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RESUMO - O trabalho tem por objetivo caracterizar pimentas Capsicum baccatum quanto a composi¢ao fisico-
quimica, morfolégica e bioativa. Foram realizadas avaliagdes de dimensdes caracteristicas, peso, composigao
centesimal e morfologia por microscopia. Os resultados encontrados foram 86,57% de umidade, 0,78% de cinzas,
0,94% de lipidios, 2,82% de proteinas, 3,90% de fibras e 4,99% de carboidratos. Os frutos apresentaram peso
médio de 11,4g, comprimento e largura média de 8,99 cm e 2,35 cm, respectivamente. O teor de compostos
fenolicos foi de 61,99 EAG mg.100g-1, capacidade antioxidante de 88,7 % de inibi¢cdo do radical DPPH e
vitamina C 88,98 mg.100g-1 de pimenta. Conclui-se que a microscopia possibilitou a identificagdo das partes
morfoldgicas da pimenta apresentando-se as mesmas com boas fontes de compostos capazes de inibir a atividade
dos radicais livres, assim como composicdo centesimal semelhante ao encontrado na literatura, podendo ser
utilizada de diferentes formas em produtos alimenticios.

ABSTRACT - The work has object characterize Capsicum baccatum peppers in terms of composition physical-
chemical, morphological and bioactive. Were carried out evaluations of characteristic dimensions, weight,
centesimal composition and morphological by microscope. The reults mets were 86,57% moisture, 0,78% ashes,
0,94% lipids, 2,82% protein, 3,90% fibers and 4,99% carbohydrates. The fruits had an average weight of 11,4g,
lenght and width of 8,99 cm and 2,35 cm, respectively. The contente of phenolic compounds was 61,99 EAG
mg.100g-1, antioxidante capacity of 88,7% inhibition of the DPPH radical and vitamin C 88,98 mg.100g-1 of
pepper. It is concluded that microscopy made it possible to identify the morphological parts of the pepper,
presenting them with good sources of compounds capable of inhibiting the activity of free radicals, as well as a
proximate composition similar to that found in the literature, which can be used in diferente ways in food products.

PALAVRAS-CHAVE: atividade antioxidante; morfologia; radicais livres.
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1. INTRODUCAO

As pimentas horticolas e os pimentfes pertencem a familia Solanaceae e ao género Capsicum. Este
género envolve 5 espécies domesticadas, sendo uma delas C. baccatum, além das 22 espécies selvagens
(REIFSCHNEIDER, 2000). Botanicamente, os frutos séo considerados bagas, de estrutura oca e forma lembrando
uma capsula. A grande variabilidade morfoldgica apresentada pelos frutos é representada pelas multiplas formas,
tamanhos, coloracdes e pungéncias (CARVALHO et al., 2006).

O cultivo de pimentas ocorre praticamente em todas as regides do Brasil e é um dos melhores exemplos
de agricultura familiar e da integracdo entre pequeno agricultor com a agroindistria. No estado do Rio Grande do
Sul, o municipio de Turugu é conhecido como a “Capital Nacional da Pimenta”, e a variedade de pimenta
predominante no municipio é a Capsicum baccatum var. pendulum, conhecida como pimenta dedo-de-moca
(MADAIL et al, 2005).

A composicdo quimica das pimentas esta diretamente relacionada ao seu respectivo valor nutricional,
sabor, cor e aroma. Além dos capsaicinoides, as pimentas Capsicum sdo uma excelente fonte de compostos
relacionados a salde, antioxidantes e compostos fenolicos, como &cido ascérbico, carotendides, tocoferdis e
flavonoides (BRIDGEMOHAN et al., 2018).

As diferentes formas de consumo das pimentas Capsicum incluem fresca, molho liquido, desidratada e
oleorresina, e agregam valor a diversas linhas de produtos alimenticios como molhos, maionese, e pescados
enlatados (SIMOES, 2014).

O presente trabalho tem por objetivo caracterizar as pimentas (in natura) Capsicum baccatum quanto a
sua composicéo fisico-quimica, morfoldgica e bioativa.

2. MATERIAL E METODO

As pimentas Capsicum baccatum var. pendulum foram obtidas no municipio gadcho de Turugu e
transportadas em caixas plasticas até a Universidade Federal do Pampa/Bagé-RS.

Na etapa de recepcéo, os frutos foram selecionados manualmente, onde removeu-se os frutos com danos
fisicos a estrutura. Apds este procedimento, as pimentas foram submetidas a etapa de limpeza, que teve por
objetivo a remocdo das sujidades e foi realizada sob fluxo de dgua corrente, ja a etapa de sanitizacdo teve por
objetivo a reducdo da carga microbiana das pimentas, para isto, os frutos foram imersos totalmente em solucéo
clorada de concentragdo 100 ppm por um periodo de 10 minutos.

Composicao centesimal: determinada a partir das analises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e fibras
conforme metodologia adotada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A quantificacdo de carboidratos foi realizada
por diferenca.

