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CARACTERIZACAO FISICA E FISICO-QUIMICA DE FRUTOS DE
PIMENTAO COM DIFERENTES COLORACOES COMERCIAIS
PHYSICO AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF PEPPER
FRUITS WITH DIFFERENT COLORS

Resumo:

O Pimentdo é um fruto de suma importancia para o mercado econdmico
brasileiro, este fruto possui uma ampla faixa de aplicacdo em industrias e na
culindria. Porém, os consumidores tém sido mais rigorosos quanto as
exigéncias no padrdo de qualidade dos alimentos a serem consumidos,
principalmente os consumidos in natura. Alguns atributos de qualidade dos
produtos comercializados sdo fatores determinantes na hora da compra. Além
disso, vem crescendo a procura por pimentdes de diferentes coloragdes,
abrangendo um mercado consumidor diferenciado que pode pagar por
produtos com valor agregado. Por isso, 0 objetivo do presente estudo foi
avaliar a qualidade fisica e fisico-quimica de pimentdes com diferentes
coloragbes. Para isso, foram coletadas amostras de pimentdes de cores
diferentes (verde, amarelo e vermelho) comercializados em Garanhuns,
Pernambuco. O delineamento experimental utilizado foi inteiramente ao acaso
com trés tratamentos, distribuidos em esquema fatorial 3 x 1, sendo trés niveis
de coloragéo (verde, amarelo e vermelho) e uma forma de armazenamento
(ambiente), com quatro repeticdes e quatro pimentdes por parcela
experimental. As varidveis analisadas foram: a aparéncia externa e interna,
comprimento transversal, comprimento longitudinal, espessura da polpa,
massa total, sélidos soltveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), relacéo
entre os s6lidos sollveis totais e a acidez total titulavel (SST/ATT). Os
pimentdes verdes apresentaram maiores comprimentos longitudinal e
transversal. Os vermelhos apresentaram maiores médias de acidez total
titulavel e os pimentes amarelos apresentaram maiores teores de sélidos
solGveis totais, sendo considerados os mais doces. Os pimentdes
comercializados em diferentes cores apresentaram qualidade dentro dos
padrdes de consumo in natura.

Abstract:

Pepper is a fruit of great importance for the Brazilian economic market, this
fruit has a wide range of application in industries and in the cooking.
However, consumers have been more rigorous regarding the requirements in
the quality standard of the foods to be consumed, especially those consumed
in natura. Some quality attributes of the products marketed are determining
factors at the time of purchase. In addition, the demand for peppers of
different colors has been increasing, covering a differentiated consumer
market that can pay for value-added products. Therefore, the objective of the
present study was to evaluate the physical and physical-chemical quality of
peppers with different colorations (green, yellow and red) comercialized in
Garanhuns, Pernambuco. The experimental design was completely
randomized with three treatments, distributed in a 3 x 1 factorial scheme, with
three levels of staining (green, yellow and red) and one form of storage
(environment), with four replications and four peppers per experimental plot.
The variables analyzed were: external and internal appearance, transverse
length, longitudinal length, pulp thickness, total mass, total soluble solids
(TSS), total titratable acidity (TTA), soluble solids ratio and total titratable
acidity (TSS /TTA). The green peppers showed longer longitudinal and
transverse lengths. The reds had higher titratable total acidity averages and
yellow peppers had higher soluble solids contents, being considered the
sweetest. The peppers marketed with different colors presented quality within
the patterns of consumption In natura.
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INTRODUCAO

O pimentdo, de nome cientifico Capsicum
annuum L., é de origem americana e faz parte da
familia Solanaceae (LEME, 2012). De acordo com
Sediyama et al. (2014) o cultivo desse fruto esta entre
0s mais importantes na economia do mercado
brasileiro, por apresentar uma ampla aplicacdo na
industria  (corantes naturais, conserva, molhos,
temperos) e na culinaria (elevando o sabor, aroma e
coloracdo dos pratos).

O Brasil é beneficiado em sua producdo devido a
localizacdo geografica o que permite produzir durante
todo o ano, possibilitando uma melhor qualidade dos
produtos que chegam ao consumidor. Além disso, é
consideravel a demanda por piment6es coloridos que
apresentam maior valor no mercado e sdo inmeros o0s
hibridos de pimentdo com frutos coloridos e que
apresentam uma Otima aceitacdo  comercial
(SEDIYAMA et al., 2014).

