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RESUMO

VALVERDE, R. M.V. Composicdo Bromatologica da Pimenta Malaguetan Natura e
Processada em Conservdtapetinga — BA: UESB, 2011, 54 p. (DissertacaMestrado em
Engenharia de Alimentos — Engenharia de Processadidentos).*

Sendo uma das especiarias mais consumidas no marglmenta malagueta esta presente na
nossa mesa ha mais de 500 anos. A crescente pneelaranercado interno e externo pelas
pimentas provocou a expansao da area cultivadaasims\vestados brasileiros. Além de serem
consumidasin naturg as pimentas abastecem a agroindlstria e podenpreeessadas e
utilizadas em varias linhas de produtos. Apresentaares de vitamina C superiores aos
encontrados no pimentdo e demais olericolas. Faesessario o desenvolvimento de estudos
gue proporcionem o conhecimento profundo da espéaigo caracterizacdo quimi€.objetivo

do presente trabalho foi obter caracterizacdodigigdmicas da pimenta malagué@apsicum
frutescens L)n naturae processadas em conserva, além de definir secapascessamento a
hortalica obteve perda na qualidade nutricionaln dotuito de fornecer subsidios para o
desenvolvimento cientifico dessa espécie e divudgpotencial nutritivo dessa hortalica com e
sem o processamento. Para a determinacdo daseplages fisico - quimicas da matéria-prima
foram feitas as seguintes avaliaces: pH, acitidavel, atividade de agua (AA determinacéo

da composicado quimica foram: umidade, cinzas,dipdd, proteina bruta e a vitamina C. Foram
escolhidas pimentas naturae processadas em conservas em estadio de mattdisagBmica
completa (maduras), adquiridas dos produtores daidvhio de Barra do Choca -BA, por
intermédio da fabrica de pimenta em conserva iltadd em Vitéria da Conquista -BA.. As
analises foram realizadas com trés repeticbes.realizada analise estatistica dos dados que
foram expressos como média e desvio padrdo, wmilzgde o programa Excel. Os resultados
obtidos para amostras para atividade de agua, gditdez foram (0,9893; 0,9832); (5,48 ; 3,76);
(0,0353 % , 0,2046 %) respectivamente. Para umjdipddios, proteinas e cinzas foram (29,4 %
,15,3 %);( 0,636 %,; 0,620 %); (4,8 % ;4,76 %) ©389, % ; 0,043 %) respectivamente e para a
vitamina C 121,5mg/100g paraim natura e 14,5 mg/100g para a processada. Diante desses
resultados, conclui-se que a pimenta malag@sdpsicum frutescenapds o0 processamento
ocorre uma perda consideravel na qualidade nutatio

Palavras — Chave Capsicum frutescens,lacido ascorbico, composicéo quimica, especiarias.

! OrientadoraProfa. DSc. Tiyoko Nair Hojo Reboucas, UESB



ABSTRACT

VALVERDE, R. M.V. Chilli Pepper Bromatology Fresh And Processed Cannedtapetinga
— BA: UESB, 2011, 54p. (Dissertacdo — Mestrado emgeBharia de Alimentos — Engenharia de
Processos de Alimentos).2

As one of the most widely consumed spices in thddycayenne is present at our table for over
500 years. The growing demand by domestic and dgorenarket for peppers caused the
expansion of cultivated areas in several statesaduition to being consumed fresh, peppers
supply the agricultural industry and can be proegssnd used in several product lines. Present
levels of vitamin C than those found in peppers atir vegetables. It is necessary to develop
studies that provide in-depth knowledge of the msgsuch as chemical characterization. The
aim of this study was to obtain physical-chemicatayenne (Capsicum frutescens L) fresh and
processed, preserved, and defines it after prowpdbie vegetable had a loss in nutritional
quality, in order to provide subsidies to the stifenthis species and the promotion of nutritional
potential of this vegetable with or without prodags For the determination of physico -
chemical raw material made the following assesssagutil, acidity, water activity (Aw). The
chemical composition was: moisture, ash, lipidt@rand vitamin C. Were selected fresh and
processed peppers preserved in full physiologicalunty stage (mature), acquired from the
producers of the Municipality of Bar Hut-BA throughe factory of pickled chilli located in
Vitoria da Conquista-BA . Analyses were performathvwhree replicates. Statistical analysis was
performed of the data were expressed as mean andastl deviation, using the Excel program.
The results obtained for samples of water actiyptyt, and acidity were (0.9893, 0.9832) (5.48,
3.76) (0.0353%, 0.2046%) respectively. For moistéak protein and ash were (29.4%, 15.3%)
(0.636%, 0.620%) (4.8%, 4.76%) and (0.039%, 0.04B%pectively) and vitamin C to 121.5
mg/100g to 14.5 mg/100g fresh, and to processeader@hese results, we conclude that the chili
pepper Capsicum frutescens occurs after makingisiderable loss in nutritional quality.

Keyword: Capsicum frutescens L., ascorbic acid, chemicalposition, spices.

“ Adviser: Profa. DSc. Tiyoko Nair Hojo Reboucas,SH
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1. INTRODUCAO

Sendo uma das especiarias mais consumidas no manginenta malagueta esta
presente na nossa mesa ha mais de 500 anos. &rteepcocura pelo mercado interno e externo
pelas pimentas provocou a expansdo da area cutivead varios estados brasileiros,
principalmente em iniciativas de agricultura famil{fFILGUEIRA, 2000).

O cultivo é feito em praticamente todas as regiGes) destaque para Bahia, Ceara,
Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo e Rio Grande doA%#in de serem consumidas ao natural, as
pimentas abastecem a agroindustria e podem seegsatas e utilizadas em varias linhas de
produtos, ocupando lugar de destaque entre asiesmdndimentares mais utilizadas, superada
apenas pelo alho e cebola. Apresentam teores dmind C superiores aos encontrados no
pimentdo e demais olericolas produzidas no BraginJO, 2005).

Segundo Guidolin (2005), no Brasil, sédo produzaelgsmas dezenas de cultivares dessas
pimentas. Apesar do cultivo ainda ser feito de nnaméstica, € um mercado que movimenta em
torno de 80 milhdes de reais por ano, incluindmmsamo interno e as exportacdes. Apenas a
comercializacdo de sementes € responsavel por ucadoede mais de trés milhdes de reais.

O Brasil € o centro secundario de diversidade gaass domesticada. Chinenseque
tem a Bacia Amazbnica como area de maior diversiddd espécies semidomesticadas e
silvestres, por sua vez, restringem-se a regidaonan@rgentina, Venezuela até a América
Central) e a regido litoranea brasileira. O maidmearo de espécies silvestres esta no Brasil,
especialmente na Regido Sudeste e nas regidestdeAlntica, principal centro de diversidade
(REIFSCHNEIDER 2000).

As pimentas Capsicum spp.compdem uma importante parte do mercado de hgarsal
frescas do Brasil, e também do segmento de conttisieeemperos e conservas, a nivel mundial
(DUTRA et d., 2010).

As pimentas ainda tém importancia econdémica maiexido ao seu grande valor
nutricional atribuidos as proteinas, glicidios,dips, minerais vitaminas, agua e celulose ou
fibras, que quando em proporcdes adequadas na shetaapazes de assegurar a manutencao das
funcdes vitais do organismo, suprido suas necasssdde producdo de energia, de elaboracéo e
manutencao tecidual e de equilibrio biolégico (REIIFNEIDER, 2000).

-12 -



As propriedades medicinais cientificamente comadag sdo auxiliares na digestdo. Sua
ingesta aumenta a salivacdo e estimula a secrégliicg e a motilidade gastrointestinal, dando
uma sensacdo de bem estarcapsaicinaatua na diminuicdo do nivel de gordura no sangue,
como expectorante ajudando a descongestionar espgraitdrias, como redutora de inflamacdes
e, pelo teor de vitamina C, como antioxidante sermjmaz de contribuir para a eliminacédo de
radicais livres e, assim, retardar o processo desleecimento das células (MANARAL
al.,2009).

O cultivo de pimentas no Brasil vem se expandimol® Ultimos anos, devido a crescente
procura do mercado interno e externo, provocanda erpansdo da area cultivada em varios
estados brasileiros, principalmente pela agricalfamiliar. E uma atividade olericola bastante
rentavel, inclusive para pequenas industrias desezwas. Diversas regides da Bahia tém se
sobressaido como produtoras ou como potenciaisegaeacultivo, com destaque para as regides
de Barra do Choca, Vitéria da Conquista e Pocoesetanto o cultivo é feito com baixo nivel
tecnologico e os produtores carecem de informagi®essas. Com isso busca-se amenizar a falta
de informacdes no cultivo da pimenta na regido 8sidoda Bahia, devido ao desconhecimento
das especificidades da cultura.

A regido Sudoeste da Bahia abrange 38 municipi@scelade de Barra do Chocga se
destaca pelo seu desenvolvimento em funcédo dadealiéede produtos agricolas provenientes da
agricultura familiar. A economia do municipio basse na atividade agropecuaria. A cultura
cafeeira corresponde a 83% da atividade econ6micawthicipio e da ocupacdo da mao de obra.
As atividades econOmicas secundarias séo a cualéuf@jao, milho, mandioca, pecuéria leiteira e
de corte, mel e derivados e outras em menor prapgiBGE, 2007).

