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1. INTRODUCAO

Frutos de pimentas do género Capsicum sdo utilizados mundialmente na
alimentacdo, podendo ser usadas na forma fresca ou seca, isolada ou em
combinagdo como agente aromatizante e com objetivo de acentuar o sabor dos
alimentos. O Brasil, € considerado um importante centro de diversidade genética
de pimentas do género Capsicum que apresentam grande variabilidade
morfolégica e nutricional (BOSLAND e VOTAVA, 1999). O cultvo e o
processamento de pimentas que no Brasil ocorre majoritariamente em Minas
Gerais é uma atividade agroindustrial também relevante no sul do Rio Grande do
Sul e que tipicamente inserido no contexto da agricultura familiar (RUFINO;
PENTEADO, 2006; RIBEIRO et al., 2008).

Os frutos de pimentas sdo considerados fontes de compostos bioativos
como os compostos fendlicos, capsaicinoides, tocoferol e carotendides que
possuem a comprovada acao antioxidante, ou seja, sdo capazes de capturar
radicais livres presentes no organismo, 0s quais estao diretamente envolvidos no
desenvolvimento de diversas doencas (OGISO et al., 2008). As pimentas, em sua
maioria, possuem sabor picante caracteristico devido principalmente a presenca
de compostos capsaicinoides (DOMENICO et al., 2012). Atualmente ja foram
identificadas mais de dez tipos diferentes de capsaicinoides sendo a capsaicina e
dihidrocapisaicina 0s compostos majoritarios (CHOI et al., 2006). Estudos
demonstram que o0s capsaicinoides possuem diversas aplicacfes fisiologicas e
farmacoldgicas incluindo acbes analgésicas, anti-inflamatéria e antiobesidade
(WHITING et al., 2012). Entretanto a variabilidade existente no género Capsicum
ainda nédo esta inteiramente conhecida e explorada (DOMENICO et al., 2012).
Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e os teores totais de capsaicinoides de diferentes acessos de
pimentas Capsicum.

2. METODOLOGIA

No presente trabalho foram analisados 10 acessos de pimentas produzidas
na Universidade Federal de Pelotas - Campus Capéao do Ledo (RS). As sementes
foram fornecidas pelo banco ativo de germoplasma, da Embrapa Clima
Temperado, situada na BR 392, km 78, em Pelotas, RS. Avaliou-se também um
tipo de pimenta (pimenta dedo de moca) tradicionalmente cultivada na regiao
adquirida de um produtor do municipio de Turucu, RS. Os frutos avaliados foram
colhidos nos meses de fevereiro a maio de 2013 no estadio de maturacao
completa (frutos vermelhos e/ou amarelos de acordo com sua caracteristica
genotipica). Ap6s levados ao laboratério os frutos foram armazenados a -20 °C
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até a realizacdo das analises. A determinacdo de compostos fendlicos foi
realizada através do método adaptado de Singleton e Rossi, (1965) e os
resultados foram expressos em mg de equivalente de acido galico em 100g de
amostra em base umida. O teor de carotenoides totais foi quantificado utilizando
método espectrofotométrico proposto por Rodriguez-Amaya (2001) e os
resultados expressos em mg de B-caroteno por 100g de amostra em base Umida.
A determinacdo de vitamina C foi feita através do método cromatografico
adaptado de Vinci et al. (1995) e os resultados expressos em e expressos de mg
de acido L-ascorbico por 100 g de amostra fresca. A analise de capsaicinoides foi
realizada através do método cromatografico adaptado por Acunha, (2013) e os
resultados foram expressos em mg por 100g em base seca. O potencial
antioxidante foi determinado através do método adaptado de Brand-Williams et al.
(1995), e os resultados foram expressos em porcentagem de inibicdo do radical
DPPH. O potencial antioxidante foi determinado através do método adaptado de
Rufino et al. (2007) e os resultados foram expressos em porcentagem de inibicdo
do radical ABTS (2,2-azino-bis-4cido-3-etilbenziltiazolina-6-sulfénico) e DPPH
(2,2-difenil-1-picrilhidrazil). Os dados foram submetidos a andlise estatistica de
variancia (ANOVA) e a comparacao das medias pelo teste de Tukey utilizando o
software SAS versao 9.2 (Cary, NC).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de compostos fendlicos totais (Tabela 1) nas pimentas avaliadas
oscilou de 52,45 mg.100g™ para 0 acesso P259 a 21,20 mg.100g™ para o acesso
P27. Valores estes inferiores aos encontrados por Zhuang et al. (2012) que
avaliando nove cultivares de pimentas observaram teores entre 499,24 mg.100g*
a 107,82 mg.100g™.