Determinacdo do Peso-médio dos frutos (PMF): realizada seguindo metodologia proposta por Silva et
al (2011), onde por meio da pesagem de uma amostra representativa da populacdo obtém-se o0 PMF. Para essa
determinacdo foi utilizada uma balanga analitica. O comprimento do fruto (CF) e o maior didmetro do fruto
(MADF) foram mensurados com o auxilio de um paquimetro digital (SILVA et al, 2011).

Capacidade antioxidante: foi determinada através da capacidade dos compostos presentes nas amostras
em sequestrar o radical estavel DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazila), segundo método descrito por Brand-
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Williams, Cuvelier e Berser (1995) sendo o resultado expresso em porcentagem de inibicdo de acordo com a
Equacéo 1.

%Inibicio = 2branco”4amostra Equacio (1)

Apranco

Onde: Aprqanco @ absorbancia no comprimento de onda do branco e Agmostra @ absorbéncia no
comprimento de onda da amostra.

Compostos fenolicos: foram determinados conforme metodologia de Singleton e Rossi (1965). O teor
de fenois foi obtido através da curva-padréo expressa na Equacao 2. O resultado é dado em equivalentes de acido
galico (EAG) mg.100g-1 de amostra.

y= 0,0085x+0,025 (R2 =0,9926) Equacio (2)

Vitamina C: realizada pelo método baseado na oxidacao do acido ascorbico pelo iodato de potassio. A
avaliacdo do teor de vitamina C seguiu metodologia prescrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Anéalise morfologica: realizada por microscopia Optica a diferentes magnificacdes em
estereomicroscépio (marca MOTIC) e em microscopio biologico (marca EDUTEC). As micrografias foram
obtidas por cdmera de captura de imagens digital. Os frutos foram caracterizados por microscopia em corte
transversal (cross-section) para um maior detalhamento dos seus componentes anatdmicos, como placenta,
sementes, endocarpo, mesocarpo e casca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao Centesimal dos Frutos In Natura

A TABELA 1 exprime os resultados obtidos para a composicdo centesimal média dos frutos de pimenta
Capsicum baccatum var. pendulum.

TABELA 1 — Composicdo centesimal dos frutos de pimenta Capsicum baccatum var. pendulum

Constituintes (%) em base Umida
Umidade 86,57 +0,63
Cinzas 0,78 + 0,06
Lipidios 0,94 £ 0,05
Proteinas 2,82+0,10
Fibra Bruta 3,90 £0,22
Carboidratos 4,99

Fonte: Autor (2019).

A umidade determinada para as pimentas, conforme mostra a TABELA 1, foi semelhante aos valores
por Simdes (2014) e Peter (2007) que encontraram para a pimenta dedo-de-moca, respectivamente, 87,22% e
80,75% de umidade. A Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) ndo apresenta dados sobre a
composicdo da pimenta dedo-de-moca, todavia a tabela apresenta a umidade dos pimentfes (Capsicum annuum
L.) amarelo (91,9%), verde (93,5%) e vermelho (92,9%). O teor de cinzas das pimentas do estudo foi semelhante
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aos determinados por Dambros (2014) e Peter (2007) de 0,83% e 0,84%, respectivamente. No que diz respeito
aos lipidios o valor determinado, conforme mostra a tabela 1, foi prdximo aos relatados por Oliveira (2011) e por
Peter (2007) que encontraram, respectivamente, 1,04% e 1,11% de lipidios em suas amostras. O teor de proteinas,
conforme mostra a TABELA 1, ficou um pouco acima do determinado por Oliveira (2011) e Peter (2007), que
obtiveram, respectivamente, 2,51% e 1,83%. A mesma situacdo ocorre com relagdo ao percentual de fibra bruta,
onde no presente trabalho encontrou-se 3,90% contra 2,78% de Peter (2007). O percentual de carboidratos totais,
obtido por diferenca conforme mostra a TABELA 1, foi de 4,99%. Nascimento et al (2012), realizou a
caracterizacdo quimica de pimentas Cambuci (Capsicum baccatum.), onde encontraram um percentual de
carboidratos totais de 9,10%. Oliveira (2011) determinou a composicdo centesimal para 3 pimentas do género
Capsicum spp. (Pimenta de cheiro —Capsicum chinense; Pimenta dedo-de-moca — Capsicum baccatum var.
pendulum e Pimenta malagueta — Capsicum frutescens), e o percentual de carboidratos, para as respectivas
amostras foi de: 4,94%; 11,12% e 12,59%. Segundo Wills e Golding (2016), um numero consideravel de
informac@es sobre a composicdo centesimal de frutas e vegetais esté disponivel na literatura. Entretanto, alguns
fatores como ponto de maturacao, estacdo do ano e composicdo do solo podem causar diferencas consideraveis
na composicdo centesimal de uma mesma cultivar. Logo, podendo ser verificado com a comparagéo dos resultados
do presente trabalho com a literatura.