A regido de Barra do Choca produz por ano 40 tdaslale pimenta, de oito tipos, que
dao origem a diversos produtos, vendidos para &atva também para Minas Gerais e Séo
Paulo. A cultura surge como uma forma de manutededconomia local, ja que alterna o ciclo
de colheitas com o café. A pimenta € colhida em@® e junho (IBGE, 2007).

Espécies de Capsicum sao utilizadas frescas os,spt&ras ou em p6, combinadas com
outros agentes aromatizantes. O género Capsicussaa grande versatilidade, desde a
alimentacdo até na perfumaria. Seu uso em molhcsecom corantes, picles, péprica,

aromatizantes, antioxidantes é muito requerido (RATet d., 2010).

-13 -



Apesar de sua reconhecida importancia econdmioaial,sa cultura da pimenta é pouco
estudada no Brasil, em todas suas fases do sisterpeoducéo. A busca por melhor qualidade,
precos e custos tém exigido dos produtores maiciée€ia técnica e econdmica na conducao
dos sistemas de producéo (AGENCIA ESTADO, 2004).

O presente estudo tem como objetivo determinaraaacteristicas fisico-quimicas da
pimenta malagueten naturae processadas em conserva, além de definir apéscessamento
em conserva se a hortalica obteve perda na qualidatticional, com intuito de fornecer
subsidios para o desenvolvimento cientifico despaae e divulgar o potencial nutritivo dessa

hortalica.

-14 -



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Origem

Vérias hipoteses existem sobre o local e modo deig&o do géner@apsicum A mais
aceita é citada por Blat (2004), que sugeriramuqua porcdo importante do género se originou
em uma area nuclear na Bolivia Sul-Central com exjientes migracdes aos Andes e terras
baixas da Amazonia.

As pimenteiras do géner@apsicumsdo nativas da América, mas sua origem exata é
controversa: alguns pesquisadores acreditam ggesalgiram na Bacia Amazonica, enquanto
outros afirmam que elas se originaram na Américatr@eou ainda no México (GUIDOLIN,
2005).

As pimentas e pimentdes tém sua origem na Amé&ogéctl, na mesma regido do milho,
tendo pelo menos um centro de origem na Améric&upoutro no México e distribuicdo por
toda América Latina (BLAT, 2004).

Os primeiros europeus a ter contato com esta esfufaim os membros da tripulacdo que
acompanhou Cristévao Colombo quando desembarcaeden gsimeira vez na regido das
Caraibas em 1492. Alem de ser uma iguaria nobréorapreciada pelos antigos habitantes das
Américas, era também utilizada como corante nateralsobretudo, como medicamento.
(GUIDOLIN, 2005).

No periodo de intensas trocas e viagens nomead@ambio colombiano, navegadores
portugueses levaram esta navwalaguetapara Portugal e para o Brasil, onde ficou confzecid
como pimenta-malaguetapara Africa, onde se tornou muito popular (jingoirou piri-piri), e
acabaram por a levar para a Asia onde se tornoingirediente do tradicional caril. Menos de
um século depois de ser levada para a Europa,entamrmalagueta devido as suas qualidades, se
espalhou por diversas culturas ancestrais, inauindrabia, a india, a Tailandia, a China, entre
muitas outras regides. A pimenta Malagueta tro@ames e cores especiais aos pratos e pode
ser qualificada como um alimento plenamente intbgm@a cultura e nos costumes de diversos
paises do mundo (GUIDOLIN, 2005).

-15 -



2.2 Botanica

As pimentas constituem um grupo de espécies lmaificom caracteristicas proprias, que
produzem frutos geralmente com sabor picante, eartaonbém existam pimentas doces (SILVA
& SOUZA, 2005).

As espécies de pimenta do gén€rapsicum do qual faz parte o pimentdo, pimenta
malagueta, pertencem a familia das solanaceas,smando tomate, da berinjela e da batata
(BONTEMPO, 2007).

O nome cientifico do género deriva segundo algumsres do “kapso” (picar) e outros
“Kapsakes” (cipsula). No géne@apsicumo numero de espécies varia entre os autores, sendo
cerca de 25 espécies (BLAT, 2004).

De acordo com Filgueira (2000), s&do cinco as puaisi espécies botanicas cultivadas no
centro-sul, identificadas por pesquisadores bieasile seguindo-se 0s respectivos nomes
populares: malaguet&( frutescens dedo-de-moca, chifre-se-veado, cambuci e senidoZC.
baccatum) bode, cheiro e muridiC. chinensg passarinho e cumafC. praetermissuin cv.
Agron6émico 11 C. annuun

A maioria das pimenteiras produz frutos com sahbdida caracteristico, devido a
presenca do alcalbéide capsaicina na placenta,céesta-se a pimenta malagueta, pelo teor mais
elevado. Constituem excecdo as chamadas “pimeata&s’y como as cultivares Agronémico 11
e Cambuci.

As plantas de&. frutescensém um crescimento compacto e sua altura varie ;80 m
e 1,20 m em funcéo das condi¢Bes climéticas e liwacuSeu desenvolvimento € muito mais
consequente em regides quentes. As folhas saclisegiem 6 cm de comprimento. Suas flores
se caracterizam por uma corola esverdeada sem agdetcor e com anteras violetas. Os frutos
sdo erigidos e medem entre 0,6 cm e 4 cm de coraptanEles sdo de cor verde ou amarelo no
estado imaturo e de cor vermelho no estado mad@KQPELLI SEED FOUNDATION,
2005).
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Figura 1- Frutos de Pimenta Malagueta (VALVERDE R.M.V., 2Q11)

Figura 2- Plantacdo de Pimenta Malagueta (VALVERDE R.M.V120
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2.3. Composicao

As pimentas apresentam uma diversidade em suaosigp quimica. Entre os principais
componentes destacam-se 0s capsaicinoides, ogmadds e o acido ascorbico, sendo que o0s
niveis de compostos podem variar de acordo cormotige e grau de maturacdo (DUTR&t
al., 2010).

2.4. Comercializacao

O mercado para a industrializacdo da pimenta stsbasicamente, na secagem, na
conserva do fruto inteiro e na producdo de molhm.pkbcesso de conserva do fruto inteiro, a
pimenta é acondicionada em embalagens de vidrokmé® com alcool, cachaca, vinagre, 0leo
de cozinha ou azeite. A variedade deve apresentfmsfcom boa aparéncia, uniformidade no
tamanho e na forma, frutos tdrgidos e boa consg@ovdgeralmente se comercializa em caixas de
12 kg. As pimentas menores sdo embaladas em gareafaconserva com vinagre, sal e 6leos
comestiveis. E muito comum a comercializacdo emadelivres ou industrias de conservas
(FRAIFE FILHOet al,2011)

A producao de piment&apsicum spppara uso como condimento de mesa e de produtos
alimenticios industrializados vem crescendo e, lisiteiate, € uma atividade olericola bastante
rentavel, inclusive para pequenas industrias dearwas (GAIOTTO, M.t al, 1999).

O mercado de pimentagdpsicumsp.) processadas € explorado em agroinddstrias
familiares ou de pequeno porte, empresas de meédrargle portes. As grandes empresas séo
especializadas no processamento de produtos, capricg e pasta de pimenta, as de porte
médio, em geral, tém conservas, molhos, geléiag)secvas ornamentais ou blend
comercializados em supermercados, mercearias abpadas, lojas de conveniéncia e de
produtos importados, delikatessentambém em lojas de decoragdo. E comum o proceasam
de pimentas na forma de conservas, por pequenamadgstrias familiares, com envase em
garrafas de vidro e comercializadas diretamentdegmas livres, mercados de beira de estrada,

pequenos estabelecimentos comerciais e ataca@@@dSTTO, M.Cet al.1999 ).
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2.5. Cultivares

As cultivares de pimenta mais cultivadas no Brs@il: pimenta malagueta — fruto de 2cm
de comprimento e em média 0,5 cm de largura e agdor vermelha forte;
pimenta cumari —fruto esférico e vermelho-escyimenta de cheiro — fruto esférico e cor
amarela; pimenta chifre de veado — cor vermelhaamarela e frutos com 5 a 7 cm de

comprimento e 1,5 de largura e apresentam curvastremidade ( FRAIFE FILH@t al,2011)

Figura 3- Cultivares de Pimenta (VALVERDE R.M.V., 2011).

2.6. Pimenta MalaguetgCapsicum frutescensL.)

A pimenta-malaguetaCapsicum sgpé um arbusto pequeno pertencente a familia das
solanaceas, nativo de regides tropicais e muitivadg no Brasil. O arbusto possui flores alvas e
frutos vermelhos bastante picantes, utilizados camndimento e excitantes do aparelho
digestivos, sendo utilizados na América Latina deadépoca prehispanica (SANT@S al.,
2008).

A pimenta,Capsicum spfaz parte da familia das Solanaceae e da TribdSd&aneae. O
géneroCapsicumyue apresenta mais de 150 variedades, tendo o t&rraogem grega, “Kapto”
que significa “morder”, todas derivadas de cinc@éeges cultivadasCapsicum annuum,
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Capsicum baccatum, Capsicum chinense, Capsicunestrems e Capsicum pubescers
capsaicina apresenta propriedades medicinais coagae, atua como cicatrizante, antioxidante,
bactericida, auxilia na dissolucdo de coagulos Eaegs, previne a arteriosclerose, controla o
colesterol, evita hemorragias, aumenta o gastaicalé influencia na liberacdo de endorfinas
(DUTRA et al,, 2010).