A variagdo da coloracdo desta espécie pode
determinar mudangas em outros pardmetros, como a
acidez total e pH, afetando caracteristicas sensoriais
do alimento (MACHADO et al., 2017). A coloracéo
influencia no sabor, aroma e no preco; os pimentdes
de coloragdo verde e vermelha sdo mais
comercializados, sendo os frutos vermelhos mais
saborosos devido ao seu alto teor de capsaicina e 0s
verdes com menores precos, 0s pimentdes de cores
exoticas estdo alcangando altos precos pela sua
excentricidade, podendo ser utilizado para a
fabricacdo de corantes naturais, condimentos,
conservas e molhos (LEME, 2012).

Porém essa qualidade depende muito do
manuseio, meétodo, tempo de colheita e
armazenamento, pois estes sdo fatores que influenciam
na desidratacdo e na acdo microbiana nas frutas e
hortalicas, reduzindo a vida til do fruto (LIMA et al.,
2009). Tendo em vista a crescente exigéncia do
mercado consumidor pela qualidade dos produtos
consumidos e o crescente interesse dos consumidores
pelos pimentdes coloridos, este trabalho teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
pimentdes com diferentes tipos de coloragéo.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de pimentBes verde, amarelo e vermelho
foram coletados, aleatoriamente, em um
estabelecimento comercial de grande porte, selecionado
pela representatividade regional, no municipio de
Garanhuns, Pernambuco, Brasil. Tais frutos foram
encaminhados para o laboratério de biologia animal da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Unidade
Académica de Garanhuns.

O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente ao acaso com trés tratamentos, distribuidos
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em esquema fatorial 3 x 1, sendo trés niveis de
coloragdo (verde, amarelo e vermelho) e uma forma de
armazenamento (ambiente), com quatro repeticGes.
Utilizou-se quatro frutos por unidade experimental para
analises fisico-quimicas.

Realizou-se as coletas dos pimentfes de coloracdes
diferentes no mesmo dia e horario e deixados em
armazenamento por um periodo de oito dias. Os frutos
foram selecionados pela coloracdo da casca, sendo
coletados o0s mais uniformes possiveis. Esses
transportados em bandejas plasticas para o laboratério,
onde foram higienizados por lavagens sucessivas com
agua destilada e postos para secar na sombra.

Apoés higienizacdo e secagem, separou-se 0S
pimentfes em unidades experimentais e repeti¢des. As
analises fisicas e fisico-quimicas analisadas em cada
fruto foram: comprimento longitudinal e transversal;
peso total; espessura da polpa; aparéncia interna e
externa; sélidos solGveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT) e relagdo entre os solidos sollveis e a
acidez total titulavel (SST/ATT).

O comprimento longitudinal (cm) foi medido com
uma fita métrica, na parte exterior do fruto de onde
comeca a polpa até a ponta do fruto, e os resultados
expressos em centimetros, sendo: 3 (12 cm); 2 (>12a 14
cm); 1 (> 14 a 16 cm); Extra (> 16 cm). O comprimento
transversal (mm) foi medido com o auxilio de um
paquimetro, na parte mediana do fruto, sendo: 29(> 29
mm), 32 (> 32 mm) e 38 (> 38 mm). O peso total dos
frutos (g) foram determinadas com o auxilio de balanca
semi-analitica. A espessura da polpa foi avaliada com o
auxilio de uma fita métrica.

A aparéncia interna e externa que avaliada por
método subjetivo, atribuindo-se notas de 1 a 5, de
acordo com Miccolis e Saltveit (1995): 1,0 = auséncia
de manchas ou lesdes; 2,0 = 0% a 10% com manchas ou
lesdes (leve); 3,0 = 10% a 30% com manchas ou lesbes
(moderada); 4,0 = 30% a 50% com manchas ou lesdes
(severa); 5,0 = mais de 50% com manchas ou lesdes
(extrema). Na aparéncia interna foi observado a
presenca de colapso interno e amolecimento da polpa, e
na externa a incidéncia de manchas e lesdes.

