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1. INTRODUÇÃO 
 

As pimentas Capsicum (Solanaceae) são amplamente valorizadas na 
culinária mundial como condimento (SINGH et al., 2014). Dentre as espécies do 
gênero, Capsicum annuum é a mais cultivada em todo o mundo (HWANG et al., 
2013) e inclui pimentões, pimentas para páprica, pimentas picantes tipo jalapeño, 
cayenne, serrano, cereja e muitas outras (BÜTTOW, 2010; ALVAREZ-PARRILA 
et al., 2012). 

Além de fornecerem nutrientes essenciais, os alimentos também tem a 
capacidade de fornecer compostos bioativos que auxiliam a promoção da saúde e 
prevenção de doenças (VIZZOTTO, 2005; URREA-LÓPES; GARZA; VALIENTE-
BANUET, 2014). Este interesse em alimentos funcionais tem estimulado os 
melhoristas de plantas a selecionar genótipos com maior teor de compostos 
fenólicos e atividade antioxidante (MORESCO, 2013).  

Os radicais livres são prejudiciais aos seres humanos, conduzindo a 
inflamações, danos em tecidos e desenvolvimento de doenças (LEME, 2012). Os 
antioxidantes são comumente encontrados em frutas e hortaliças e, portanto, seu 
consumo tem sido associado à proteção contra várias doenças não transmissíveis 
(ALVAREZ-PARRILA et al., 2012).  

De modo geral, tem aumentado a preocupação da população em relação à 
qualidade da alimentação, assim como a questão das propriedades funcionais 
dos alimentos (NEITZKE, 2012). Nos acessos dos bancos de germoplasma, 
podem ser encontradas novas fontes de variabilidade genética para a obtenção 
de genótipos de interesse. Porém, para que estes possam ser mais facilmente 
utilizados, é necessário que os mesmos sejam bem caracterizados (PADILHA, 
2014). Este trabalho teve por objetivo avaliar o teor de compostos fenólicos totais 
em frutos de acessos de Capsicum annuum que fazem parte do Banco Ativo de 
Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado. 

 

2. METODOLOGIA 
 

Foram avaliados 14 acessos de Capsicum annuum: P7, P22, P39, P58, 
P77, P111, P119, P122, P143, P202, P258, P259, P266 e P302, do Banco Ativo 
de Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado. Em 2012/2013 os 
acessos foram cultivados no campo experimental da Embrapa Clima Temperado, 
em Pelotas (RS). O delineamento experimental empregado foi de blocos 
completos casualizados com 14 tratamentos (acessos) e três repetições. A 
unidade experimental foi composta por uma fileira com dez plantas. As avaliações 
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realizadas em laboratório seguiram o mesmo delineamento experimental utilizado 
a campo, porém com o uso de repetição por duplicata. 

Em fevereiro de 2013, frutos maduros de cada planta foram armazenados 
em freezer a -18 °C no Laboratório de Ciência e Tecnologia de Alimentos, onde 
foram mantidos até o momento das análises. Para as análises, as sementes 
foram descartadas e porções longitudinais opostas dos frutos foram manualmente 
preparadas.   

A quantificação de compostos fenólicos foi determinada pelo método 
adaptado de Swain & Hillis (1959). Foram homogeneizadas 5 g de amostra de 
pimenta com 20 mL de solvente (metanol). As amostras foram centrifugadas a 
25000 rpm por 15 minutos e coletado o sobrenadante. Uma alíquota de 250 µL do 
sobrenadante, foi adicionada de 4 mL de água destilada e 250 µL de Folin-
Ciocalteau (0,25N). Os tubos foram agitados em vórtex e deixados em repouso 
por 3 minutos para reagir. Posteriormente, foram adicionados 0,5 mL de 1N 
Na2CO3. Os tubos foram agitados novamente e mantidos em repouso por 2 horas. 
Foram feitas leituras da absorbância em espectrofotômetro no comprimento de 
onda de 725 nm, após o mesmo ter sido zerado com o controle metanol, 
utilizando cubeta de quartzo. Para os cálculos foi construída uma curva com o 
padrão do ácido clorogênico e os dados foram expressos em mg do equivalente 
ácido clorogênico por 100 g de amostra. Os dados obtidos foram submetidos à 
análise estatística multivariada, com comparações de médias, utilizando o 
programa estatístico SAS 9.2 (SAS Institute, 2011). 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os dados obtidos a partir da análise de compostos fenólicos indicaram a 
presença de variabilidade genética nos diferentes acessos de Capsicum annuum 
avaliados (Tabela 1).   