A pimenta malaguetéCapsicum frutesceng)a familia das Solanaceae € um pequeno
arbusto nativo das regides tropicais da Américadseuma das pimentas mais conhecidas e
utilizadas no Brasil, cultivada principalmente renZ da Mata Mineira e no interior de S&o Paulo
e Rio Grande do Sul (MANARAt al., 2006; OLIVEIRA ,2000).

Os diferentes tipos de pimentas do géne@apsicumtém varias formas de preparo e
modos de consumo, sendo umas das hortalicas mesateie para a industria de alimentos
(HERNANDEZ VERDUGOet al, 2001).

As pimentas, principalmente a malagueta, sdo adas por condimentar comidas e
excitar o apetite. Devido a presencgacdasaicina(principio ativo da pimenta) sdo acres e com
alto grau de pungéncia, provocando localmente akiirapido e energético (BRAGA, 1976).

As propriedades medicinais cientificamente comadag sdo auxiliares na digestdo. Sua
ingesta aumenta a salivacdo e estimula a secrégliicg e a motilidade gastrointestinal, dando
uma sensacdo de bem estarcapsaicinaatua na diminuicdo do nivel de gordura no sangue,
como expectorante ajudando a descongestionar espgraitdrias, como redutora de inflamacdes
e, pelo teor de vitamina C, como antioxidante sermjmaz de contribuir para a eliminacéo de
radicais livres e, assim, retardar o processo @elleecimento das células (REIFSCHNEIDER,
2000).

Essa espécie € muito conhecida pela denominac@watigueta, incluindo também as
malaguetinhas e os malaguetes. O centro de oggemmérica do Sul, e no Peru é conhecido o
seu mais antigo registro arqueoldgico (1.200 aApyesenta variabilidade bem menor que as
demais espécies cultivadas no Brasil. As floreegseam em ndmero de um a cinco por nd, com
o pedicelo tipicamente ereto e de diametro bemziddiem relacédo as demais espécies. A corola
é verde-clara podendo ser também branca-esverdeadananchas. Os l6bulos dobram-se para
trds ap6s a antese. O calice ndo tem constricaudqua fruto amadurece, raramente apresenta
nervuras ou dentes. Em algumas populacdes de dratalo, o céalice rechace. O fruto possui
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polpa mole e a semente € de cor palha a douradag lnais reta e espessa no hilo (CASALI &
COUTO, 1984).

A espécie se caracteriza por poucas variacdes aj@enformas dos frutos. Continua
relativamente selvagem. Certamente ndo beneficia®l miesmas atencdes e tentativas de
domesticacao e de selecdo @apsicum annuure Capsicum chinensdsso é em parte devido
ao fato de que os pequenos frutos se destacammemago facilmente no solo na maturidade.
Em compensacao, esse Ultimo traco aumentou coas@lsrente a capacidade de disseminacao
muito rapida pelos passaros cujo trato digestiwesénsivel a capsaicina (KOKOPELLI SEED
FOUNDATION, 2005).

Algumas pimentas raramente s&do encontradas no rcomémesmo de cidades
interioranas, na forma de frutosnatura, pois 0 processo de engarrafar a pimenta no meab rur
estd se tornando cada vez mais intenso. Em alguegéSes com tradicdo no cultivo destas
espécies, existem pequenas industrias que fazermcegsamento utilizando, principalmente, o
alcool e a cachacga (SANT@$al.,2008).

O sabor picante dos frutos provém da acéo de ubséscia denominada capsaicina que
€ acumulada pelas plantas no tecido da superféciplatenta e é liberada pelo dano fisico as
células quando se extraem sementes ou corta-set fara qualquer fim (SANTOSt al.,
2008).

A principal caracteristica do fruto da pimenta puamgéncia, conferida por substancias
alcaldides denominados capsaicindides dos quai®xiapadamente, 90% encontram-se ha
placenta dos frutos. A induUstria de processamert@ithenta € um mercado ascendente em
volume e importancia. Os diferentes tipos de piae@aipresentam diversas formas de preparo e
de consumo, sendo uma das hortalicas mais vergétieisa indUstria de alimentos. As pimentas
doces e picantes podem ser processadas na forma, d@cos, picles, escabeches, molhos
liquidos, conservas de frutos inteiros, geléiageeputras. As pimentas picantes ainda sao
utilizadas pela industria farmacéutica e tambéna petiistria de cosméticos. Trazem ainda
beneficios para a saude por sua atividade antiotddaanticancerigena (SANT@8al.,2008).

A pimenta malaguete&Capsicum frutescen® uma das mais utilizadas na culinaria e na
medicina popular brasileira (Figura 4). Os frutés pequenos e vermelhos quando maduros e
possuem aroma e sabor forte, bastante picantemanpa jalapefioQapsicum anuumg uma

famosa pimenta, cujos frutos sdo conicos, de opgaraerde-claro a verde-escuro quando nao
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maduros e vermelha quando maduros. Ja a pimentad#etho¢a Capsicum baccatum$ uma
das mais consumidas no Brasil. Os frutos sdo attwsg@ pendentes, com coloragdo verde

(imaturo) e vermelha (maduro), provocando ardéocam moderacdo (DUTRAet al, 2010).

Figura 4- Pimenta Malagueta (VALVERDE R.M.V., 2011).

As pimentas foram possivelmente os primeiros \amftialimentares utilizados pelas
civilizacBes antigas do México e da América do §sbkas civilizacbes conheciam a contribuicédo
daqgueles frutos para o aroma, cor e sabor dosralsiee assim selecionaram variedades para o
usos especificos. As pimentas eram usadas regulanpara tornar a ingestdo de carnes e
cereais mais atraente. Possuiam também a fungéi@skyvar os alimentos de contaminagéo por
bactérias e fungos patogénicos, contribuindo pasal@le e longevidade e a manutencédo da
capacidade reprodutiva daquela gente (REIFSCHNE|2BB0).

As pimentas sdo estimulantes para o apetite diaesi da digestdo. Sua ingestédo
aumenta a salivacdo e estimula a secrecdo gastacaotilidade gastrintestinal, promovendo a
sensacdo de bem estar apés a ingestao (BONTEMBP®). 20
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2.7. Propriedades botéanicas

Os componentes mais caracteristicos encontradosisasamente nas pimentas sao
alcaléide denominadas capsaicindides, responspekisardéncia que produzem quando entram

em contato com as células nervosas da boca e dasasu Sdo divididas em duas categorias:
» Capsaicina

Encontrada nas nervuras do fruto das pimentas eleas. Age provocando uma
surpreendente aceleracao mhetabolismono local, dilatando os vasa@spilarese aumentando o
fluxo sanguineo, o que propicia um substancial ationdo fluxo de nutrientes e de oxigénio a area
atingida e, além disso, estimula as ramificacdevosas, elevando a capacidade dos sistemas
imunolégico e anti-inflamatério e melhorando a aigiade de cicatrizacdo e a acdo bacteriol6gica
(SEMEDOet al. , 2004).

Q
B2 M
D’/\V capsaicina
HO

Figura 5 —Estrutura quimica da capsaicina (CARVALHO J. C.D01
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* Piperina

Muito concentrada na pimenta-do-reino, porém prtesambém nas sementes de diversas
espécies de pimentas horticolas. Essas duas stibst@oladas ndo possuem qualquer cheiro ou
sabor, apesar do ardor que ambas provocam, catlaaisau modo. A piperina produz ardéncia
através da agdo causticante, queimando as célipasfisiais da mucosa atingig8EMEDO et
al. ,2004).

piperina o

Figura 6- Estrutura quimica da piperina (CARVALHO J. C., 2p11

2.8. Agdo metabdlica

A acédo da pimenta e seus efeitos no metabolismmaha acontecem da seguinte forma:
Quando uma pessoa ingere um alimento apimentadapaaiina ou a Piperina estimulam os
receptores sensiveis existentes na lingua e na Bocaerem atingidos quimicamente por tais
substancias, esses receptores nervosos transnateBrebro uma mensagem informando que a
sua boca estaria sofrendo queimaduras. Imediatanoenérebro gera uma resposta ordenando
acdes no sentido de salva-lo do suposto fogo e,isem varios agentes entram em cena para
refresca-lo: a pessoa comeca a salivar, sua fanepira e seu nariz fica imido. Além disso,
embora a pimenta ndo tenha provocado nenhum daio fieal, o cérebro, enganado pela
informacdo que sua boca estaria pegando fogo, @mdabricar endorfinas que permanecem
por um bom tempo no seu organismo, provocando @msagdo de bem-est8EMEDOet al.
,2004).
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Além da coloracéo intensa e dos sabores picaagesciados aos caprichos e a seducéo, a
pimenta historicamente tem sido considerada comsupusto afrodisiaco. Ja no século XVI era
proibida aos jovens sob a suspeita de estimulansuslidade. Mas tudo isso surpreendentemente
pode ter fundamentos razoaveis, uma vez que aicag@sao provocar o aumento dos niveis de
endorfina, faz com que o sistema nervoso centsgoreda com uma agradavel sensacdo de
prazer e bem estar, além de elevar a temperatyparabe ruborizar a face, condicbes propicias

ao afloramento espontaneo da sensuali@HEMEDOet al.,2004).

