Il CoMGRESSO BRASILEIRG DE
PROCESSAMENTO DE FRUTAS
E HORTALIGAS 1325

15 A 19 DI SETEMBRO DI 2013
ILHEYS - BAHIA

ISSN 2236-4420

DETERMINACAO DE CAROTENOIDES E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE PIMENTAS
PROVENIENTES DA REGIAO AMAZONICA

CARVALHO, A. V.!; RIOS, A. 0.2; MACIEL, R. A.}; MORESCO, K. S.2, BECKMAN, J. C.?

! Embrapa Amazdnia Oriental, Laboratério de Agroindustria, Trav. Dr. Enéas Pinheiro s/n, CEP: 66095-100, Belém,
PA. E-mail: ana-vania.carvalho@embrapa.br.

? Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), Av. Bento
Gongalves, n° 9500, CP 15090, CEP 91501-970, Porto Alegre, RS. E-mail: alessandro.rios@ufrgs.br,
karlamoresco @ gmail.com.

3 Universidade Federal do Pard, Rua Augusto Corréa, 01 - Guama. CEP 66075-110, Belém, PA. E-mail:
renan.maciel @hotmail.com, jacque_beckman @hotmail.com.

Resumo: Trés gendtipos de pimentas (Capsicum annun L. e Capsicum chinense Jacq) foram analisados quanto ao perfil
de carotenoides e atividade antioxidante. Os carotenoides all-trans-luteina e zeaxantina foram encontrados em todas as
amostras analisadas. O gendtipo IAN 186301 se destacou em relagdo aos carotenoides f-criptoxantina, 3-caroteno e o-
caroteno, bem como em relacdo ao teor de carotenoides totais. Para a capacidade antioxidante a pimenta IAN 186301
também apresentou a maior atividade antioxidante (2061,57 g/g DPPHe), enquanto a pimenta IAN 186313 apresentou a
menor atividade antioxidante, (4905,06 g/g DPPHe). Conclui-se que o genétipo IAN 186301 (Capsicum annun L.)
apresenta potencial para ser selecionado em trabalhos de melhoramento genético para obtencdo de variedades com alto
teor de carotenoides e capacidade antioxidante.

Palavras chave: Capsicum spp., compostos bioativos, atividade antioxidante.

1. INTRODUCAO

As pimentas do género Capsicum pertencem a familia Solanaceae e possuem frutos com grande diversidade
genética em termos de cor, tamanho, forma, composicdo quimica e grau de pungéncia (CHUAH et al., 2008;
CISNEROS-PINEDA et al., 2007).

As pimentas, além de micro e macronutrientes, conttm uma série de substincias com propriedades
antioxidantes que podem ter um impacto significativo sobre o curso de doencas e ser indispensdvel para a saide. Dentre
tais compostos destacam-se os compostos fendlicos, as antocianinas, o 4cido ascérbico, os capsaicinoides e os
carotenoides, substancias que possuem efeitos importantes na protecdo contra o dano oxidativo causado por radicais
livres (OGISO et al., 2008).

Os carotenoides sdo compostos bioativos presentes nas frutas e hortalicas que, além de serem responsaveis pela
cor, apresentam excelentes propriedades antioxidantes. Estes pigmentos podem atuar tanto na protecao de células contra
radicais livres, como sequestrar espécies reativas de oxigénio (EDGE et al., 1997). Segundo Young e Lowe (2001) a
propriedade antioxidante dos carotenoides se deve a presenca de um sistema de duplas ligacdes conjugadas, que
confere a estes a capacidade de desativar os radicais livres.

Os carotenoides presentes nas pimentas sdo predominantemente precursores de vitamina A (a- e B-caroteno e
B-criptoxantina) e os niveis de tais compostos podem variar entre genétipos e grau de maturidade, sendo também
influenciados pelas condi¢des de cultivo e pelo processamento (CHUAH et al., 2008; ROSA et al., 2002).

