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TEOR DE ANTOCIANINAS TOTAIS EM VARIEDADES LOCAIS DE PIMENTA (Capsicum baccatum)
Resumo: Os frutos de pimentas do gênero Capsicum são fontes importantes de antioxidantes naturais:  vitamina C,  carotenoides, antocianinas e  vitamina E. O trabalho teve como objetivo avaliar o teor de antocianinas totais em variedades locais de Capsicum baccatum. Foram avaliadas 18 variedades locais de Capsicum baccatum do acervo do Banco Ativo de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado. As antocianinas totais foram quantificadas pelo método de FULEKI & FRANCIS (1968) modificado. Pode ser observada uma grande variabilidade genética entre os valores de antocianinas nos acessos avaliados. O Banco Ativo de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado conserva ampla variabilidade genética para teor de antocianinas totais em variedades locais de Capsicum baccatum.
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Introdução

A diversidade encontrada nas pimentas do gênero Capsicum é ampla, com grande variabilidade de formatos, tamanhos, cores e sabores de fruto, e também com diferentes pungências, arquitetura de planta e composição nutricional (BOSLAND & VOTAVA, 1999). No Brasil são cultivadas muitas variedades locais de Capsicum annuum, C. baccatum, C. chinense e C. frutescens (NEITZKE, 2012).
Os recursos genéticos constituem parte essencial da biodiversidade, que é usada pelo homem para promover o desenvolvimento sustentável da agricultura e da produção de alimentos. A conservação das variedades locais é importante para a manutenção de genótipos que contem genes de importância para uso no melhoramento genético. Para estimar a diversidade entre os recursos genéticos de um banco de germoplasma, é necessário que estes sejam adequadamente caracterizados e avaliados (BUENO et al., 2001). 
Os frutos de pimentas do gênero Capsicum são fontes importantes de antioxidantes naturais: vitamina C, carotenoides, antocianinas e vitamina E (NEITZKE, 2012). Há evidências de que os antioxidantes previnem doenças degenerativas como o câncer, as doenças cardiovasculares, a catarata, o mal-de-Parkinson e o mal-de-Alzheimer, por sequestrarem radicais livres (REIFSCHNEIDER, 2000). Além dos efeitos benéficos à saúde, os antioxidantes presentes na pimenta podem também auxiliar na conservação de alimentos. Há grande interesse em encontrar, nas plantas condimentares, princípios ativos que possuam ação antioxidante que possam contribuir para a conservação de alimentos, sendo estes produzidos sem danos ao meio ambiente e à saúde humana. (COSTA et al., 2010).  Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo avaliar o teor de antocianinas totais em variedades locais de pimentas (Capsicum baccatum).

Material e Métodos

Foram avaliadas 18 variedades locais de Capsicum baccatum: P8, P14, P25, P27, P49, P50, P59, P61, P71, P79, P87, P92, P108, P117, P120, P179, P197 e P213, do Banco Ativo de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado. Em 2011 e 2012 os acessos foram cultivados no campo experimental da Embrapa Clima Temperado, em Pelotas (RS). Em 2012 foram colhidos frutos maduros de trinta plantas de cada acesso e armazenados em freezer a -20º C para posterior análise do teor de antocianinas totais. 
Para as análises, as sementes foram descartadas e fatias longitudinais opostas de cada fruto foram picadas manualmente. Todas as análises foram realizadas em triplicata. As antocianinas totais foram quantificadas pelo método de FULEKI & FRANCIS (1968) modificado. Um grama do sobrenadante foi colocado em um tubo do tipo falcon, sendo adicionado solvente até o volume final de 22,5 ml. Após uma partição com hexano para retirada de carotenoides, as leituras foram feitas em espectrofotômetro previamente zerado com o solvente extrator. A absorbância foi lida em cubeta de vidro a 535 nm. O programa utilizado para a execução das análises foi o WinStat, e a comparação entre as médias dos resultados pelo Teste de Duncan a 5% de significância.
Resultados e Discussão


A partir da determinação do teor de antocianinas totais entre os acessos estudados pode ser verificada grande amplitude entre os valores observados (Tabela 1), revelando variabilidade genética para produção de antocianinas. O acesso P213 apresentou menor teor de antocianinas totais. Esta variedade local produz frutos vermelhos quando maduros, alongados e com pungência média. O maior valor foi encontrado nos acessos P8, P179, P120, P87 e P49, que não diferiram estatisticamente entre si. Estes acessos apresentam frutos alongados e vermelhos quando maduros. A pungência dos mesmos varia de doce (P179), picante médio (P49, P87 e P120) e picante alto (P8). Os demais acessos possuem valores intermediários de atividade antioxidante. 

Apesar da maioria dos acessos possuir características morfológicas similares, como cor do fruto maduro (vermelho), apresentam grandes diferenças em relação à atividade antioxidante. Esses acessos apresentam ampla variabilidade genética para outros caracteres morfológicos (como pungência, aroma e espessura da parede do fruto, por exemplo), e também apresentam variabilidade ampla para o teor de antocianinas totais.
COSTA et al., (2010) relataram a avaliação de atividade antioxidante e compostos fenólicos totais em C. baccatum, e, mesmo utilizando apenas dois genótipos (cambuci e cumari), encontraram diferenças significativas entre eles. Conforme NEITZKE et al., (2010) é importante considerar que existe uma ampla variabilidade genética para muitos caracteres nas espécies domesticadas de Capsicum.
Tabela 1 Antocianinas totais, procedência, cor, formato e pungência dos frutos de acessos de variedades locais conservados no Banco Ativo de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado.

	Acesso
	Antocianinas totais
	Procedência
	Cor do fruto
	Formato do fruto
	Pungência do fruto

	P8
	13,30 a
	Renascença, PR
	vermelho
	alongado
	picante  alto

	P179
	11,41 a b
	Rio Grande, RS
	vermelho
	alongado
	doce

	P120
	11,38 a b
	Rio Grande, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P87
	10,52 a b c
	Turuçu, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P49
	10,49 a b c
	São Lourenço do Sul, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P92
	10,23 b c
	Três Forquilhas, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P71
	9,24 b c d
	Pelotas, RS
	vermelho escuro
	alongado
	picante baixo

	P61
	8,59 b c d e
	São Lourenço do Sul, RS
	amarelo laranja
	alongado
	picante médio

	P108
	8,36 c d e
	Turuçu, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P197
	6,71 d e f
	Cerrito, RS
	vermelho
	campanulada
	picante baixo

	P14
	6,55 d e f
	Renascença, PR
	vermelho escuro
	campanulada
	doce

	P117
	6,41 d e f
	Campo Grande, MS
	vermelho
	arredondado
	picante médio

	P59
	6,22 e f g
	Cristal, RS
	vermelho claro
	triangular
	picante médio

	P25
	6,17 e f g
	Pelotas, RS
	vermelho escuro
	triangular
	picante médio

	P50
	5,22 f g
	São Lourenço do Sul, RS
	amarelo laranja
	alongado
	picante médio

	P79
	4,85 f g
	Canoinhas, SC
	vermelho
	alongado
	picante médio

	P27
	3,36 g
	Renascença, PR
	amarelo laranja
	campanulada
	doce

	P213
	0,01 h
	Pelotas, RS
	vermelho
	alongado
	picante médio


 Médias de três repetições. Antocianinas totais expressas em µg equivalente trolox/g peso fresco. Letras iguais na mesma       coluna significa que não diferem entre si pelo teste de Ducan a 0.05% de significância.
Conclusões

O Banco Ativo de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado conserva ampla variabilidade genética para teor de antocianinas totais em variedades locais de Capsicum baccatum.
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