2.9. Vitamina C

A idéia de que determinados compostos organiaseptes em alimentos em quantidades
minimas sdo essenciais nutricionalmente, ou seg@gia da existéncia das “vitaminas” surgiu a
partir dos resultados de estudo em duas areassdeipa: a de necessidades nutricionais e a de
patologia de doencas, como: escorbuto (doenca daysda falta de vitamina C, caracterizada
por enfraquecimento geral, hemorragias diversas; Inddito e sangria das gengivas) e beribéri
(doenca causada pela falta de vitamina Bl), queisidpram classificadas como doencas de
deficiéncia nutricional (STADLER, 1999)

Em alimentos, o acido ascorbico tem funcdo muifoartante devido sua acao fortemente
redutora. E largamente empregado como agente af#ite para estabilizar cor, sabor e aroma
em alimentos. Além do emprego como conservador,cidodascorbico é utilizado para
enriguecimento de alimentos ou restauracdo, a shivermais, do valor nutricional perdido
durante o processamento. A avaliagdo das perdaside ascorbico durante o processamento €
de extrema importancia, visto ser um componenténfante destruido por calor e luz e sua
guantificacdo ap0os o processamento constituiranypoitante fator para o controle de qualidade
do produto elaborado (DUTRAt al,, 2010).

As vitaminas sdo substancias organicas que atuanuantidades minimas em diversos
processos metabdlicos. Sdo de origem enddgend,istescem dentro dos vegetais verdes e em
numerosos organismos unicelulares, mas no homesm (®dos 0os metazoarios) precisam, em
sua quase totalidade, serem fornecidas pelos abebDistinguem-se de outros constituintes

dietéticos (alimentagcdo diaria de um individuo) péo representarem fonte de energia nem
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desempenharem func¢des de reconstituir uma pandendizfla do corpo humano (STADLERal,
1999)

A vitamina C é uma vitamina hidrossoluvel e terahil sendo rapidamente oxidada
guando exposta ao ar. Por esse motivo, ela é ugada indice de qualidade nutricional de
produtos derivados de frutas e vegetais, porquadguaomparado a outros nutrientes, esta
vitamina € mais sensivel a degradacdo durante cegsamento e subseqiente estocagem
(OLIVEIRA et al ,2006).

Segundo Gava (1985), a industrializacdo de prodaliosenticios visa a obtencdo de
produtos com caracteristicas sensoriais e nutagaoréximas ao produia naturae que sejam
seguros sob o ponto de vista microbioldgico. Namia, quando tratamentos de conservacao
como pasteurizagao, esterilizacdo e desidratagiioesdizados de maneira inadequada, podem
causar sérios danos as caracteristicas sensorigpisn@palmente nutricionais do produto
conservado (SILVA & SOUZA, 2006).

Os teores finais de vitamina C decorrentes depi@isessos precisam ser avaliados de
modo a garantir maior exatiddo no planejamentoiei@sl bem como na avaliagéo dietética de
individuos (SILVAet al, 1995).

Tem-se discutido muito a utilizagdo da vitaminandp apenas para a prevencao do
resfriado comum, mas principalmente para prevenirineidéncia do cancer, doencas
cardiovasculares e outras patologias. A preveng@odido estendida a intoxicacdo por varios
agentes quimicos e outros agressores, como suiast@mganicas, farmacos, agentes fisicos, etc.
A vitamina C é extremamente instavel e perde suggripdades na presenca de ar, calor, agua
ou luz, o que dificulta sua utilizacdo em formulkegdcosméticas. A grande revolugédo foi a
possibilidade de estabilizar a vitamina C, para pog&sa ser usada em concentracoes altas (5-
10%). A vitamina C € um poderoso antioxidante pergupede a oxidacao, isto €, a perda de
elétrons. As moléculas do acido ascorbico (vitam@)asofrem oxidacdo antes que outras
moléculas se oxidem, impedindo e protegendo esgagsomoléculas da oxidacdo, do mesmo
modo que aumenta a resisténcia do organismo asg@de, protege a pele contra a acédo dos
radicais livres, que sdo uma espécie quimica nd&egada que possui elétron desemparelhado e
causa o envelhecimento da pele. A vitamina C furecimomo agente preservativo em alimentos.
Para evitar a acdo do tempo nos alimentos, astiaiise valem de agentes que preservam a
integridade do produto, aumentando a sua dataliada (STADLER, 1999).
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Os antioxidantes sdo compostos que previnem ariagleicdo dos alimentos por
mecanismos oxidativos. A oxidacdo envolve a addgiom atomo de oxigénio ou a remocao de
um atomo de hidrogénio das moléculas que constitgealimentos (STADLER, 1999; COUTO,
M.A.L, 2010).

A vitamina C se encontra presente em todas atasénimais e vegetais principalmente
na forma livre e, também, unida as proteinas. BEstdceino vegetal as fontes importantes do
acido ascorbico representadas por vegetais folh@sosolis, salsa, couve, couve-de-bruxelas,
couve-flor, mostarda, nabo, folhas de mandioca hanre), legumes (pimentbes amarelos e
vermelhos) e frutas (cereja-do-para, caju, goiatznga, laranja, acerola) (STADLER, 1999).

E reconhecido que a vitamina C pode se tornacadguando ingerida em excesso, a
dosagem cuja toxicidade € conhecida seria a inge&t®4 gramas por Kg de peso corporal. Por
exemplo, para uma pessoa de 70 Kg esta dosageesponderia a 280g/dia, 0 que equivaleria
ingerir 2,8 potes por dia de vitamina C contend® ¢8psulas de 1000 mg de vitamina C por
capsula (STADLER, 1999).

As vitaminas s&o substancias essenciais ao medatmlinormal dos seres vivos,
contribuindo para o crescimento, funcionamento dgp@ e manutencdo da salude, sendo
requeridas em quantidades diminutas. A deficiédeiaitamina C induz ao mau funcionamento
do organismo (avitaminoses) e ao aparecimento eiegds especificas como beribéri, escorbuto,
raquitismo e xeroftalmia. Por outro lado, o excessobém traz problemas, sendo chamado de
hipervitaminose CORREIAet al. ,2008).

As vitaminas ndo sdo sintetizadas pelos humanosgeamtidade suficiente para o
desempenho normal de suas fun¢des, sendo necessagestao através dos alimentos. O teor de
vitaminas dos alimentos é bastante variado (Tabglalependendo, no caso de vegetais, da
espécie, destagio de maturacdo na época da colheita, degliasagenéticas, do manuseio pos-
colheita, das condicbes de estocagem, do procesgamealo tipo de preparacdo. Em animais,
esta variacdo também acontece, sendo dependentecalado local de criacdo, do tipo de
alimentacdo, de variaveis durante o processamerdarante o preparo. O conteldo destes
nutrientes no alimentm naturae sua estabilidade podem influenciar a qualidadecranal do
alimento processad@€ORREIAet al. ,2008).

De acordo com Limat al (2000), a perda de vitamina C é causada princigratienpela

incorporacédo de ar durante as etapas do proceskamen favorece as reacdes aerébicas, além
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da temperatura e tempo de armazenamento, send@® deudpaixas temperaturas, condicdo
imperativa para a retencéo de vitamina C duraestaagem.

A vitamina C € um composto bastante sensivel mmiear degradada por varios fatores,
como temperatura, presenca de oxigénio, luz, uraidptl, duragdo do tratamento a que foi
submetido o alimento, entre outros. Portanto, ocgssamento de alimentos pode alterar
significativamente a composi¢do qualitativa e quainta destes nutrientes, apesar de tornar os

alimentos mais atraentes ao paladar e aumentaidaude prateleirafORREIA et al ,2008).
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A tabela abaixo apresenta alguns teores de vita@ie@ alguns alimentos.

Tabela 1- Teores de Vitamina C em alguns alimentos (100 g)

Alimento Vitamina C(mg/ 100 g material)
Caju 219
Goiaba 218
Salsa 146
Pimentdo 140
Pimenta malagueta 121
Cheiro verde 101
Kiwi 74
Morango 70
Laranja 70
Abacaxi 61
Manga 53
Limao 51
Carambola 35
Fruta-do-conde 35
Tangerina 33
Maracuja 30
Meléo 29
Graviola 26
Tomate 23

Fonte: FRANCO G. , 2007.
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2.10. Processamento

Consumidores e produtores estdo cada vez maicymados com a qualidade de
alimentos e na praticidade de prepara-los. Quardis mapido e facil o preparo, mantendo
gualidade sensorial equivalente ao produto fresceeoém preparado, mais atraente o produto se

torna para consumidores e produtores (MAY€Aal, 1999).

A preocupacdo em conservar alimentos originariosperiodo pré-historico. Neste
contexto, a reducdo das perdas pos-colheita, gogeot anualmente nas diferentes etapas de
obtencdo dos alimentos, € uma medida para altepadcdo de crescimento do desequilibrio
existente entre o aumento da populacéo e a oferddirdentos. Da mesma forma, o excedente
de producdo, gerado na época de safra e a altailpkdede dos alimentos, associados a
auséncia e, ou deficiéncia de técnicas adequadamudeseio, transporte e armazenamento, tém
gerado grandes perdas, que podem ser reduzidaproelessamento. Muitos sdo 0S processos
empregados com o intuito de produzir alimentosvesde seguros como a refrigeracao,
congelamento, desidratacdo, salga, adicdo de agmdificacdo, fermentacdo, pasteurizacéo,
esterilizacao, utilizagédo de pulsos elétricos, démyia de barreiras ou métodos combinados, entre
outros (CORREIAet al.,2008).

