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Resumo: O estudo teve como objetivos avaliar os parâmetros físico-químicos e sensoriais de 

pimenta Biquinho (Capsicum chinense) cultivadas em sistema orgânico. Utilizou-se a cultivar BRS 

Moema, linhagens 37701 e 313605, ambas F7 do Banco de Germoplasma de Capsicum da UFSCar. 

Foram avaliados a cor instrumental, pH, sólidos solúveis, acidez titulável, compostos fenólicos e 

ácido ascórbico e analise sensorial de diferença e preferência. Com base nos resultados obtidos, 

verificou que a cultivar BRS Moema apresentou valores superiores para os teores de sólidos 

solúveis e acido ascórbico, contudo as linhagens 37701 e 313605 obtiveram maior preferência 

sensorial. 

 

Palavras-chave: pós- colheita; parâmetros de qualidade; preferência. 

 

PHYSICO-CHEMCICAL AND SENSORY EVALUATION OF “BIQUINHO” PEPPER 

PRODUCED IN ORGANIC SYSTEM 

 

Abstract: The objective of this study was to evaluate the physicochemical and sensory parameters 

of Biquinho pepper (Capsicum chinense) grown in an organic system. The cultivar BRS Moema, 

strains 37701 and 313605, both F7 from the UFSCar Capsicum Germplasm Bank, were used. 

Evaluated instrumental color, pH, soluble solids, titratable acidity, phenolic compounds and 

ascorbic acid and sensory analysis of difference and were preference. Based on the obtained results, 

it was verified that the cultivar BRS Moema presented higher values for soluble solids and ascorbic 

acid contents, however the strains 37701 and 313605 had higher sensory preference. 

 

Keywords: postharvest; quality parameters; preference. 

 

1. Introdução  

As pimentas (Capsicum spp.) integram uma boa parte de hortaliças frescas do Brasil, e 

também do segmento de temperos, condimentos e conservas, a nível mundial (DUTRA et al., 

2010). As principais espécies cultivadas são: C. annuum, C. baccatum, C. chinense, C. frutescens e 

C. pubescens (CARVALHO et al., 2003).  Segundo Lutz; Freitas (2008), a pimenta Capsicum 

chinense (biquinho) contém 99 mg de ácido ascórbico 100 g-1 de produto fresco, quantidade 

superior à necessidade diária de um indivíduo (60 mg dia
-1

). Reis et al. (2015), mostraram 

resultados da pimenta Biquinho: 0,27% para acidez total titulável , 7,2 ºBrix, 1,17% de cinzas, 

91,98% de umidade, 0,17 mg/mL de açúcares totais e 0,20% de lipídios. Simionato et al. (2015) 

avaliaram o perfil de compostos fenólicos em 19 diferentes cultivares de pimenta, sendo uma delas 

a biquinho e obteve 1,74 GAE/100g gramas de amostra. 

De acordo com Arbos et al. (2010), hortaliças orgânicas coletadas no ponto de maturidade 

comercial apresentaram superioridade no teor de compostos fenólicos em relação obtidos das 
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mesmas hortaliças em cultivo convencional. Pelo motivo dos materiais cultivados muitas vezes 

terem sido desenvolvidos em um local com características diferentes daquelas de cultivo, a 

avaliação quanto a sua adaptabilidade a condições edafoclimáticas é de extrema importância, pois, a 

interação das linhagens com o ambiente pode afetar tanto as características produtivas quanto 

sensoriais (WHITAKER et al., 2011). Segundo Loures et al. (2010), afirmaram que a qualidade 

sensorial de um produto proporciona informações sobre a aparência, aroma, sabor e textura e, o 

conhecimento destes atributos pode ser um diferencial durante o desenvolvimento e a melhoria de 

produtos e processos.  

A análise do desempenho destes materiais em sistemas orgânicos é de extrema importância 

por possibilitar o desenvolvimento de um produto voltado ao interesse deste nicho de mercado. O 

estudo teve como objetivos avaliar os parâmetros físico-químicos e sensoriais de cultivares de 

pimenta Biquinho (Capsicum chinense) cultivadas em sistema orgânico. 

 

2. Material e Métodos 

2.1. Descrição do experimento de campo 

Foi utilizada a cultivar Biquinho BRS Moema e outras duas linhagens 37701 e 313605, 

ambas F7, do programa de melhoramento genético de pimenta doce, obtidas a partir do cruzamento 

da cultivar Biquinho BRS Moema com a linhagem CCA 4572, do Banco de Germoplasma de 

Capsicum da Universidade Federal de São Carlos (UFSCar). As mudas foram plantadas em 

canteiros considerando o delineamento experimental em blocos ao acaso, com seis blocos de 10m 

de comprimento e 1,2m de largura, cada um com três tratamentos. Em cada bloco, as parcelas 

experimentais foram constituídas por 10 plantas, sendo três centrais referentes à parcela útil e outras 

sete como bordadura. 

