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RESUMO

A crescente procura pelo mercado interno e externo pelas pimentas provocou a expansao da drea
cultivada em vdrios estados brasileiros. Além de serem consumidas in natura, as pimentas
abastecem a agroindustria e podem ser processadas e utilizadas em varias linhas de produtos. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de frutos de pimentas (Capsicum frutescens L.),
oriundos de diferentes progé€nies cultivadas em Sobral-CE, por meio da caracterizagdo fisico-
quimica. Foram colhidos frutos de cinco progénies de pimentas cultivadas no municipio de Sobral,
CE e avaliados quanto aos seguintes caracteres: sOlidos soluveis, pH, acidez tituldavel, SS/AT e
vitamina C. O delineamento adotado foi o inteiramente casualizado com cinco tratamentos
(progénies) e trés repeti¢cdes. Com relacdo aos atributes de qualidade avaliados, os frutos em geral
apresentaram acima de 11 °Brix sélides soluveis, pH de 5,2, acidez e vitamina C superior a 0,81 %
e 18,18 mg 100g'1, respectivamente. A média geral de SS/AT foi 15,26, fator este de grande
importancia para a indistria, De uma maneira, houve uma variacao entre as.progénies, para todas as
caracteristicas fisico-quimicas avaliadas.

PALAVRAS-CHAVE: Capsicum frutescens L., qualidade, solidos solaveis, p6s-Colheita.

ABSTRACT

Physical-chemistry /characterization of chili_peppers (Capsicum frutescens L.) progenies grown in
Sobral-CE

The growing demand by domestic and foreign market for peppers caused the expansion of
cultivated areas in.several.states. In addition to being consumed fresh, peppers supply the
agricultural industry and can:be processed and used in several product lines: This work of research
aimed to evaluate the quality of fruits of the chili peppers (Capsicum frutescens L.), from different
progenies in Sobral-CE, through of physical-chemistry characterization. The fruits used in the
experiment were harvested from five source plants of the chili peppers proceeding from the town
Sobral, CE. The following parameters were evaluated to the following characters: soluble solids,
pH, titratable acidity, SS/AT and vitamin C. The experiment was carried out in a completely
randomized design with five treatments and three repetitions. With regard to the evaluated attributes
of quality, the soluble solids fruits had in above of 11 °Brix, pH of 5.2, acidity and vitamin C above
0,81 % and 18,18 mg IOOg'l, respectively. The general medium was SS/AT of 15,26, factor this of
great importance for the industry. In a way, it had a variation between the progenies, for all the
evaluated physical-chemistry characteristes.

KEYWORDS: Capsicum frutescens L., quality, soluble solids, postharvest

As pimentas pertencem a familia Solanaceae e apresentam mais de 150 variedades, sendo todas
estas derivadas de cinco espécies cultivadas Capsicum annuum, Capsicum baccatum, Capsicum
chinense, Capsicum frutescens e Capsicum pubescens. As pimentas (Capsicum spp.) compdem uma
importante parte do mercado de hortalicas frescas do Brasil, e também do segmento de

condimentos, temperos e conservas, a nivel mundial (Dutra et al., 2010).
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Dentre todas estas cultivares, a pimenta malagueta (Capsicum frutescens L.) € uma das mais
utilizadas na culindria e na medicina popular brasileira. Os frutos sdo pequenos e vermelhos quando
maduros e possuem aroma e sabor forte, com caracteristica picante (Bontempo, 2007).

A crescente procura pelo mercado interno e externo pelas pimentas provocou a expansio da drea
cultivada em vdrios estados brasileiros, principalmente em iniciativas de agricultura familiar. O
cultivo € feito em praticamente todas as regides, com destaque para Bahia, Ceard, Minas Gerais,
Goids, Sao Paulo e Rio Grande do Sul. No Estado do Ceard, particularmente, a pimenta malagueta
conhecida mundialmente como Tabasco tem sido cultivada e vem ganhado espaco no mercado
interno e externo (Criséstomo et al., 2008).

As caracteristicas fisico-quimicas relacionadas ao sabor, odor, textura e valor nutritivo, constituem
atributos de qualidade a comercializacdo e utilizacdo da polpa na elaboracdo de produtos
industrializados (Oliveira et al., 1999).

Com relacdo a sua composicdo quimica, apresentam uma série de substancias com propriedades
bioativas. Entre os principais componentes destacam-se os capsaicinoides, carotendides e vitamina
C, sendo que estes niveis de compostos podem variar de acordo com o genotipo (Topuz & Ozdemir,
2007). Apesar de sua.reconhecida ‘tmportancia economica € social; a cultura da_pimenta é pouco
estudada no Brasil; em todas suas fases do_sistema de producdo. A busca por melhor qualidade,
precos e custos tém exigido des produtores maior eficiéncia técnica e econdomica na conducdo dos
sistemas de producdo(Agencia Estado, 2004 ). l

O presente trabalho teve como objetivo efetuar a caracterizagao fisico-quimica dos frutos de cinco
progénies de pimentas da cultivar Tabasco Macllhenny (TM), cultivadas no municipio de Sobral,

CE.