A industria de processamento de hortalicas verasgaptando importancia crescente no
mercado nacional, pelas suas caracteristicas aemtutividade, alta rentabilidade por area e
por unidade de capital investido, além de sua itApoia social (SANTOS:t al.,2008).

Mudancas nos habitos dos consumidores, que busealavez mais, alimentos nutritivos
e préximos do alimento fresco, tém obrigado asstriis a buscarem novas formas de tecnologia
gue agridam menos o alimento, como os tratameriesngo utilizam altas temperaturas e
aqueles que utilizam controle de umidade. Apesaexstirem estudos que correlacionam o
processamento industrial e seus efeitos na qualidatticional, o conhecimento desse assunto
ainda é disperso e insuficiente (CORREtAal.,2008)

Os vegetais, quando processados, sofrem semprenalgerda nutricional, sendo as
Unicas excecfes aqueles em que a disponibilidadeutt®ente € aumentada, ou algum fator

antinutricional é inativado. A aplicacdo dos agem@imicos ou fisicos para manutencao da
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sanidade do produto deve ser efetuada de modo imizén essas perdas. O processamento de
vegetais € realizado de maneira a conseguir argegs® do produto, melhora da palatabilidade
e textura, destruicdo de toxinas e eliminagcdo deramiganismos, mas envolve, quase que
obrigatoriamente, a aplicagdo de calor, e, em mud@sos, tratamentos com agua. Ambos
resultam em perda de nutrientes, mesmo que o p@&EE3a conduzido de maneira cuidadosa
(BENASSI, 1990).

Além das perdas no processamento, ha significatfatres pré-processamento que
influenciam o contetdo de nutrientes: variacao tigmégrau de maturagdo, época do ano, uso e
tipo de fertilizantes e outras praticas de agngalt além da estocagem pos colheita. A
integridade dos tecidos, que pode ser compromdtidante colheita, estocagem e transporte, €
um dos fatores mais importantes na preservacaocido ascorbico (BENASSI, 1990).

Na regido, o processamento da pimenta, na formaotservas, destaca-se como
alternativa de agregacédo de valor ao produto. ©ggsamento €, na maioria dos casos, caseiro,
utilizando-se sal, vinagre e cachaca. Entretarstan@ustrias caseiras processadoras de pimentas
sdo carentes de parametros fisicos, quimicos, ®imdogicos A orientagdo aos produtores e o
monitoramento das caracteristicas de qualidaderddufm constituem uma necessidade para
prevenir perdas por deterioragdo (GAIOTTO, MiGl, 1999).

Figura 7 - Pimentas em Conserva (VALVERDE R.M.V., 2011).
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2.11. Conserva de Pimenta

2.11.1. Histérico

O molho de pimentaempre teve importancia na culinaria nacional @maicional. Paises
como México e outros da América Central apreciantorapimentan naturae principalmente
na forma de molho. No Brasil, esta iguaria tambému#&o apreciada, principalmente nos estados
do nordeste. Na Bahia, por exemplo, a conservandenpa € acompanhamento indispensavel no
preparo do acarajé, vatapa, bobo de camardo, mugegueixe entre outros (CARON EdRal,
2003).

2.11.2. Definicao

Segundo a legislacdo vigente no Brasil, os conuliose ou temperos sado produtos
constituidos de uma ou diversas substancias sapidasgigem natural. Podendo ou ndo possuir
sem valor nutritivo e sendo empregado nos alimesdos o fim de modificar ou exaltar ou ainda
caraterizar o seu sabor. Por tanto o molho de pandita adequadamente enquadrado na
Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978ublicada no diario Oficial da Unido de 24 de quithe
1978.

2.11.3. Atributos de qualidade
» Sabor

Picante, de acidez propria, como esperado pelsucaidor. Esta caracteristica € afetada
pelas etapas: de colheita e recepcéo, de seldgdonaturacgode cozimento e damistura
(CARON E.R.et al, 2003).
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e Cor

Vermelho caracteristico, uniforme, caracteristitza pimenta malagueta. Para isso 0s

7z

frutos devem apresentar estado de maturacdo hoemgé&sta caracteristica € afetada pelas
etapascolheita e recepcade selecdpde maturacdaleremocéo de indesejavede cozimento,
dehomogeneizacdo e de armazenamento (CARONeE &, 2003).

e Aroma

Préprio do produto, devido ao estado de maturalzi@imenta. Esta caracteristica é
afetada pelas etapas: colheita e recemgiselecdode maturagde de cozimento (CARON E.R.
et al, 2003).

e Fluidez

A conserva deve possuir fluidez adequada parapqssa ser adicionado em pequenas
gotas em receitas ou diretamente em lanches adesal@ARON E.Ret al, 2003).

* Auséncia de sélidos decantados

Ao permanecer exposto a venda, o produto néo pleegpitar, pois confereria a0 mesmo um
aspecto desagrada¥€@ARON E.R.et al.,2003).
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3. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no periodo dendieme de 2010 a marco de 2011 nos
Laboratorios de Quimica Analitica e Bioquimica, lacde Estudos em Ciéncia de Alimentos
(NECAL), Laboratério de Tecnologia de Produtos d&gé@n Vegetal, da Universidade Estadual
do Sudoeste da Bahia (UESB), Campus Juvino Oliveltapetinga-BA.

3.1. Coleta do Material

A matéria-prima utilizada foi pimenta malaguetanaturae processada em conserva. Os
lotes de pimenta malagueta natura e a processada em conserva foram adquiridos dos
produtores do Municipio de Barra do Choca -BA, piermédio da fabrica de pimenta em
conserva localizada em Vitoria da Conquista -BAraRo selecionadas pimentas em estadio de

maturacao fisiolégica completa (maduras e vermglhas
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3.1.1. Processamento da Pimenta Malagueta em Congar

O fluxograma do processo da Pimenta Malagueta &secoa encontra-se na Figura 8.

Colheita/Recepcao
!
Selecao
!
Classificagéo
!

Lavagem

l

Peneiramento

l

Acondicionamento

l

Exaustao

l

Rotulagem

l

Embalagem

Figura 8 - Processamento da pimenta malagueta em consergaa\da Conquista, 2010.
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3.1.1.1. Colheita e Recepgéo

Os frutos devem ser colhidos em estddio de mataracavancado,
apresentando coloracdo vermelha e sem folhas esrangue também proporciona a conserva
sua coloragcdo caracteristica, visto que, sdo odosfrumaduros que contém o0s
pigmentos da pimenta, carotendides e capsaicir@n Alisso, as pimentas maduras contém os
compostos volateis responsaveis pelo sabor picdatenolho e pelo aroma caracteristico
(LETRA et al, 2007).

3.1.1.2. Selecéo

Os frutos podres séo rejeitados para a producé@ortzerva. Ja os verdes, séo retirados do
processo e armazenados até atingirem o grau deag@bufisiolégica completa (LETRA et al.,
2007).
3.1.1.3. Classificacéo

Aquelas pimentas com coloragdo ndo uniformes sdifmadas em outra etapa, realizada
em uma mesa de selecdo previamente higienizadap@riancia destes procedimentos é a
obtenc&do de uma conserva com coloracdo homogéesagha caracteristica (LETRAt al,
2007).
3.1.1.4. Preparo da Salmoura

A salmoura ou solucéo de vinagre deve ter acidi@ziente para assegurar a conservagao.

A salmoura é preparada com 20 % de NaCl. Para t@@alitros de agua- 20 kg de NaCl
(LETRA et al, 2007).
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3.1.1.5. Lavagem

As pimentas selecionadas sdo lavadas em agua dalor& &gua clorada
remove pequenas impurezas da matéria-prima e radoantaminacdo microbiana presente
nos frutos de pimenta (LETRAt al, 2007).

=
‘. V 2

Figura 9- Lavagem das pimentas (VALVERDE R.M.V., 2011).
3.1.1.6. Peneiramento

Esta etapa visa a remocdo do excesso de agua ladorma pimenta (LETRAet al.,
2007).

3.1.1.7. Acondicionamento

A adicdo de vinagre a polpa tem o objetivo deigoro pH, o qual deve estar abaixo de
4,5, garantindo a seguranca microbioldgica e destdo a necessidade de esterilizacdo do
produto. O vinagre ainda confere a conserva o satido caracteristico. A conserva pode ser
acondicionada em garrafas de vidro. A vantagemedetizar tais embalagens é devida a sua
resisténcia a alta temperatura, a impermeabiliéa@eélificuldade de transmitir odor e sabor. Elas

também proporcionam melhor armazenamento do prgéutilizado (LETRA et al, 2007).
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3.1.1.8. Exaustao

Coloca os vidros ainda abertos ou parcialmenteafdas em banho-maria para esterilizar
os vidros. Deixar os vidros por 5 minutos em aguraeinte, contados apoés o inicio da fervura da
agua. Em seguida fecha-os bem, de preferéncia ammpat metalica propria (LETRAet al,
2007).

Figura 10- Exaustdo das pimentas (VALVERDE R.M.V., 2011).

3.1.1.9. Rotulagem

As conservas devem ser armazenadas ou consenadasvidros esterilizados,
identificados com etiquetas com informacdes basisabre o produto, como marca
comercial, tipo de pimenta, nome e endereco doickafte, data de fabricacdo e validade,
entre outros (LETRAet al.,2007).