Em relação aos compostos fenólicos totais, a partir da análise da 
comparação de médias pelo teste de Tukey, houve a formação de cinco grupos 
distintos. Os valores variaram de 324,02 até 946,3 mg/100 g de peso fresco, com 
destaque para o acesso P119 pertencente ao grupo com as concentrações mais 
elevadas. Esse acesso apresentou cor de fruto vermelho quando maduro, formato 
alongado e pungência baixa. O acesso P202 foi o que apresentou menor valor no 
que se refere a compostos fenólicos, pertencendo ao grupo com as menores 
concentrações.   

Os compostos fenólicos são substâncias que desempenham um papel 
importante no crescimento e na reprodução das plantas, fornecendo proteção 
contra patógenos e predadores além de contribuir para a cor e características 
sensoriais de frutas e hortaliças. A pimenta ocupa um dos primeiros lugares no 
ranking de hortaliças com elevada concentração de compostos fenólicos, sendo 
superior ao observado em espinafre, brócolis e alho (KEVERS et al., 2007). 
CASTRO-CONCHA et al. (2014) encontraram valores superiores para compostos 
fenólicos em pimentas Capsicum chinense quando comparado ao conteúdo de 
morango e tomate. 

O acesso P119, além de apresentar altos níveis de compostos fenólicos 
também possui características que favorecem o uso como planta ornamental, 
reforçando ainda mais o potencial deste acesso para uso no melhoramento.  

 
  
 



 

 
 
 
 
 

Tabela 1.  Compostos fenólicos totais, procedência, cor, formato e pungência dos 
frutos maduros de acessos de Capsicum annuum conservados no Banco Ativo de 
Germoplasma de Capsicum da Embrapa Clima Temperado. 

 
Acessos Compostos fenólicos 

totais 

Procedência Cor do fruto 

maduro 

Formato do 

fruto 

Pungência 

P7 599,97 ± 46,4 bc Renascença – PR vermelho triangular baixa 

P22 629,04 ± 51,4 bc Renascença – PR vermelho triangular média 

P39 524,22 ± 37,1 cd Farroupilha – RS vermelho arredondado média 

P58 513,69 ± 10,4 cd São Lourenço 

do Sul – RS 

vermelho triangular baixa 

P77 629,36 ± 19,3 bc Canoinhas, SC vermelho 

escuro 

triangular média 

P111 373,70 ± 11,7 de Turuçu – RS vermelho triangular alta 

P119 946,33 ± 20,6 a Rio Grande – RS vermelho alongado baixa 

P122 727,18 ± 44,3 b Pelotas – RS vermelho triangular baixa 

P143 727,54 ± 18,3 b Vassouras – RJ vermelho alongado média 

P202 324,02 ± 22,5 e Pelotas – RS vermelho triangular alta 

P258 602,74 ± 46,7 bc Pelotas – RS vermelho triangular média 

P259 704,91 ± 40,7 b Pelotas – RS amarelo triangular média 

P266 601,84 ± 12,8 bc Palhoça – SC vermelho triangular média 

P302 724,77 ± 25,2 b Pelotas – RS vermelho 

escuro 

alongado média 

Compostos fenólicos totais expresso em mg do equivalente ácido clorogênico/100g de peso fresco. Médias seguidas 

pela mesma letra, em cada coluna, não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade de erro.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
Existe grande variabilidade genética para produção de compostos fenólicos 

em frutos de acessos de Capsicum annuum do Banco Ativo de Germoplasma de 
Capsicum da Embrapa Clima Temperado. 
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