Dimensbes Caracteristicas, Peso-Médio e Compostos Bioativos

A TABELA 2 apresenta o0s resultados encontrados para as dimensdes caracteristicas, peso-médio dos
frutos e compostos bioativos que sdo antioxidantes, vitamina C e fendis totais.

TABELA 2—- Dimens0es caracteristicas, peso-médio e compostos bioativos das pimentas Capsicum baccatum var.
pendulum.

Anélise
Dimensdes caracteristicas Comprimento (cm) 8,99.+0,96
Largura (cm) 2,35+0,48
Peso médio dos frutos (g)
11,42 £2,62
Antioxidantes
(% de inibicdo do radical DPPH) 88,07 +£0,25
Vitamina C
(100g* de amostra) 85,98 £ 0,76
Fendis totais
(EAG .100g%) 61,99 + 0,05

Fonte: Autor (2019).

Em relacdo as dimensdes caracteristicas dos frutos conforme mostra a TABELA 2, o comprimento
obtido foi de 8,99 cm e a largura de 2,35 cm. Vasconcelos (2012), avaliou as caracteristicas agronémicas e
bioativas de 2 acessos (Capsicum baccatum var. pendulum) oriundos de Turugu, onde verificou que o
comprimento variou de 9,50 cm a 12,54 cm e a largura dos frutos variou de 2,12 cm a 2,40 cm. Portanto, as
dimensGes das amostras de pimentas utilizadas no presente trabalho estdo proximas as encontradas na literatura.
Para o peso médio dos frutos, obteve-se para amostra peso médio de 11,42 g. O valor encontrado no presente
trabalho esté contido na faixa obtida por Vasconcelos (2012), que avaliou 13 acessos de pimenta dedo-de-moca e
obteve uma ampla variacdo de peso médio (4,68 — 21,89 g). A atividade antioxidante da pimenta in natura foi de
(88,07%), ou seja, a amostra de pimenta dedo-de-moca conseguiu inibir 88,07% da quantidade total de radical
livre DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil). O resultado obtido é préximo ao encontrado por Costa et al (2009) que
encontrou para a pimenta dedo-de-moca atividade antioxidante de 96,97%=+ 3,03. Contudo, vale ressaltar que os
frutos utilizados no estudo de Costa et al (2009) foram coletados em Chapecé (SC). Dambros (2014) avaliou
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frutos da regido de Pelotas (RS) e observou para a pimenta dedo-de-moc¢a uma inibicao de 49,24% do radical. O
teor de vitamina C encontrado foi de 85,98 mg de vitamina C a cada 100 g de amostra. O valor é inferior ao
encontrado por Moraes et al (2013), que 144,84 + 7,36 mg de acido ascorbico a cada 100g de amostra. Castro et
al (2007) avaliou o efeito do tratamento térmico na quantidade de vitamina C de pimentas Capsicum annuum L,
onde observou-se que o conteddo inicial de vitamina C (107,4+ 2,3 mg.100 grama de fruto fresco) diminuiu
progressivamente com 0 aumento da temperatura e do tempo do tratamento térmico. O teor de compostos
fendlicos totais obtidos foi de 61,99 EAG mg.100g, sendo este resultado superior ao encontrado por Salgaco e
Sacramento (2019), que encontraram para pimentas Capsicumbaccatum53,6 EAG mg.100g™.

Analise Morfologica

Sob o ponto de vista fisiologico, o corte transversal da amostra (cross-section) representa uma injdria
mecénica a estruturada pimenta, provocando assim a liberacdo de 4gua. A Figura 1 apresenta trés micrografias da
pimenta caracterizada por microscopia em cross-section. Pela Figura 1, é possivel a visualizacao desta liberacao
de &gua e de algumas partes morfoldgicas da pimenta (identificadas).

Figura 1- Micrografias da amostra in natura

Tecido placentario Casca Sementes
Mesocarpo

Fonte: Autor (2020)

4. CONCLUSOES

A pimenta Capsicum baccatum var.pendulum apresenta composi¢ao centesimal tipica das pimentas do
género Capsicum, com um conteldo médio de 86,57% de umidade, 0,78% de cinzas, 0,94% de lipidios, 2,82%
de proteinas, 3,90% de fibras e 4,99% de carboidratos. Os valores das dimensdes caracteristicas e ao peso médio
dos frutos estdo dentro das faixas citadas na literatura.

Em relagdo aos compostos bioativos a pimenta apresentou teor de compostos fendlicos de 61,99 EAG
mg.100g7, capacidade antioxidante de 88,7 % de inibicdo do radical DPPH e teor de vitamina C de 88,98 mg.100g
! de pimenta.

A pimenta pode ser comercializada sob diferentes formas como fresca, seca, em pd e agregada a outros
temperos. Assim, comprova-se que o conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais dos
alimentos € de interesse para a industria de alimentos, a qual visa oferecer um produto seguro para o0 consumidor.
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