3.1.1.10. Embalagem

Na comercializacdo séo usadas diferentes tipesntb@lagens de acordo com o tamanho e
tipo de fruto, regido e demanda do mercado (LET&RAI., 2007). No processo de conserva ,a
pimenta é acondicionada em embalagens de vidrokmé® com alcool, cachaca, vinagre, 0leo
de cozinha ou azeite. Geralmente se comercializaagxas de 12 kg. As pimentas menores sao
embaladas em garrafas, em conserva com vinagre, é@os comestiveis. E muito comum a

comercializagcdo em feiras livres ou industrias aleservas ( FRAIFE FILH@t al.2011).
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Figura 11- Embalagens para a comercializacdo (VALVERDE R.M2@11).

3.2. Determinacéo das propriedades fisico-quimicas

Para as analises fisico - quimicas da pimentaguelain natura e processada foram
feitas as seguintes avaliacbes: pH, acidez tituld\egividade de agua(). Foram escolhidos
frutos in natura e processados. As analises foram realizadas plicdta, segundo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985).

As caracteristicas fisico quimicas sao indicadodas caracteristicas sensoriais,
importantes tanto na industrializagdo do produtantm no consumo dos frutaa natura
(AGRIANUAL, 2006).

3.2.1. Medida de pH

Para as analises de pH pesou-se 10g de cada arnmostatura e a processada em
conserva em temperatura ambiente e adicionou-sxiadamente 100mL de agua destilada.
Agitou o conteudo até que as particulas ficararformemente suspensas Determine o pH, com
0 pHmetro previamente calibrado da marca GEHAKAdelo W3B.

3.2.2. Determinacédo da Acidez Titulavel

A acidez titulavel foi determinada por titulacamtgnciométrica da amostra com solucao
de hidréxido de sédio 0,1 M onde se determinou mt@de equivaléncia pela medida do pH da

solucdo.O potenciémetro foi calibrado com as solucdes-tang#i7 e 4 ou 7 e 10. Pesou-se (5-
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10) g da amostra homogeneizada em um béquer denBO@i diluido com 100 mL de agua,
agitou-se moderadamente e mergulhou o eletrodolned®. Titulou com a solucéo de hidréxido

de sédio 0,1 M até uma faixa de pH (8,2-8,4).Osltados foram expressos em acido citricos.

3.2.3. Atividade de Agua

A atividade de agua foi medida através de um sawdtir de Atividade de Agua, da marca
Aqualab-Decagon Devices Inc., Modelo CX-2 (Wastongt SA) com capacidade de quantificar
a agua livre disponivel ao metabolismo dos micnoigyaos. Este equipamento aplica o principio
do ponto de orvalho; em que a agua é condensada@enficie espelhada e fria, e detectada por
sensor infravermelho. Apés confirmar reprodutilziié em trés medi¢cdes consecutivas. A

medicao foi feita com as amostras a 25°C.

3.3. Determinacdo da Composicédo Quimica

A composicdo quimica foi determinada por meio dagdlises de umidade, residuo
mineral fixo (cinzas), lipideos e proteina brutadas as analises foram realizadas em triplicata,
segundo as Normas Analiticas do Instituto AdolfatzLy no Laboratério de Andlise de
Alimentos da UESB.

3.3.1. Umidade

Pesou-se de 10 g da amostra no cadinho de porceteeaiamente tarada. Foi aquecida
em estufa a 105°C durante 3 horas. Resfriou-seemsedador até a temperatura ambiente, foi

pesada. A operagdo de aquecimento e resfriaman&pktida até se obter peso constante.

3.3.2. Cinzas

Pesou-se 5 g da amostra no cadinho de porcelasaamente aquecida em mufla a
550°C, resfriou-a em dessecador até a temperatobgeate e foi pesada. As cinzas ficaram
brancas. As operacdes de aquecimento e resfriafoata repetidas até as amostras alcancarem

peso constante .
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3.3.3. Lipideos totais

Pesou 5 g da amostra em cartucho de Soxhlet opapel de filtro. Pipetou o volume
desejado, colocou em uma porcéao de algodao sobpapei de filtro duplo e colocou para secar
em uma estufa a 105°C por uma hora. Transferiutaateo ou o papel de filtro amarrado para o
aparelho extrator tipo Soxhlet. Acoplou o extratorbaldo de fundo chato previamente tarado a
105°C. Adicionou éter em quantidade suficiente pama Soxhlet e meio. Adaptou a um
refrigerador de bolas. Manteve, sob aquecimentccleapa elétrica, a extracdo continua por 8
(quatro a cinco gotas por segundo) ou 16 horass(du&rés gotas por segundo). Retirou o
cartucho ou o papel de filtro amarrado, destila@ies e transferiu o baldo com o residuo extraido
para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca dehamsa Resfriou em dessecador até a
temperatura ambiente. Pesou e repetiu as operdedaguecimento por 30 minutos na estufa e

resfriamento até peso constante (no maximo 2 h).

3.3.4. Proteina bruta

Utilizou-se o processo Semimicro Kjeldahl. Cologau200 mg de amostra pré-seca em
tubo de digestdo. Em seguida adicionou-se aproxmadte 2 g da mistura catalitica (10 partes
de sulfato de sodio ou potassio) e 5 mL d8®]. Iniciou-se a digestdo a temperatura moderada,
aumentando-se gradualmente até a temperatura madrd®0 °C. A amostra foi retirada 30
minutos apods se tornar uma solucao de coloracdaeaveardeada clara. O processo de digestdo
foi de aproximadamente 3 horas. ApoOs esfriar, admi-se uma pequena por¢cdo de agua
destilada (cerca de 20 mL) e misturou-se. O tulgesdor foi colocado em destilador de
nitrogénio Tecnal (TE 036/1) e adicionou-se cerea28 mL de solucdo de NaOH a 50 %.
Adicionou-se em erlenmeyer (125 mL) 10 mL de sadugé acido bérico a 4 % com solucéo
indicadora mista de vermelho-de-metila e verde+tdedbcresol. O erlenmeyer foi adaptado ao
destilador para o recebimento da amoénia, manten@onunal do condensador mergulhado na

solucdo receptora até que toda a amobnia fosseadiberO volume do destilado foi de
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aproximadamente 75 mL e a cor da solucdo mudowske para verde. Titulou-se com HCI

0,0216 Mol/L até a mudanca de coloracao verde nosa

3.4. Vitamina C

O teor de acido ascorbico foi determinado pelooaeéde Tillmans (titulométrico), que se
baseia na reducao de 2-6-diclorofenol — indofeD@Kl) pelo acido ascérbico. O DCFI em meio
basico ou neutro é azul, em meio acido € rosaadmma reduzida € incolor. O ponto final da
titulacdo é detectado pela viragem da solucdo da&ldn para rosa, quando a primeira gota de
solucdo de DCFI é introduzida no sistema, com todacido ascoérbico jA& consumido. Foi
utilizado o frutoin naturae processada em conserva. Os resultados forarassggrem mg de

acido ascérbico por 100 g da amostra em base (mMidAC,1984).
3.5. Andlise dos dados

Os resultados encontrados pelas avaliacdes fisitnicas, composicdo quimica e
determinacdo do acido ascoérbico dos frutosnatura e processados em conserva foram

calculados, obtendo-se as médias e os desviosgzadrfilizando-se o programa Excel como

suporte.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Determinagéo das Propriedades Fisico-quimica

Na caracterizacdo fisico-quimica da pimenta malagire natura e processada em
conserva, foram determinados os valores de pHea®dde atividade de agua cujos resultados

estdo destacados na Tabela 2.

Tabela 2 Parametros fisico-quimica da pimenta malagu€apgicum frutescensh natura e
processada em conserva. Itapetinga-BA, UESB, 2011.

Parametros Pimenta Malaguetain natura Pimenta Malagueta processada

em conserva

Atividade de agua (&) 0,9893 £ 0,003 0,9832 + 0,001
pH 5,48 + 0,053 3,76 £ 0,021
Acidez (acido 0,0353 £ 0,043 0,2046 * 0,026

citrico)(%)

Valores expressos em média + desvio-padrao.

De acordo com os resultados de acidez (0,0353@b) €5,48) verificou-se que a
pimenta malaguetan natura apresentou baixa acidez e pH levemente acidoimenpa
malagueta processada em conserva apresentou idka 4©,2046) e pH mais acido (3,76) em
relacdo a pimentan natura pois a processada € adicionada de ingredierdésvigagre) . Na
pimenta malagueta processada em conserva, o §ir&do como conservante natural, uma vez
gue em concentracdes adequadas, diminui a atividedégua dos alimentos, inibindo o
crescimento microbiano. O vinagre, isoladamenteyioagre de vinho € o produto obtido da

fermentacdo acética do vinho. Assim como o salinagre também sera utilizado como um

- 43 -



conservante (diminuindo o pH do produto), bem cguam a obtencdo do produto em forma
viscosa, uma vez que se utiliza apenas a pimersal, ® o vinagre ( CARON E.Rt al, 2003).
Estes resultados concordam com o que foi relatad&@hitarra & Chitarra (1990), em que o pH
tem uma relacédo inversa com a acidez titulavel,totaseja, o pH reduz a medida que aumentam
os teores de acidez titulavel total. Os acidosrcgé presentes nos tecidos vegetais podem se
encontrar nas formas livre ou esterificada. Nalagkesses acidos encontram-se associados com
seus sais de potassio e constituem sistemas tampdespacidade tampdo de alguns sucos
permite que ocorram grandes variacdes na aciddavil, sem variacbes apreciaveis no pH.
Contudo, numa faixa de concentracdo de acidos 2rire 0,5 %, o pH aumenta com a reducéo
da acidez, sendo utilizado como indicativo dessag@o. (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Oliveira et al(1999) ressaltaram que a acidez é um importantnro na apreciacao
do estado de conservacdo de um produto aliment&fiefindo processos de decomposi¢do do
alimento, seja por hidrolise, oxida¢do ou fermefagomparados com o presente trabalho.E a
medida do pH € um parametro importante para a rdetacdo de uma possivel e rapida
deterioracdo do produto, devido & presenca e &xiorento de microorganismos nocivos a
saude.