Este trabalho teve como objetivo determinar os teores de carotenoides e a atividade antioxidante de trés
gendtipos de Capsicum sp., pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa Amazdnia Oriental.
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2. MATERIAL E METODOS

As pimentas de trés gendtipos de Capsicum spp., provenientes do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da
Embrapa Amazonia Oriental, foram colhidas no estddio maduro, no periodo de janeiro a dezembro de 2011. A
identificacdo dos gendtipos, bem como a coloragdo dos frutos quando completamente maduros, sdo apresentadas na

Tabela 1.

Tabela 1. Identificagdo dos gendtipos de Capsicum spp., provenientes do BAG da Embrapa Amazonia Oriental.

Codigo Espécie Nome Popular Coloracio
IAN 186313 C. chinense Jacq. Pimenta Biquinho Alaranjada
IAN 186309 C. chinense Jacq. Pimenta Curugazinho Amarela
TIAN 186301 C. annuum L. Pimenta PMO Vermelha

Os frutos foram embalados em sacos de polietileno e armazenados em freezer (—18 °C). Para a realizacdo das
andlises quimicas, os frutos inteiros (casca, polpa e sementes) foram desintegrados em triturador de tecidos Turratec
(TE-102, Tecnal, Piracicaba, Brasil), sendo os ensaios realizados em triplicata.

O teor de carotenoides nos frutos foi analisado por cromatografia liquida de alta eficiéncia. A extragdo de
carotenoides foi realizada de acordo com o método de Mercadante e Rodrigues—Amaya (1998). A extracdo dos
pigmentos foi executada com acetona, seguido por saponificacio com metanol 10 % KOH durante uma noite a
temperatura ambiente. Apds a remocdo do 4dlcali, o extrato foi concentrado num rotaevaporador (T < 25 °C),
posteriormente seco em nitrogénio e armazenado no freezer (-18 °C) para posterior quantificacio.

Foi utilizado um cromatégrafo liquido de alta eficiéncia (Agilent) equipado com um desgaseificador, uma
bomba quaterndria de solvente e detector UV/Visivel. O extrato seco foi rediluido em éter terc-butil metil (MTBE) e
transferido para o ultra-som durante 5 minutos e posteriormente filtrado (Millex LCR 0,45, 13 mm) para a injecdo
subsequente no cromatdgrafo. A coluna utilizada para carotenoides foi uma coluna de fase reversa polimérica C30
YMC (3 um, 250 mm x 4,6 mm). A fase mével foi dgua/metanol/éter metil-terc-butilico (MTBE) a partir de 5:90:5,
atingindo em 12 minutos 0:95:5 , em 25 minutos, 0:89:11, 0:75:25, em 40 minutos e, finalmente, 00:50:50 depois de um
total de 60 minutos, com uma taxa de fluxo de 1 mL/min a 33 °C (ZANATTA e MERCADANTE, 2007). Os
cromatogramas foram processados em um comprimento de onda fixo de 450 nm e a identificacdo dos pigmentos
efetuada comparando os tempos de retengdo dos picos da amostra e do controle (padrdes) nas mesmas condigdes.

Os padrdes foram adquiridos da Sigma-Aldrich e foram construidas curvas de calibragdo de 6 a 9 niveis de
concentragdo com B-caroteno (5-50 pg/mL), a-caroteno (2—-25 pg/mL), luteina (1-65 pg/mL), criptoxantina (4—100
png/mL) e zeaxantina (1-40 pg/mL).

A determinacgdo da atividade antioxidante foi realizada pelo método DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995)

e os extratos de pimenta preparados de acordo com Rufino et al (2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Palevich e Crack (1995) as pimentas Capsicum estdo entre as mais ricas fontes de carotenoides entre
as hortalicas. Além disso, a variacdo de cor entre os diferentes genétipos de pimenta se deve aos diferentes perfis de
carotenoides (GUZMAN et al., 2010). Em pimentas, existem pelo menos 34 carotenoides néo esterificados que podem
ser extraidos e separados através de cromatografia liquida de alta eficiéncia (DELI et al., 2001). Através da separacdo

cromatografica (Tabela 2), foi possivel a identificacdo de cinco carotenoides (all-trans-luteina, zeaxantina, -
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criptoxantina, f-caroteno, a-caroteno) nas amostras analisadas. Hart e Scott (1995) também identificaram por meio de
andlises cromatograficas estes cinco carotenoides ao analisar quatro cultivares de Capsicum annuum L.