MATERIAL E METODOS

Foram realizados avaliagdes fisico-quimicas de frutos de cinco progenies de pimenta malagueta
cultivadas no municipio de Sobral, CE, obtidos da cultivar Tabasco Macllhenny (TM) por meio de
uma selecdo recorrente fenotipica estratificada a partir de lavouras comerciais na Embrapa
Agroindustria Tropical. Segundo classificagdo ‘de Koppen, o clima de Sobral é do tipo Aw’,
caracterizado como quente, com precipitacdo pluviométrica média de 833 mm, temperaturas
minima e médxima de 23 e 36 °C, respectivamente.

Ap6s a colheita, os frutos foram imediatamente transferidos para o Laboratério de Fisiologia e
Tecnologia P6s-Colheita da Embrapa Agroindustria Tropical, em Fortaleza-CE. Os frutos (casca +

polpa) foram processados em homogeneizador tipo “Turax”, onde as amostras foram colocadas em
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potes escuros e posteriormente armazenadas em freezer, e a partir destas, amostras, procederam-se
as andlises. A determinagdo do teor de vitamina C foi obtida por titulometria com solu¢do de DFI
(2,6 diclocro-fenol-indofenol 0,02 %) até coloracdo résea clara permanente. Em seguida, 1 g de
polpa foi diluida em 50 mL de 4cido oxdlico 0,5 % modificado por Strohecker & Henning (1967).
Os resultados foram expressos em mg 100 g'1 de polpa.

Os teores de sélidos soldveis (SS) foram determinados, utilizando-se refratdmetro digital, de acordo
com a metodologia da (Aoac, 2002). Os resultados foram expressos em °Brix. A acidez tituldvel foi
determinada através da diluicdo de 1g de polpa para 50 ml de dgua destilada titulando com solucao
de NaOH (0,1 N). Os resultados foram expressos em percentagem de acido citrico (Ial, 1985).

O pH foi medido diretamente na polpa, logo apds o processamento, utilizando potencidmetro
(Mettler, modelo DL 12), aferido com tampdes de pH 4 e 7, (Aoac, 2002). Determinou-se também a
relacdo entre os solidos soluveis e a acidez titulavel (SS/AT).

Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado, onde os tratamentos foram cinco progénies de
pimenta, compostas de tréstepeticoes constituidas da polpa das amostras. Para a andlise estatistica,
utilizou-se o programa computacional SISVAR 3.01: Realizou-se a Anava e adotou-se o teste de

Tukey a 5 % de probabilidade para comparacao de médias entre as progenies.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A disponibilidadede" frutos’ ricos em ,vitamina C ¢ importante no ‘focante.a. prevencio e
manifestacdo de doengas, tornando o mesmo como um dos componentes nutricionais de maior
importancia, sendo utilizado como indice de qualidade dos alimentos (Chitarra & Chitarra, 2005).
Os resultados encontrados para vitamina C neste/ trabalho apresentou diferenca estatistica
significativa entre as progénies, com coeficiente de variacao de 5,93 % (Tabela 1). Obteve-se uma
média de 21,46 mg 100 g'1 de dcido ascorbico, destacando-se a progenie CNPAT 2001/60, que
apresentou o valor maximo de 26,36 mg 100 g'l, diferindo estatisticamente das demais. O valor
minimo de vitamina C foi observado na progenie CNPAT 2001/65 equivalente a 18,18 mg 100g™".
Estes resultados, foram inferiores a0s observados por Segatto (2007), que em frutos de acessos de
pimenteira oriundos de Vicosa-MG, detectaram teores médios de vitamina C em torno de 150 mg
100g™". De acordo com Criséstomo et al. (2008), estudando a caracteriza¢do da polpa de pimenta da
cultivar Tabasco obtida no municipio de Paraipaba-CE, obteve valores médios de vitamina C em
torno de 54,70 mg 100g”', mostrando que o ambiente interfere nos resultados qualitativos, inclusive

no mesmo material vegetal.
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Conforme Régo et al. (2011), estudando variedades de pimenteira, utilizou os genitores 01 e 77.1, e
verificou nesses frutos grande quantidade de vitamina C.

Os teores de soOlidos soldveis apresentaram diferenca significativa entre as progénies (Tabela 1),
apresentando valor médio de 12,99 °Brix, sendo o minimo de 11,80 °Brix referente a progénie
CNPAT 2001/27 e maximo de 14,53 °Brix para a progénie CNPAT 2001/60.

Segundo Lannes et al. (2007), trabalhando com 49 acessos de pimenta da espécie Capsicum
chinenses, encontrou teor de sélidos soliveis que variaram de 6 a 10 °Brix.