Para a adequada conservacdo de conservas, recegeeadaanutencédo do seu pH entre
4,0 e 4,5 . Portanto, para a acidificacdo, utilizarvinagres com acidez de 4% a 6% ou acido
citrico (PASCHOALINO, 1989; FIGUEIREDO, 2004). Ortwmle da acidez de produtos em
conserva € importante para prevenir o crescimem@astridium botulinumGARDNER, 1972;
GOLDONI, 1977; PASCHOALINO, 1989; FIGUEIREDO, 2004Espécies do género
Clostridiumsao inativadas ou ndao se multiplicam em meio agidpojsso, existe uma preferéncia
pelo uso do vinagre em substituicdo ao alcool wasflacbes usadas no processamento de
pimentas em conservas como medida de seguranca.

A pimenta malaguetia naturae processada apresentou um valor de atividadgube a
alto, na faixa de 0, 98 a 0,98 respectivamentereSconento de bactérias que influenciam na
deterioracao € inibido em valores de atividadegimanferiores a 0,90. A maioria das leveduras
ndo cresce em valores abaixo de 0,85 e os fungagoade 0,70. Com poucas excecdes é
possivel afirmar que um alimento sera estavel, @atdo a deterioracdo por microorganismo,
guando sua atividade de agua for inferior a 0,88e® valores ndo encontrado na pimenta

malaguetan naturae na processada em conserva.
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4.2. Determinacdo da Composi¢do Quimica

Os resultados obtidos para a composicdo quimic®inenta MalaguetaCapsicum

frutescenyin naturae processada em conserva estéo destacados na 3abel

Tabela 3 — Composicdo quimica da pimenta malagu@&apsicum frutescensh natura e

processada em conserva.ltapetinga-BA, UESB, 2011.

Parametros Pimenta Malaguetain | Pimenta Malagueta
natura processada em
conserva
Umidade (%) 29,4 + 0,100 15,3 + 0,200
Lipidios (%) 0,63 + 0,022 0,62 + 0,091
Proteinas (%) 4,8 £ 0,100 4,76 + 0,288
Cinzas (%) 0,039 £ 0,029 0,043 + 0,004

Valores expressos em média + desvio-padréo.

Comparando os resultados da Tabela 3, observaese tpor de umidade para a pimenta
malaguetan naturae processada 29,4, e 15,3 % respectivamente eipaes 0,039 e 0,043 %
estdo proximos aos encontrados na tabela de cogApade alimentos para as amostnasatura
(IBGE, 1996). Nota-se que o valor de umidade deepimprocessada esta abaixo ao da pimenta
in natura deve-se a perda de agua para a solugcédo de salmoumidade de um alimento esta
relacionada com sua estabilidade, qualidade e ceiggmne pode afetar tanto seu processamento,
guanto sua embalagem e estocagem.

No que se refere aos teores de proteinas e kpidé@o houve diferenca entre as duas
amostras. Em relac&o aos frubosaturg os resultados do presente trabalho foram proxanss
encontrados na tabela de composicao de alime®&E(11996; FRANCO, G., 2007).
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4.3. Vitamina C

Durante a titulacdo da solucao acida de acido bewdcom 2-6 - diclorofenol-indofenol
(DCFI) tornou-se incolor ao ser reduzido pelo aadoorbico. Quando todo o acido ascorbico e

oxidado, o excesso de DCFI tornou a solugao resalando o final da titulagéo ( Figura 12).

L&
Ac. Ascorbico + .—1=f_ — | — {;{;_\}}— o —» Ac. Deidroascérbico +
'\‘l_"‘f‘I |.-\_FF.'
¢
e S f =
2 6-diclorofendl-indofencl Ho & e nH—{( J‘;— OH
\. y \-.___ £

r i Leucobase

Figura 12 —Equacdao da reacao do acido ascérbico oxidado (AQAEG4).

Os resultados obtidos do teor de acido ascorbicd g&amostras de pimenta malagueta

analisada# naturae submetidas ao processamento estdo destacatiabeala 4.

Tabela 4 — Teor de acido ascoérbico da pimenta malagu@étgpogicum frutescensh natura e

processada em conserva. Itapetinga-BA, UESB, 2011.

Amostras Acido Ascorbico
(mg/100 g de amostra)

Pimenta malagueta in natura 121,5 £ 0,300

Pimenta malagueta processada 14,5 + 0,300

em conserva

Valores expressos em media + desvio-padrao.
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Verifica-se na Tabela 4 que o teor de &cido asmbridas pimentasn natura e
processadas em consergatudadas foram diferentes, podendo ser devidoadacties nos
cultivares, genética, maturidade, fertilizacdo, dipes ambientais e processamento.
(SIMMONE et al., 1997). Entretanto, o teor de &cmkrorbico, quando comparado com a
literatura, estad dentro do intervalo tedrico en@aid em outros estudos. Howatlal. (1994)
obtiveram teor de &cido ascorbico entre 75-277 100 § de amostra de pimenta malagueta
natura enquanto Castret al. (2008) verificaram 107,4 mg de &acido ascOrbico/g@k amostra
de pimenta malagueta natura Os valores encontrados no presente trabalhativer perda de
88,06% de acido ascoérbico da pimemtanatura para a pimenta processada em conserva, perda
guase total .

Comparados com Limet al. (2000), a perda de vitamina C é causada princgratienpela
incorporacdo de ar durante as etapas do proceskamenfavorece as reacdes aerdbicas, além
da temperatura e tempo de armazenamento, send@® deudpaixas temperaturas, condicdo
imperativa para a retencdo de vitamina C duranéstecagemA vitamina C € um composto
bastante sensivel podendo ser degradada por Vatm®s, como temperatura, presenca de
oxigénio, luz, umidade, pH, duracéao do tratamengoi@foi submetido o alimento, entre outros.
Portanto, o processamento de alimentos pode afigraificativamente a composi¢ao qualitativa
e quantitativa destes nutrientes, apesar de tayeaalimentos mais atraentes ao paladar e
aumentar sua vida de pratelefGORREIA et al ,2008).Um sumo de laranja natural perde o
seu conteudo de vitamina C ap6s 15 a 20 minutosisiele ter sido preparado (efeito da luz); a
vitamina C também se perde totalmente nas verdprasdo as mesmas sao cozidas (efeito da
temperatura). Esta vitamina também é rapidamerdiguida pela acdo da luz e sua estabilidade

aumenta com o abaixamento da temperatura (BOBBED&BIO, 1992).
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5. CONCLUSOES

Diante desses resultados, pode-se concluir qumanph malaguet@apsicum frutescens
apos o processamento ocorre uma perda significaivqualidade nutricional. Pode-se sugerir
subsidios para o desenvolvimento cientifico de famgs de manejo, qualidade das hortalicas e o
lancamento de novas cultivares dessa espécie égaliva potencial nutritivo dessa hortalica

guando consumida natura.

- 48 -



REFERENCIAS

AGENCIA ESTADO. 2004. Mercado de pimentas tem boas oportunidades de gargo
Disponivel
em:<http://www.sebraesc.com.br/novos_destaquediopdade/mostrar_materia.asp?cd_noticia
=8482.> Acesso em: 15/02/2005.

AGRIANUAL. 2006. Anuario da Agricultura Brasileira. Sdo Paulo: FNP Consultoria &
Comércio; 2006. p. 257-70

ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS. Oftiial methods of analysis of
the AOAC.13. ed. Washington, DC, p. 627-845.1984

BENASSI, M. T.; Analises dos Efeitos de Diferentes Parametros na tabilidade de
Vitamina C em Vegetais Processado4.990. 177p. Tese (Mestrado em Ciéncia de Alimgntos
Faculdade de Engenharia de Alimentos. Campinas —SP.

BLAT, S. F.Heranca da reacdo deCapsicum spp ao oidio Leveillula taurica (Lev ) Arn.).
2004. 153p. Tese (Doutorado em Agronomia). Escaj@efor de Agricultura Luiz de Queiroz.

Piracicaba — SP.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, F. O. Pigmentos naturdigroducdo a quimica de alimentos 2. ed.
S&o Paulo: Varela, cap. 6, p. 191-223. 1992.

BONTEMPO, M.Pimenta e seus beneficio&ao Paulo. Alaude, 2007.

BRAGA, R.Plantas do Nordeste, especialmente do Ceald ed., Fortaleza:Escola Superior de
Agricultura de Mossoré, 1976 234 p.

- 49 -



CARON E.R.: BELLO R.M.; FONSECA R. MPortal Sao Francisco.Rio Grande do Sul.
UFRGS, 2003. Disponivel em <http://www.ufrgs.br>e&so em: 25/01/2011.