Observou-se diferencas significativas (p <0,05) entre os resultados dos trés gendtipos de pimentas Capsicum na
andlise cromatografica de carotenoides, confirmando que a variabilidade desses compostos nas pimentas pode ser
explicada por fatores genéticos.

Os carotenoides all-frans-luteina e zeaxantina foram encontrados em todas as amostras analisadas. Segundo
Mares-Perlman et al. (2002) ambos os carotenoides auxiliam na prevencdo da degeneracdio macular e catarata
relacionada a idade.

O gendtipo TAN 186301 se destacou em relagdo aos carotenoides f-criptoxantina, fB-caroteno e a-caroteno,
bem como com relacdo ao teor de carotenoides totais, o que indica este genétipo com potencial para ser selecionado em
trabalhos de melhoramento genético para obtencao de variedades com alto teor de carotenoides. Por sua vez, o genétipo

IAN 186313 se destacou com a maior concentracio de all-trans-luteina.

Tabela 2. Carotenoides em ordem de elui¢do dos gendtipos de pimenta com suas respectivas concentragdes (j1g/100 g
fruto), em base seca.

Concentracio (ug/100 g fruto)

Pico Tempo reten¢do (min) TIAN 186313 IAN 186309 TAN 186301

1 18,03-18,10 687,71 + 0,66 a 89,91 + 0,65 ¢ 195,75+ 0,25b
2 21,07-21,18 25,56 + 0,02 ¢ 355,68 + 0,35 b 460,03 +3,13 a
3 31,89-32,04 ND ND 111,12+ 0,19 ¢
4 38,4-38,53 ND ND 516,64+ 0,30 a
5 42,95-43,43 ND 33,48+ 1,06d 444272+ 1,0 ¢
Total 713,27b 389,16 ¢ 5726,26 a

1 - All-trans-luteina 2 - Zeaxantina 3 - B-Criptoxantina 4 - a-caroteno, 5 - 3-caroteno.
ND: Nao detectado. Os valores sdo expressos através das médias + desvio padrao.
Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas entre os tratamentos (p < 0,05).

Para a avaliacdo da atividade antioxidante por meio da captura do radical livre DPPH os resultados foram

expressos através da concentracio inibitéria (ICSO) e sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Atividade antioxidante de genétipos de pimentas Capsicum spp. pelo método DPPH.

Gendtipo DPPH- (g/g DPPH)
IAN 186313 4905,06 £ 106,53 a
IAN 186309 2907,02+ 251,24 b
TAN 186301 2061,57 £72,86 ¢

Meédia £ desvio padrio; n=3.

Os resultados expressos em EC50 indicam a concentracdo de extrato capaz de reagir com 50% do radical
presente na solu¢do de DPPHe. Portanto, quanto menor o valor do EC50, maior serd a atividade antioxidante do extrato
analisado. Assim, observa-se que a pimenta IAN 186301 apresentou a maior atividade antioxidante, 2061,57 g/g
DPPHe, enquanto a pimenta IAN 186313 apresentou a menor atividade antioxidante, 4905,06 g/g DPPHe.

Agrupando os genétipos de pimenta avaliados em ordem decrescente de atividade antioxidante tem-se: IAN 186301 >

IAN 186309 > TAN 186313.
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4. CONCLUSOES
O genétipo AN 186301 apresentou a maior atividade antioxidante e conteido de carotenoides, o que indica
este gendtipo com potencial para ser selecionado em trabalhos de melhoramento genético para obtengdo de variedades

com alto teor de carotenoides e capacidade antioxidante.
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