegido (verão 2014, Brasília, DF). As pimentas vermelhas foram avaliadas 

em diferentes pontos de maturação. A vitamina C (ácido ascórbico) foi determinada por 

cromatografia líquida de alta eficiência. As pimentas vermelhas completamente 

maduras apresentaram teores de vitamina C significativamente maiores (82,0 a 94,2 

mg/100g) do que as pimentas verdes ou em início de maturação (37,5 a 67,1 mg/100g). 

As pimentas vermelhas completamente maduras cultivadas em pleno sol apresentaram 

teores de vitamina C significativamente mais elevados (129,4 a 132,4 mg/100g) do que 

as pimentas desenvolvidas em cultivo protegido (82,0 a 94,2 mg/100g). As pimentas 

amarelas cultivadas em pleno sol, apresentaram teores de vitamina C entre 136,2 e 

160,5 mg/100g. As pimentas jalapeño, apresentaram-se como boas fontes de vitamina 

C, especialmente se produzidas no campo, em pleno sol, e consumidas maduras.  
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