CARVALHO J. C. Engenharia de Bioprocessos e Biattmgia da UFPR. Disponivel em:
</leducacao.uol.com.br/quimica/pimentas-estrutotakslidade-ardencia.jhtm>. Acesso em:
27/05/2011.

CASALI, V. W. D.; COUTO, F. A. A. Origem e botanicde Capsicum In: Informe

Agropecuario Pimentédo e pimentaBelo Horizonte. Ano 10, n° 113. p. 8-10. mai. 498

CASTRO, S. M.; SARAIVA, J. A.; LOPES-DA SILVA, J. ADELGADILLO, |.; LOEY, A. V;
SMOUT, C.; HENDRICKX, M. E. Effect of thermal blahing and of high pressure treatments
on sweet green and red bell pepper frutagsicum annuum.). Food Chemistry, v. 107, n. 4,

p. 1436 — 1449, 2008.

CEPLAC- Comissdo Executiva do Plano da Lavoura @=ca Disponivel em <

http://www.ceplac.gov.br/radar/pimenta.htm> Acesso08 novembro de 2010.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. C.Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio 2 ed. Lavras: UFLA, 785p. 2005.

CNNPA - Comissédo Nacional de Normas e Padrbes para Alirmedt Ministério da Saude
Resolucédo - CNNPA n° 12, de 197@ublicada no diario Oficial da Unido de 24 de qulike

1978. Disponivel em :www.anvisa.gov.br. Acesso @#01/2011.

CORREIA L.F.M, FARAONI A.S, PINHEIRO SANTANA H.MEfeitos o Processamento
Industrial de Alimentos sobre a Estabilidade de Vaminas. Alim. Nutr., v.19, n.1, p. 83-95,
Araraquara jan./mar. 2008. ISSN 0103-4235.

COUTO, M.A.L, CANNIATTI — BRAZACA S.G.Quantificagdo de Vitamina C e capacidade
antioxidante de variedades citricas. Ciénc. Tecnol. Aliment.vol.30 (Supl. 1): 1 -
275,Campinas, Maio 2010.

-50 -



DUTRA, F. L.A; BRANCO |.G;MADRONA G.S.; HAMINIUK C.W.I. Avaliacdo Sensorial e
Influéncia do Tratamento Térmico no Teor de Acido Acérbico de Sorvete de Pimenta.
Revista Brasileira de Tecnologia AgroindustriaQ4, n. 02: p. 243-251, 2010.

EMBRAPA- Disponivel em: <www.cnph.embrapa.br/capsicmalagueta.htm>. Acesso em :
21/03/2011.

EPAMIG- Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minasai& Secretaria do Estado da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. 2006. Digpeln em:<
http://lwww.epamig.br/index.php?searchword=pimentatagueta&option=com_search&ltemid
=> Acesso em 04/01/2011.

FIGUEIREDO, R. MProducéo e processamento de piment&icosa-MG: CPT, 2004. 160p.

FILGUEIRA, F.A.R.Novo Manual de Olericultura — Agrotecnologia modera na producéo

e comercializacdo de hortalicasVicosa: UFV, 2000, 402 p.

FRAIFE FILHO, G.A Pimenta. Disponivel em:<http://www.ceplac.gov.br/radar/pitteehtm>
Acesso em: 05/01/2011.

FRANCO, G.Tabela e Composicdo Quimica dos Alimentog&d. Atheneu, 2007.

GAIOTTO, M.C.; PINTO, C. M. F.; PINTO, C. L. @onservacao de pimentas (capsicum sp.)
em diferentes formulacdes e qualidade microbiolégic durante o armazenamento.
EMBRAPA/EPAMIG- Vicosa, MG, 1999.

GAVA, AJ. Processamento asséptico de suco de frut@dimentacdo. 76(1) 32-7.1985

GARDNER, W.H. Acudulants in food processing. In: B4, T.E. Handbook of food
additives. 2. ed. Cleveland, CRC Press, 1973.

-51 -



GOLDONI, D.S. Fermentacao lactica como meio degres;do de produtos agricol&evista
ABI/SAFRO, Sao Paulo, v.29, 1977.

GUIDOLIN, F. R. 2005. Resposta Técnica Disponivel em:
<http://sbrt.ibict.br/upload/sbrt214.pdf.> Acessn:.9/04/2006.

HERNANDEZ-VERDUGO, S.; LUNA-REYES, R.; OYAMA, K. Gwetic structure and
differentiation of wild and domesticaed populatiosisCapsicum annuunf{Solanaceae) from
México. Plants Systematic and EvolutionViena, v. 226, p.129-142. 2001.

HOWARD, L. R., SMITH, R. T., WAGNER, A. B., VILLALM®, B.; BURNS, E. E. Provitamin
A and ascorbic acid content of fresh pepper culivfCapsicum annuujnand processed
JalapefiosJournal of Food Sciencev. 59, n. 02, p. 362-365, 1994. DOI: 10.111133
2621.1994.tb06967 .x.

KOKOPELLI SEED FOUNDATION. 2005.Pimentas : Classificacdo e Caracterizagdo
botanicasDisponivel em: <http://www.kokopelli-seed-
foundation.com/actu/new_news.cgi?id_news=120. Acess 22/03/2006.

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Esttidis Estudo nacional de despesa familiar
Tabelas de composicéo de alimentos. 4 ed. RiortsrdalBGE, 1996. 137 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas. Métodos Quimicos e Fisicos paranalise
de Alimentos vol 1, 32 ed, Sado Paulo,1985.

LETRA, J.F; NOJIMA M.A; NOGUEIRA 1.B.R ;PEREIRA B. Processamento de Conservas
e Temperos. USP/DT (Agéncia USP de Inovacdo- Disque -Tecnaloddossie Técnico.

Fevereiro 2007.

LIMA, V.LA.G; MELO E.A; LIMA L.S. Avaliacdo da Qualidade de Suco de Laranja
Industrializado . Bol CEPPA. 2000; 18(1):95-104.

-52 -



MANARA, A. S.; LINS, A. F.; HECK, R.M.; BARBIERI, RL..Uso Terapéutico da Pimenta
Malagueta (capsicum frutescens) na Periferia de Bagé, RSPrograma de Pds Graduagdo em
Enfermagem e Obstetricia — FEO/UFPel Embrapa Cliemperado (Pelotas-RS).Jun/Jul 2009.

OLIVEIRA, A. B. et alli. Capsicum: pimentas e pimentdes no BrasiBrasilia:Embrapa, 2000.
113p.

OLIVEIRA, M.E.B.; BASTOS M.S.R.; FEITOSA, T.,.BRANCOM.A.A.C,;SILVA, M.C.G.
Avaliacdo de parametros de qualidade fisico-quimicde polpas congeladas de acerola, caja
e caju.Ciénc. Tecnol. Aliment.1999; 19 (3):326-32.1999.

PASCHOALINO, J. E. (Coord.)Processamento de hortalicasCampinas: ITAL, 1989. 73 p.
(ITAL. Manual Técnico, 4).

PIMENTEL, A. A. M. P.Olericultura no tropico umido: hortalicas na Amazénia. Sdo Paulo:
Ed. Agronémica Ceres. 322p. 1985.

PINTO, C. M. F.; SALGADO, L.T.; LIMA, P.C.; PICANCOM.; PAULA JUNIOR, T.J. de;
MOURA, W.M.; BROMMONSCHENKEL, S.HA cultura da pimenta (Capsicum sp.). Belo

Horizonte: EPAMIG, 1999. 39p. (EPAMIG, Boletim Téco, 56).

REIFSCHNEIDER, F.J.Eapsicum- pimentas e pimentdes no Brasil Brasilia Embrapa
Comunicacao para transferéncia de Tecnologia/ Hmaldartalicas, 2000. 113 p.

SANTOS J.A.B.; SILVA G.F.; OLIVEIRA L. CAvaliacdo dos Capsaicindides em Pimentas
Malagueta. Revista Eletronica da FJAV. Ano |, n® 2, ISSN 19285, 2008.

SEMEDO, J.M;  AUSTIN, D.F. 2004 Capsicum  frutescens  Disponivel
http://pt.wikipedia.org/wiki/Capsicum_frutescenxesso em: 25/01/2011.

-53-



SILVA, E. C.; SOUZA, R. J. Cultura da Pimenta. 2005. Disponivel em:
<http://www.editora.ufla.br/boletimpdfextensdobd.|gdf.> Acesso em: 18/03/2006.

SILVA, R. R.; FERREIRA; G.A.L. E SILVA, S. |A Procura da Vitamina C, Quimica Nova
na Escola, Sao Paulo, n.2, p. 1-2, nov. 1995.

SIMMONE, A. H.; SIMMONE, E. H.; EITENMILLER, R. R.MILLS, H. A.; GREEN, N. R.
Ascorbic acid and provitamin A contents in someswally coloured bell pepperdournal of
Food Composition and Analysisv 10,n. 04, p. 299-311, 1997. DOI: 10.1006/jf6Q:2.0544.

SOBRAL- Boletim Municipal de Sobral.Disponivel em
-http://www.sobral.ce.gov.br/boletim/2001/b_dezea#f01/27Acesso em: 21/03/2011.

STADLER, ZECLIZ. Determinacdo do Teor de Vitamina C em AlimentosCuritiba,1999.
27f. Monografia apresentada ao Curso de Espegéalizam Ensino de Quimica Experimental
para o 20. Grau, Setor de Ciéncias Exatas, Depantande Quimica,Universidade Federal do

Parana.

-54 -



