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RESUMO —Pimentas além de serem popularmente utilizada® @amdimentos, representam uma fonte
significativa de compostos antioxidantes. A espégepimentasCapsicum chinenseayriginaria do Brasil
apresenta mais de 40 variedades, sendo que mimtiEs sio desconhecidas quanto as suas potencedidad
Neste trabalho foram caracterizados quanto a atieichntioxidante e ao teor de compostos fendlanso
genotipos de pimenta €Chinensado Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa AmazZoriental, visando
identificar as variedades promissoras para sergimadas em futuros programas de melhoramento genét

A atividade antioxidante foi determinada através dnsaios de DPPH e ABTS e os compostos fendlicos
através do reagente de Follin Ciocalteau. Em relagiteor de compostos fendlicos a variedade (FXJL-0
destacou-se das demais com 12710 mgEAG/100g denfasimdouve diferenca significativa ao nivel de 5%
nos resultados das trés analises para as cincedadds de pimenta analisada, demonstrando que a
intensidade desta acao antioxidante é difereneéadeada uma das variedades.

ABSTRACT - Peppers and are popularly used as seasonings, aignificant source of antioxidant
compounds. The species of Capsiathimensepeppers, originating in Brazil has more than 4fetis and
many of these are still unknown as to their poténth this work were characterized for antioxidantivity
and phenolic content, five genotypes of Pepperl@inensethe Active Germplasm Bank of Embrapa
Amazobnia Oriental, to identify promising varietitm use in future breeding programs. The antioxidan
activity was determined using the DPPH and ABTSgssnd phenolic compounds by Follin Ciocalteau
reagent. In relation to phenolic content varietC(F02) stood out with the other 12710 mg EAG/100g
pepper. There was significant difference at 5%hefriesults of three analyzes for the five peppeietias
analyzed, showing that the intensity of this aritlaxt is different in each variety.
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1. INTRODUCAO

As pimentas do génerGapsicumsdo parte do valioso patrimbnio genético da biadidade
brasileira. Estima-se a existéncia de 20 a 25 espéle pimentas silvestres sendo que apenas Giwco s
domesticadas (REIFSCHNEIDER 2000), ou seja, tiveram sementes selecionadas segundo as
caracteristicas desejaveis para perpetuar de acondgeus interesses de cultivo, produtividadeadidpde.

As pimentas sdo amplamente valorizadas na culindwiadial como condimentos e na industria
séo utilizados os seus pigmentos, aromas e sulzgmengentes . S8o ricas em vitaminas, flavonpides
carotendides e outros metabdlitos secundarios copripdades antioxidantes que podem reduzir o dsc
desenvolvimento de cancer e de outras doencasordagenerativas. (LUTZ; FREITAS 2008).
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A espeC|eCapS|cum chinensé considerada a mais brasileira das espécies,qustdoi cultivada
inicialmente pelos indigenas na Amazonia, regid®rgpresenta uma area de maior diversidade daiespéc
onde o cultivo de pimentas € um importante fatagel@cdo de renda para as populagdes agricolas.

Sabe-se que atualmente a esp€eipsicum chinensapresenta mais de 40 variedades ou gendtipos
(REIFSCHNEIDER 2000). Algumas das muitas denomiaac¢dadas as variedades desta espécie sao:
amarela-olho-de-peixe, murupi, biquinho, carajgsne¢ha, guiana, Goiania. Muitas destas variedathes a
permanecem desconhecidas, ndo utilizadas e nadar@radas, sendo que segundo Buso et al. (2060 es
ameacadas de desaparecerem, aumentando a nossaabgjllade de preserva-las para geracoes futuras.

Neste sentido, este trabalho pretendeu aprofundaracterizacdo de cinco acessos de pimenta
Capsicum chinensesclarecendo as potencialidades destes frutoslagéo a atividade antioxidante e o teor
de compostos fendlicos, propiciando um estimulocansumo, com um avanco econdémico atraves da
comercializacéo.

2. MATERIAIS E METODOS

Acessos de pimeni@apsicum chinenseas variedades Amarela-olho-de-peixe, PLC-02, [@sra
vermelha, Guiana e Goiania, foram cedidas pela EsapBrasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA
de Belém do Para. As amostras congeladas, forartidasem freezer a -18 até o momento das analises.

2.1 Atividade antioxidante

Os extratos foram preparados com 10g de amostraososolventes metanol (50%) e acetona
(70%) conforme metodologia descrita por Rufinalet2007a).

A atividade antioxidante foi mensurada atravésrdaetdologias baseadas no sequestro do radical
(2,2-Diphenyl-1-picryl-hidrazil - DPPH), (BRAND-WILAMS; CUVELIER; BERSET, 1995) e através do
método baseado na captura do radical (2,2 -azin8hetilbenzotiazolina-6-acido sulfénico - ABTS),
(KUSKOSKI, et al. 2005) adaptado por Embrapa Agitastria Tropical.

