TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS EM ACESSOS DE
PIMENTAS Capsicum annuum
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1. INTRODUCAO

As pimentas Capsicum (Solanaceae) sdo amplamente valorizadas na
culinaria mundial como condimento (SINGH et al., 2014). Dentre as espécies do
género, Capsicum annuum € a mais cultivada em todo o mundo (HWANG et al.,
2013) e inclui pimentdes, pimentas para paprica, pimentas picantes tipo jalapefio,
cayenne, serrano, cereja e muitas outras (BUTTOW, 2010; ALVAREZ-PARRILA
et al., 2012).

Aléem de fornecerem nutrientes essenciais, os alimentos também tem a
capacidade de fornecer compostos bioativos que auxiliam a promoc¢éo da saude e
prevencdo de doencas (VIZZOTTO, 2005; URREA-LOPES; GARZA; VALIENTE-
BANUET, 2014). Este interesse em alimentos funcionais tem estimulado os
melhoristas de plantas a selecionar gendtipos com maior teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidante (MORESCO, 2013).

Os radicais livres sdo prejudiciais aos seres humanos, conduzindo a
inflamacdes, danos em tecidos e desenvolvimento de doencas (LEME, 2012). Os
antioxidantes sdo comumente encontrados em frutas e hortalicas e, portanto, seu
consumo tem sido associado a protecdo contra varias doencgas nao transmissiveis
(ALVAREZ-PARRILA et al., 2012).

De modo geral, tem aumentado a preocupacédo da populacdo em relacdo a
qualidade da alimentacdo, assim como a questdo das propriedades funcionais
dos alimentos (NEITZKE, 2012). Nos acessos dos bancos de germoplasma,
podem ser encontradas novas fontes de variabilidade genética para a obtencéo
de gendtipos de interesse. Porém, para que estes possam ser mais facilmente
utilizados, € necessario que 0os mesmos sejam bem caracterizados (PADILHA,
2014). Este trabalho teve por objetivo avaliar o teor de compostos fendlicos 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 trés repeticbes. A
unidade experimental foi composta por uma fileira com dez plantas. As avaliagbes
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realizadas em laboratorio seguiram o mesmo delineamento experimental utilizado
a campo, porém com o uso de repeticdo por duplicata.

Em fevereiro de 2013, frutos maduros de cada planta foram armazenados
em freezer a -18 °C no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, onde
foram mantidos até o momento das analises. Para as analises, as sementes
foram descartadas e por¢des longitudinais opostas dos frutos foram manualmente
preparadas.

A quantificacdo de compostos fenodlicos 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 aliquota de 250 pL do
sobrenadante, foi adicionada de 4 mL de &gua destilada e 250 pL de Folin-
Ciocalteau (0,25N). Os tubos foram agitados em vortex e deixados em repouso
por 3 minutos para reagir. Posteriormente, foram adicionados 0,5 mL de 1IN
Na,CO3. Os tubos foram agitados novamente e mantidos em repouso por 2 horas.
Foram feitas leituras da absorbancia em espectrofotdmetro no comprimento de
onda de 725 nm, apdés o mesmo ter sido zerado com o controle metanol,
utilizando cubeta de quartzo. Para os célculos foi construida uma curva com o
padrdo do acido clorogénico e os dados foram expressos em mg do equivalente
acido clorogénico por 100 g de amostra. Os dados obtidos foram submetidos a
analise estatistica multivariada, com comparacbes de médias, utilizando o
programa estatistico SAS 9.2 (SAS Institute, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos a partir da analise de compostos fendlicos indicaram a
presenca de variabilidade genética nos diferentes acessos de Capsicum annuum
avaliados (Tabela 1).

Em relacdo aos compostos fendlicos totais, a partir da analise da
comparacao de médias pelo teste de Tukey, houve a formacéo 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 concentragdes mais
elevadas. Esse acesso apresentou cor de fruto vermelho quando maduro, formato
alongado e pungéncia baixa. O acesso P202 foi o que apresentou menor valor no
que se refere a compostos fendlicos, pertencendo ao grupo com as menores
concentracoes.

Os compostos fendlicos sdo substancias que desempenham um papel
importante no crescimento e na reproducdo das plantas, fornecendo protecéo
contra patégenos e predadores além de contribuir para a cor e caracteristicas
sensoriais de frutas e hortalicas. A pimenta ocupa um dos primeiros lugares no
ranking de hortalicas com elevada concentragdo de compostos fenolicos, sendo
superior ao observado em espinafre, brocolis e alho (KEVERS et al.,, 2007).
CASTRO-CONCHA et al. (2014) encontraram valores superiores para compostos
fendlicos em pimentas Capsicum chinense quando comparado ao conteudo de
morango e tomate.

O acesso P119, além de apresentar altos niveis de compostos fendlicos
também possui caracteristicas que favorecem o uso como planta ornamental,
reforcando ainda mais o potencial deste acesso para uso no melhoramento.



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

Acessos Compostos fendlicos Procedéncia Cor do fruto Formato do Pungéncia
totais maduro fruto
P7 599,97 + 46,4 bc Renascenca — PR vermelho triangular baixa
P22 629,04 + 51,4 bc Renascenca — PR vermelho triangular média
P39 524,22 + 37,1 cd Farroupilha — RS vermelho arredondado média
P58 513,69 + 10,4 cd S&o Lourenco vermelho triangular baixa
do Sul - RS
P77 629,36 £ 19,3 bc Canoinhas, SC vermelho triangular média
escuro
P111 373,70 £ 11,7 de Turugu — RS vermelho triangular alta
P119 946,33 £ 20,6 a Rio Grande — RS vermelho alongado baixa
P122 727,18 +443Db Pelotas — RS vermelho triangular baixa
P143 727,54 +18,3 b Vassouras — RJ vermelho alongado meédia
P202 324,02+ 225¢e Pelotas — RS vermelho triangular alta
P258 602,74 + 46,7 bc Pelotas — RS vermelho triangular média
P259 704,91 +40,7b Pelotas — RS amarelo triangular meédia
P266 601,84 + 12,8 bc Palhoca — SC vermelho triangular média
P302 724,77 £25,2 b Pelotas — RS vermelho alongado média
escuro

Compostos fendlicos totais expresso em mg do equivalente &cido clorogénico/100g de peso fresco. Médias seguidas
pela mesma letra, em cada coluna, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade de erro.

4. CONCLUSOES

Existe grande variabilidade genética para producédo de compostos fenoélicos
em frutos de acessos de Capsicum annuum do Banco Ativo de Germoplasma de
Capsicum da Embrapa Clima Temperado.
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