Tabela 1. Fenois totais (FT), carotenoides totais (CT), atividade antioxidante
(DPPH e ABTS) e vitamina C de acessos de pimentas Capsicum spp. e Dedo de
moca

FT! CT? DPPH? ABTS® vit. Cc*

DM 44,30b 29,35b 49.24de 35,05f 98,06¢cd
P22 36,38d 25,81c 62,51c 71,64cd 158,38a
P27 21,20f 4,85h 24,019 25,44f 28,41h
P38 32,56e 21,16d 43,91ef 62,91d 47,42g
P115 40,52¢ 40,26a 37,74f 50,30e 18,86i
P134 35,20de 29,91b 64,19¢c 90,91a 54,60f
P203 49,08a 8,93f 51,60de 80,24bc 93,95d
P247 40,87c 0,69i 38,42f 45,97e 67,42e
P258 51,18a 15,71e 86,70a 86,16ab 93.89d
P259 51,45a 0,649 53,39d 65,09d 110,85b
P302 35,40de 32,32b 73,15b 69,60d 101,00c

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). ‘mg de &cido
gélico 1009'1 de amostra em base Umida. ng de B-caroteno 1OOg"1 de amostra em base Umida.
porcentagem de inibico do radical DPPH e ABTS em base tmida. * mg.100g™ do &cido L-ascorbico de
amostra em base Umida

O teor de carotendides (Tabela 1) avaliados, oscilou de 0,64
mg.100g™ a 40,26 mg.100™ de B-caroteno. Os teores de carotenoides variam em
composicdo e conteudo dependendo do genotipo, da espécie, do grau de
maturacéo, do tipo de armazenamento e das condi¢des de cultivo (KALT, 2005).
Zhuang et al. (2012), observaram variacéo de 8,53 mg.100g™* a 114,48 mg.100g™
de B-caroteno, avaliando nove tipos de pimentas. Os teores de carotenoides totais
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equivalentes de [-caroteno encontrados neste estudo Sao superiores ao
encontrado em muitas hortalicas comumente consumidas mundialmente, como
tomates, cenoura, alface, espinafre e brécolis (REIF et al., 2013).

O teor de vitamina C (L- &cido ascorbico) das pimentas avaliadas foi de
18,83 mg.100g™* (P115) a 158,38 mg.100g™ (P22) (Tabela 1). Para Zhuang et al.
(2012), o teor variou de 93 mg.100g™ a 393 mg.100g™’. Em pimentas o teor de
vitamina C aumenta conforme a grau de maturidade do fruto conforme mostrado
por Marin et al. (2004) que em pimentas verdes encontraram 31,3 mg.100g™ e
90,7 mg.100g™ de &cido ascérbico para vermelhas.

A maior porcentagem de inibicdo pelo radical DPPH foi apresentada pelo
acesso P259 (86,70%), possivelmente atribuido a seu teor elevado de fenois
totais, para o qual apresenta correlacéo de R?= 0,85 (Tabela 1). J4 em relacéo ao
radical ABTS, a maior porcentagem de inibicdo foi apresentada pelo acesso P134
(90,91%), teor que apresenta uma correlacéo positiva de R?= 0,94 com teor de
compostos fendlicos.

O conteudo de capsaicinoides totais encontrado variou consideravelmente
entre os acessos avaliados de 1734 mg de capsaicinoides totais para a pimenta
P247 (extremamente pungente), a 0,024 mg de capsaicinoides totais no acesso
P27 (sem pungéncia), como pode ser observado na Tabela 2. Nos acessos
analisados, o conteudo de capsaicina foi superior ao de dihidrocapsaicina, esta
informacéo esta de acordo com o citado na literatura para a espécie C. annum L
(ZEWDIE, BOSLAND, 2000). Valores contrastantes no teor de capsaicinoides
foram encontrados também por Giuffrida et al., (2012). O aumento na sintese de
capsaicinoides pode ser influenciada por diversos estresses abibticos, como
temperaturas elevadas, luminosidade, radiacdo UV-C, e baixa umidade, que
favorecem a expressao da pungéncia (WAGNER, 2003).

Tabela 2. Capsaicinoides de acessos de pimentas Capsicum spp. e Dedo
de moca

a

Capsaicina® Dihidrocapsaicina Capsaicinoides totais @

DM 172,82f 42,56f 215,38
P22 418,96¢ 428,73a 847,69
P27 0,02g 0,007g 0,024
P38 - - -
P115 62,50f 0,015g 62,52
P134 361,67d 192,17b 553,84d
P203 639,12 116,45¢ 755,57¢
P247 1603,38a 130,62¢ 1734,00a
P258 235,77 42,56f 278,32f
P259 405,32¢ 93,57d 498,89
P302 60,34f 47,93 108,27h

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
& Concentracdo em mg/100g de matéria seca (-) Ndo determinado.

4. CONCLUSOES

A caracterizagdo fisico-quimica dos frutos de diferentes pimentas
Capsicum spp. provenientes do Banco ativo de Germoplasma da Embrapa Clima
Temperado, mostra que ha uma grande variabilidade destes metabolitos
especializados, principalmente de capsaicinoides que demostraram uma variagao
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de 1734 mg de capsaicinoides totais para a pimenta P247 (extremamente
pungente), a 0,024 mg de capsaicinoides totais no acesso P27 (sem pungéncia).
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