Em ambos os métodos estabeleceram-se trés difedihticdes do extrato (80%, 50% e 16%). No
método de DPPH uma aliquota de 0,100mL de cadigd@tlulos extratos foi adicionada a 3,9mL do radical
DPPH. Apos 30minutos foi realizada a leitura emeespfotdmetro (Amersham, Modelo Uv Vis. Ultrospec-
3100 Pro Amersham Bioscience) a 515nm e o resdtémam expressos em (@ de pimenta seca / g
DPPH), resultado que corresponde a amostra neizegsan reduzir em 50% a concentracdo inicial do
radical DPPH (RUFINO, et al. 2007a). Para o méeldBTS, uma aliquota de 30 pL de cada diluigdo do
extrato reagiu com 3mL do radical ABTS, ap0s 6 naaurealizou-se a leitura em espectrofotdmetro
(Amersham, Modelo Uv Vis. Ultrospec-3100 Pro AmarshBioscience) a 734nm. Os resultados foram
expressos em uM trolox/g de pimenta (RUFINO, e2@D7b).

2.2 Compostos fendlicos

Cinco gramas de amostra foram homogeizadas emtuiteex (ULTRA-TURRAS T25 digital)
com 20 mL de metanol e centrifugada em centrifigalita-Philips) sob refrigeracdo &@ por 30 minutos
a 3.500g. Uma alicota de 1,0mL do sobrenadantedletada, diluida em 1,0 mL de 4gua e o contrdle fo
preparado com metanol. (Swain; Hillis, 1959). Fotetados 20 pL da amostra e 20uL do controlesest
foram combinados com 1,58mL de &gua, 100 pL deerdagle Folin-Ciocateau e 300 pL de carbonato de
sodio 20%. A mistura foi incubada por 2 horas apemratura ambiente e a absorbancia lida a 734 nm em
espectrofotdbmetro (Amersham, Modelo Uv Vis. Ultes{3100 Pro Amersham Bioscience). A curva padrao
foi construida para quantificar compostos fendligsando acido galico em concentracdes que variabd de
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pg/mL até 500 pg/mL. Os resultados foram expressnsmg equivalentes de Acido galico (EAG)/g
pimenta.

2.3 Analise estatistica

Os resultados foram analisados por meio da AndiseVariancia ANOVA e do teste de
comparagdo de médias Tukey com um nivel de signifia de 5%F < 0,05) usando programa Statistica
10.0 e correspondem & média de trés repeticbe8)r desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSAO

A Tabela 1 expressa os resultados das andlisePHeIDABTS e compostos fenélicos encontrados
nos cinco acessos de pimentas.

Tabela 1 — Resultado das andlises de DPPH, ABT@astos fendlicos de pimentasdBiinense

Pimentas DPPH ABTS
C.chinense Compostos fendlicos (ECs0g pimenta seca (UM de trolox/g de
variedade (mg EAG/100g pimenta) /g DPPH) pimenta)
Guiana 7151 90,67 6792 +2,89 333+1,17
PCL-02 12710 0,78 5832 +2,55 196 +2,33
Goiania 9008 0,64 4289 +3,57 239+1,33
Amarela 6577 4,04 6538 +5,30 593 +1,46
Carajas 10833 6,69 4174+1,93 182 +0,95

Médias com letras iguais na vertical ndo diferggnificativamente entre as amostras=0,05).

Por meio da andlise de variancia e teste de Tuésfioou-se que houve diferenca significativa ao
nivel de 5% no conteudo de compostos fendlicos, DRPABTS nas cinco variedades de pimenta
analisadas.

A analise de DPPH demostrou que a variedade q@semou maior atividade antioxidante foi a
Carajas-vermelha, ja andlise de ABTS classificomadendo a maior atividade antioxidante a variedade
Amarela-olho-de-peixe. Segundo Miiller et al. (20d4.)métodos utilizados para a determinacdo dalatiei
antioxidante podem produzir resultados muito digatgs, devido as diferentes sensibilidades de cada
meétodo, dessa forma tal atividade antioxidante dmremensurada por mais de um método. Costa et al.
(2010) explicam que o potencial antioxidante degpitas ndo esta apenas relacionado com a concentraca
de fendlicos totais, mas também com o teor de @ap8amles contidos na pimenta, 0s quais possuem a
capacidade de doar elétrons para o radical DPRithbikza-lo.

O contetudo de compostos fendlicos nas variedadésuvde 6577 a 12710mg EAG/100g de
pimenta. Howard et al. (2000), demonstraram cagéelgpositiva entre 0 aumento da maturidade com a
concentracdo de fendlicos para a maioria das pasdestadas, ja Marin et al. (2004) relataram equevén
decréscimo do contetdo de fendlicos com o estadgiondturacdo do verde para vermelho. No entanto
segundo Melo (2006), a variacdo do conteldo delitms6das pimentas deve-se a fatores como a
composi¢cdo quimica da espécie, forma de cultivadigdes climaticas e caracteristicas genéticas das
plantas

A atividade antioxidante das pimentas pode serigagdh ndo apenas pela presenca de compostos
fendlicos também pela presenca de outros compdstadivos como carotenoides, flavonéides, acido
ascorbico, tocoferol e antocianinas.
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4. CONCLUSAO

Todas as cinco variedades de pimentas dah{hienseapresentaram atividade antioxidante, no
entanto, a intensidade dessa acao € diferencidiaadas. Todas as variedades apresentam pot@acil
exploracdo econémica, com destaque para as vaeedaiana e Carajas vermelha que se destacam pelos
teores de compostos fendlicos e atividade antiokédagodendo apresentar-se como uma alternatiteoden
do cultivo organico e da agricultura familiar guéna de contribuir para a manutencédo da biodivedsida
pode proporcionar aos consumidores um alimentods@lidue possui propriedades funcionais atribuddas
presenca de compostos bioativos.
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