2.2. Analises físico-químicas 

Para as análises físico-químicas as pimentas foram trituradas, separadamente, com o uso de 

processador de alimentos. O pH foi medido utilizando leitura direta em medidor de pH de bancada 

da marca Edutec modelo EEQ9003-110, à temperatura de 20 ºC. A determinação dos sólidos 

solúveis foi realizada em leitura direta do sobrenadante preparado em refratômetro digital de 

bancada da marca Atago, modelo RX-5000α-Plus. A acidez titulável foi determinada por titulação 

com solução padronizada de hidróxido de sódio a 0,1N (AOAC, 1997).  

O teor de ácido ascórbico foi determinado utilizando uma coluna Agilent C 18 (2,5×25mm, 

5µm) e tampão fosfato pH 2,5 como fase móvel. O cromatógrafo líquido (modelo Varian com 

detector Ultravioleta-Visível) foi ajustado para leitura a 254 nm. O teor de compostos fenólicos 

totais foi determinado utilizando o método espectrofotométrico de Folin Ciocalteau com 

modificações, tendo como padrão o ácido gálico e resultados expressos em mg EAG.100g
-1

 

(equivalente ácido gálico por 100 g de frutos) (SINGLETON; ROSSI, 1965). As leituras foram 

realizadas a 725nm em espectrofotômetro ultravioleta-visível marca Perkin Elmer, modelo Lambda 

25. A determinação da cor instrumental (L*, a*, b*, Croma e Ângulo Hue) foi realizada utilizando-

se colorímetro marca Konika Minolta. Todas as analises foram realizadas em triplicata. 

Para o teste de ordenação foi utilizado o teste de ordenação de diferença (cor, brilho, aroma 

doce, textura crocante, firmeza) e preferência (ABNT, 1994) com 60 avaliadores. Para os dados 

físico-químicos foi aplicado a análise de variância considerando um delineamento inteiramente 

casualizados. Em todas essas situações, quando necessário, utilizou-se o teste de Tukey para a 

comparação entre médias. No teste de ordenação, os dados foram analisados utilizando o teste de 

Friedman (NEWELL; MacFARLANE, 1987), considerando um nível de 5% de significância. O 

projeto foi aprovado no Comitê de Ética da UFSCar sob no 57988516.2.0000.5504. 

 

3. Resultados e Discussão 

As linhagens 37701 (B) e 313605 (C) não diferiram entre si para as variáveis pH e ácido 

ascórbico, sendo ambas diferentes da cultivar BRS Moema (A). Esse valor, do ponto de vista 

comercial, demostra menores riscos de deterioração e contaminação por microrganismos nocivos à 
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saúde humana. Martins et al. (2015), verificaram pH de 5,08 em frutos de pimenta Biquinho in 

natura, próximos do encontrado nesse estudo.  

Para o teor de sólidos solúveis totais, acidez total titulável e compostos fenólicos totais, a 

linhagem 37701 (B) diferiu-se das demais apresentando o menor valor 8,07%. A cultivar BRS 

Moema (A) e a linhagem 313605 (C) não diferiram entre si as nas três variáveis. A concentração e 

composição são componentes indispensáveis ao sabor do fruto, demostrando a qualidade para o 

consumo in natura ou produção de subprodutos agroindustriais. Esse resultado mostrou-se inferior 

em comparação aos estudos realizado por Borges et al. (2015) com valores de sólidos solúveis totais 

de 10,3ºBrix entre pimentas in natura do gênero Capsicum spp. 

 

Tabela 1. Resultados das físico-químicas das pimentas Biquinho cultivadas em sistema orgânico. 

Parâmetros 

Cultivares 

BRS Moema 

(A) 

37701 

(B) 

313605 

(C) 

pH 4,96
b
 5,20

a
 5,01ª 

Sólidos solúveis totais (ºBrix) 9,25
b
 8,07

a
 9,10

b
 

Acidez total titulável (mg ácido cítrico/100 g) 329
b
 263

a
 335

b
 

Compostos fenólicos totais (mg EAG.100 g
-1

) 41,31
b
 48,16

a
 41,87

b
 

Acido ascórbico (µg/g) 28,95
b
 12,77

a
 17,10ª 

Cor L* 40,8
a
 37,3

b
 39,5ª 

Cor a* 45,5
a
 39,5

b
 39,3

b
 

Cor b* 31,5
a
 26,9

b
 22,8

c
 

Croma 55,5
a
 48,0

b
 45,6

b
 

Ângulo Hue 34,4
a
 34,1

a
 29,8

b
 

Valores seguidos de letras iguais, na mesma linha, não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≥0,05). 

 

Verificou-se que a acidez apresentou valores menores para linhagem 37701. Valores 

encontrados por Borges et al. (2015), situaram-se entre os valores de 156 mg/100g (Acesso CA - 

Capsicum spp.) e 561 mg/100g (Acesso OP - C. chinense). Para o teor de compostos fenólicos 

totais a linhagem 37701 apresentou teor de 48,16 mg EAG.100 g
-1

, superior as demais cultivares. 

