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1. INTRODUCAO

As pimentas (Capsicum spp.) compdem uma importante parte do mercado de
hortalicas frescas do Brasil, e também do segmento de condimentos, temperos e
conservas, em nivel mundial (COSTA et al., 2008). A producdo de pimenta no Brasil
esta localizada em sua maior parte nas regides sudeste e centro-oeste, sendo uma
atividade de grande importancia socioeconémica, por constituir-se em uma opc¢ao de
integracdo do pequeno agricultor com a agroindastria (MADAIL, et al., 2005;
WAGNER, 2003). De acordo com Maidal (2005), Turugu € 0 municipio que se
destaca na producdo de pimentas, sendo reconhecido nacionalmente como a
“Capital Nacional da Pimenta”, porém seu cultivo vem diminuindo gradativamente,
devido as dificuldades de manejo, processamento e comercializacdo. Pimentas
pertencentes ao genero Capsicum sdo consideradas fontes de compostos
potencialmente bioativos, de reconhecido beneficio a saude humana, dentre eles: os
compostos fendlicos, carotedides (responsaveis pela cor), capsaicindides
(compostos que conferem a pungéncia/ardor) e vitaminas A e C (DAOOD et
al.,1996).

A secagem natural de pimenta € o método mais comum de secagem nos
paises em desenvolvimento, sendo praticado amplamente por ser relativamente
simples de realizar (JANJAI e TUNG, 2005; JAIN e TIWARI, 2003). Porém ha
vantagens na utilizacdo do processo artificial para o controle de umidade da pimenta

| sendo, maior controle sanitario, maior a uniformidade do produto final e menor
tempo de processamento. No entanto, ambos 0s processos tanto artificial quanto o
natural podem ocasionar perdas no teor de compostos bioativos com consequentes
perdas reduzir a capacidade antioxidante.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de dois métodos de secagem
(natural e artificial) nas propriedades fisico-quimicas, fitoquimicas e atividade
antioxidante de pimenta variedade Dedo de Moca (Capsicum baccatum L. var.
pendulum).
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2. METODOLOGIA

Para o estudo foram utilizadas pimentas da variedade Dedo de Moca (secas
artificialmente a 45°C por 4 horas em secador de leito movel) e ao sol (£ 30°C por *
20 horas) gentilmente cedidas pelo produtor de pimenta do municipio de Turucu-RS,
Sr. Marcos Ramm (Latitude: -31.4292,Longitude: -52.1859 31° 25' 45" Sul, 52° 11' 9"
Oeste). As pimentas foram avaliadas quanto a acidez titulavel (expressas em % de
acido citrico), pH, umidade (expresso em %) de acordo com as metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (2009). A cor foi determinada utilizando colorimetro Minolta®
pelos sistema L* a* b*. O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo
método adaptado de Swain & Hillis (1959), enquanto o teor de antocianinas totais foi
determinado pelo método espectrofotométrico adaptado de Lees & Francis (2001). O
potencial antioxidante foi determinado através do método espectrofotométrico por
captura do radical DPPH (BRAND-WILLIANS, CUVELIER & BERSET, 1995). Os
dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk, a
homocedasticidade pelo teste de Hartley e a independéncia dos residuos foi
verificada graficamente. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de
variancia (p<0,05), em caso de significancias estatistica e comparados pelo teste de
T (p<0,05) utilizando o software SAS verséo 9.2 (Cary,NC). O experimento foi em
delineamento inteiramente casualizado, com 3 repeti¢coes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra seca ao sol apresentou maior acidez (0,91%) em relacdo a
amostra seca artificialmente (0,62%), fato que pode ser explicado pela exposicéo
prolongada ao sol em menor temperatura, ocorrendo assim possiveis processos
fermentativos o que acarretaria no aumento do teor de acidos na amostra (Tabela 1).

Em relacdo a umidade, a pimenta seca em secador obteve valor mais elevado
do que as pimentas secas ao sol, semelhante ao encontrado por Peter, (2007) em
gue a umidade de flocos de pimentas secas ao sol apresentou 14,86 % e secas em
secador (55 °C/ 300 minutos) 18,9%.

Observou-se uma perda de coloracdo da pimenta seca ao sol (59,08°Hue) se
comparada com a seca artificialmente (55,53 °Hue), o valor do angulo °Hue
apresenta dentro do diagrama de cores, valores vao do 0° ao 360°, o que significa
gue valores préximos ao 0° sdo vermelhos, ao 90° amarelos, 180° verdes e 360°
azul, com isso pode-se observar, que a amostra seca artificialmente apresenta
coloracdo vermelha mais intensa, possivelmente devido ao fato da alta intensidade e
tempo de exposicdo a radiacdo solar que a pimenta seca ao sol foi submetida (Kim
et al.,1982).

Tabela 1- Analises fisico-quimicas e cor de pimentas Dedo de moca desidratadas

Amostra pH Acidez? Umidade (%) Cor (°HUE)
SA 5,62* 0,62b 17,60a 55.53b
SS 5,26 0,91a 16,35b 59.08a

Médias seguidas por * na coluna diferem entre si pelo teste de T (p<0,05)."% de &cido citrico 100 g
SA — secagem artificial (45°C); SS- secagem ao sol (30°C)
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No que se refere ao teor de carotenoides totais, ocorreu uma diferenca
significativa nos valores entre a pimenta seca ao sol e seca em secador que foram
de 5922,67 e 3450,67 mg B-caroteno respectivamente (Tabela 2). No entanto, a
quantidade de carotenoides é divergente ao encontrado por Topuz (2011) que em
seu estudo encontrou para amostras de paprica da cultivar jalapefio seca em
secador foi menor e na secagem natural obteve uma concentracdo maior do teor de
carotenoides. Ja em relacdo a atividade antioxidante, a pimenta seca ao sol
apresentou menor porcentagem de inibicdo do radical DPPH 57,98 % em relacdo a
pimenta seca 68,30%, neste mesmo contexto Arslan (2011) ao analisar a mudanca
de comportamento da secagem de pimenta, encontrou valores em pimentas secas
ao sol 76,14% e secas em secador (50°C) 67,02% de inibic&o (Tabela 2).

Tabela 2. Teores de antocianinas totais, fendis totais, carotenoides e atividade
antioxidante das amostras desidratadas artificialmente

Antocianinas Fendis Carotenoides Atividade
Amostra Totais? Totais? Totais® Antioxidante®
SA 26,07~ 55,53* 5922,67* 68,30*
SS 26,12 59,08 3450,67 57,98

Médias seguidas gor * na coluna n&o diferem entre si pelo teste de T (p<0,05). 'mg de cianidina 3-
glicosideo100g™. “mg de Aacido galico. ®mg de B-caroteno 100g®* . “Porcentagem de inibicdo do
radical DPPH. SA — secagem artificial (45°C); SS- secagem ao sol (30°C).

4. CONCLUSAO

Conclui-se que o processo de secagem atrtificial favorece a preservacao da
coloracdo vermelha de pimentas variedade Dedo de moca, o qual pode estar
correlacionado com o elevado teor de carotenoides totais e atividade antioxidante,
comparando-se com a pimenta seca ao natural (sol).
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