De acordo com Régo et al. (2009), o teor de sélidos soluveis deve ser alto, visto que € uma
caracteristica importante que determina o rendimento final na industria.

Os resultados para solidos soliveis encontrados no estudo foram superiores ao observado por
Segatto (2007), que encontrou teor de 10,38 °Brix em frutos de acessos de pimenteira oriundos de
Vigosa-MG.

Conforme Criséstomo et al. (2008), estudando a caracterizacdo da polpa de pimenta da cultivar
Tabasco obtida no Ceara, obteve valores médios de solidos soeluveis em.torno.de 23,01 °Brix.

O teor de sdlidos soldveis totais € um indice-de. qualidade, sendo sua concentracio e composi¢iao
componente indispensdvel ao sabor, do fruto. Outros parametros como pH e acidez tituldvel da
polpa da fruta também sao utilizados para indicar a qualidade dos frutos e refletem o estidio de
maturacdo dos mesmos (Santana et al., 2004).

Em relagdo a acideztitulavel; observa-se na Tabela 1, que houve diferenga estatistica significativa
entre as progénies, apresentando pequena variacao que oscilou entre o minimo de 0,81 € maximo de
0,93 %.

Os resultados para_acidez tituldavel encontrados no estudo, foram superiores aos observados por
Criséstomo et al. (2008), com teores médios de 0,48 % em frutos da pimenteira cultivar Tabasco
cultivadas em outros municipios do Estado do Ceara. Segundo Valverde (2011), verificou que a
pimenta malagueta in natura apresentou baixa acidez, com valor médio de 0,03 %, apresentando
assim valores inferiores a do referido trabalho.

A acidez é um importante parametro na apreciagdo do estado de conservacdo de um produto
alimenticio, refletindo processos de decomposi¢ao do alimento, seja por hidrélise, oxida¢ao ou
fermentacdo, comparados com o presente trabalho (Oliveira et al., 1999),

Para a relacdo SS/AT, houve uma grande variacio entre as progénies. A progénie CNPAT 2001/60,
apresentou o maior valor de 16,49 e a progénie CNPAT 2001/27 obteve o menor indice (13,60)
(Tabela 1).
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Os resultados para a relacio SS/AT encontrados no estudo, foram inferiores aos observados por
Crisostomo et al. (2008), que encontraram valores médios de 47,93 em frutos da pimenteira cultivar
Tabasco cultivadas em outros municipios do Estado do Cear4.

A quantificagdo da relagdo entre o teor de solidos soliveis totais e a acidez titulavel estd relacionada
com o balango entre agticares e dcidos presentes na fruta, sendo importante indicativo do sabor. Ao
se estabelecer essa relagdo, deve-se ter cuidado pelo fato de que algumas frutas, contendo baixos
teores de dcidos e solidos soluveis, apresentam elevadas relagdes SS/AT, o que pode conduzir a
interpretacOes erradas a respeito da qualidade comestivel (Kluge et al., 2002).

Para a varidvel pH, pode-se verificar, uma pequena variag@o entre as progénies, oscilando entre 5,13
a 5,57 (Tabela 1).

Os resultados para pH encontrados no estudo, foram superiores aos observados por Criséstomo et
al. (2008), que encontraram valores de 4,75 em frutos da pimenteira cultivar Tabasco cultivadas em
outros municipios do Estado do Ceara.

Segundo Valverde (2011),/verificou que a pimenta malagueta in natura apresentou pH levemente
acido, com valor médio de 5,48, apresentando assim valores semelhantes a do referido trabalho. A
medida do pH € um_parametro -importante para a determinacdo de uma possivel e ripida
deterioracdo do produto, devido-a presenca e ao crescimento.de microorganismos nocivos a satde.
Os frutos das progénies de pmmenteira cultivados no municipio de Sobral-apresentaram teor médio
de solidos soliiveis.de 12,99 °Brix, acidez titulavel de 0,87 %, pH de 5,29, telagdo SS/AT de 15,26
e teores de vitamina C, com valor médio de 21,46 mg 100 g de polpa, fator este de grande

importancia para a industria.
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TABELA 1. Sdlidos soldveis (° Brix), pH, acidez tituldvel (% de &cido citrico), SS/AT e

vitamina C (mg 100g”" de polpa) de diferentes progénies (P) de pimenta, Fortaleza-CE, 2012.
(Soluble solids (° Brix), pH, titratable acidity (% citric acid), SS/AT and Vitamin C (mg 100g"

! of different chilli peppers (P) progenies, Fortaleza-CE, 2012.

Progénies SS (° Brix) Vitamina C AT (%) SS/AT

pH

CNPAT 13,33b 22,11b 0,87 ab 15,67 ab
2001/SM1

CNPAT 13,06 b 18,37 ¢ 0,81 c 15,48 b
2001726

CNPAT 11,80 ¢
2001727

CNPAT
2001/65

CNPAT
2001/60
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