Carvalho et al. (2014), obtiveram teor de 202,21mg EAG.100 g
-1

, em frutos de pimenta Biquinho. 

Para o teor de ácido ascórbico a cultivar BRS Moema apresentou valor de 28,95 µg/g, acima dos 

teores obtidos das linhagens. Oliveira (2011), afirmou que, em pimenta de cheiro em média 10,59 ± 

1,31µg/100g e a pimenta dedo de moça foi quantificado 0,75 ± 0,37mg/100 g. 

 A cultivar BRS Moema (A) e linhagem 313605 (C) não diferiram em relação a cor L*, 

contudo ambas foram diferentes da linhagem 37701 (B) (Tabela 1). O valor de L* varia de 0 a 100, 

sendo que os valores mais altos indicando a maior reflectância da luz, isto é, coloração mais clara. 

Assim, a cultivar BRS Moema e a linhagem 313605 apresentaram cor mais clara. De acordo com 

Muhammad et al., (2014), afirmam que a mudança de cor nos frutos é um processo de síntese de um 

pigmento específico e é um dos indicadores de mudança química. As variáveis cor a* e Croma a 

cultivar BRS (A) apresentou maiores valores, indicando que esta cultivar apresentou coloração 

vermelha com tendência para o escuro, diferindo das linhagens (Tabela 2). Segundo Nerdy (2018), 

as cores das frutas e legumes são agrupadas em quatro grupos principais, a saber: clorofila, 

antocianina, flavonóides e carotenóides. Para o ângulo Hue apenas a linhagem 313605 (C) diferiu 

das demais. O parâmetro cromático b*, o qual se refere à cor amarela para valores positivos e cor 

azul para valores negativos, foi positivo para os três amostras, com maior valor para a cultivar BRS 

Moema (A), linhagem 37701 (B) e linhagem 313605 (C), respectivamente. Os ângulos observados 

para Hue permaneceram constantes o que pode ser relacionado positivamente quanto ao teor de 

carotenoides. Segundo Bernardo et al. (2015), estudo realizado com pimenta Biquinho, os valores 

de L indicaram baixa luminosidade do extrato relacionado à sua cor levemente escura, já os valores 

de a* e b* demonstraram a tendência do produto à coloração vermelha e amarela, todos esses 
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valores não diferiram. Quanto aos atributos de cor, brilho, aroma doce, gosto doce e firmeza não 

foram observados diferenças entre as pimentas estudadas (Tabela 2). Contudo, verificou-se 

diferença entre as pimentas para textura crocante e preferência. Para textura crocante, as linhagens 

não diferiram entre si e apresentaram maior preferência, porém a linhagem 313605 (C) apresentou 

resultado semelhante ao cultivar BRS Moema (A). A menor somatória de preferência foi para 

cultivar BRS Moema (A). 

Apesar desse estudo não ter questionado o motivo da preferência, possivelmente pode estar 

realacionado com tamanho, pois, a cultivar BRS Moema (A) apresentou menor tamanho médio dos 

frutos, de aproximadamente 1,5 cm de largura e 2,6 cm de comprimento. Segundo Hancock; 

Bringhurst (1988), afirmaram que o tamanho do fruto é motivo de seleção para os consumidores, 

que preferem frutos grandes e isto é de interesse para os melhoristas. Com maior preferência para as 

linhagens 37701 e 313605, pode-se ter associação com a maior intensidade da textura crocante para 

estas linhagens. 
 

Tabela 2. Resultado do teste de ordenação de diferença e preferencia entre as pimentas Biquinho. 

Parâmetros 

avaliados 

Cultivar BRS Moema 

(A) 

Linhagem 37701 

(B) 

Linhagem 313605 

(C) 

Cor 118ª 129
a
 113

a
 

Brilho 115ª 121
a
 124

a
 

Aroma doce 123ª 108
a
 129

a
 

Gosto doce 121ª 129
a
 110

a
 

Textura crocante 98
b
 146

a
 116

ab
 

Firmeza 107ª 126
a
 127ª 

Preferência 102
b
 125

a
 133

a
 

Médias seguidas da mesma letra, na linha, não diferem entre si pelo teste de Friedman (p≥0,05). Diferença mínima nas 

somatórias ≥22. 

 

Segundo Heinrich et al. (2015), afirmaram que frutos da pimenta biquinho são bastante apreciados, 

na forma processada como conserva, em função do aroma e da crocância. 

Embora os resultados dos estudos sensoriais analisados não ofereçam embasamento para 

tirar conclusões definitivas, deve-se ressaltar que a quantidade desses estudos realizados até o 

momento não é suficiente.  
 

4. Conclusões 

A cultivar BRS Moema apresentou valores superiores em termos nutricionais, com maior 

teor de sólidos solúveis e acido ascórbico. Os valores de L* indicaram cor mais clara para a cultivar 

BRS Moema e a linhagem 313605, porém as pimentas biquinho das linhagens 37701 e 313605 

apresentaram maior somatória na preferência sensorial. 
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