A quantidade de sdlidos sollveis presentes na
polpa extraida dos pimentfes obteve-se com 0 uso de
refratdmetro analdgico portatil modelo PR-100 Pallete
da marca ATAGO, de acordo com a Association of
Official Analytical Chemists (2002). A polpa dos frutos
de cada parcela experimental foi depositada em um
almofariz e homogeneizada. Ap6s a retirada de uma
gota, com o auxilio de uma pipeta de Pasteur, inseriu-se
a amostra no centro do refratbmetro e analisou-se a
mudanca de cor na escala diagramatica, fornecidos em
°Brix (MEDEIROS et al., 2011).

Para a determinacdo da acidez total titulavel
(ATT), pesou-se 10,0 g de polpa, diluindo-se para 50
mL de &gua destilada e procedeu-se a titulacdo da
amostra com solucdo de NaOH 0,1 N, conforme (AL,
1985), determinou-se também a relagdo entre os solidos
sollveis e a acidez total titulavel (SS/ATT).
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Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as médias separadas pelo teste Tukey, a 5%
de probabilidade. As analises foram realizadas pelo
programa computacional Sistema para Analise de

Variancia - SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pimentdes verdes apresentaram maiores (P<0,05)
comprimento longitudinal, ndo diferindo estatisticamente
do vermelho (Figura 1A). Apesar de ndo apresentar
diferenga significativa, o pimentdo verde também
apresentou  maior comprimento transversal. As
caracteristicas de comprimento e diametro sdo
importantes pela demanda de mercado consumidor. Os
consumidores ddo preferéncia a frutos grandes, logo, o
tamanho influencia na comercializacdo (XAVIER et al.,

De acordo com a EMBRAPA (1999), os pimentdes se
classificam quanto ao Grupo, Classe e Subclasse. O
Grupo relaciona-se ao formato do fruto podendo ser
quadrado, quando o fruto possui comprimento
longitudinal superior ou igual ao comprimento
transversal, e termina em mais de uma ponta; ou conico,
quando possui diametro longitudinal e transversal
semelhantes, terminando em uma s6 ponta. A Classe do
fruto esta relacionada ao seu comprimento longitudinal e
a Subclasse ao seu comprimento transversal.

Os frutos de pimentéo amarelos e verdes, por possuirem
didmetro longitudinal préximos, foram agrupados como
frutos quadrados, classificados como 8 (comprimento
entre 8 e 10 cm) e subclassificados como 8 (didmetro
entre 8 e 10 cm). Os frutos vermelhos, por sua vez,
foram agrupados como conicos, classificados como 8 e
subclassificados como 6 (diametro entre 6 e 8 cm), de
acordo com a EMBRAPA (1999).

2009).
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Figura 1. (A) Comprimento longitudinal E (B) Comprimento transversal de pimentdes com diferentes colorages
comercializados em Garanhuns, Pernambuco, Brasil. 2018.

Pimentdes verdes apresentaram, em média, frutos mais

CV=19,27
pesados que 0s demais, entretanto, essa diferenca nédo 250 $=29.03
foi capaz de ser detectada pelo teste estatistico 2
utilizado, pois ndo houve diferengas significativas 200
(P<0,05) entre o peso dos pimentdes avaliados (Figura a
2). & 150 a
O peso do fruto esta relacionado aos tratos culturais, a 5 [
época de plantio, ao cultivar, a época de colheita e a & 100
outros fatores. Os valores encontrados variaram
dependendo da coloragdo. Os frutos verdes 50
apresentaram uma média de 200 g, 0 que se aproxima
do valor encontrado por Fonseca et al. (2014), ao 0
Amarelo Vermelho Verde

estudar as caracteristicas fisicas e quimicas de
pimentBes comercializados em supermercados de
Janalba, em Minas Gerais. O peso dos frutos vermelho
e amarelo, entretanto, mostrou-se bastante inferior. 1sso
poderia ser explicado pelo avango da maturacdo, que,
de acordo com Chitarra e Chitarra (2005), acarreta uma
leve diminuicéo na matéria solida do fruto.

*Letras diferentes indicam diferencas significativas de
acordo com o teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.

Figura 2. Peso total de pimentSes com diferentes
coloracbes  comercializados  em Garanhuns,
Pernambuco, Brasil. 2018.
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A espessura é outro fator que influencia no peso do
fruto, além de ser importante, também, por lhe conferir
maior resisténcia. Os valores obtidos de espessura da
polpa para as trés coloracdes (figura 3) ndo apresentou
diferencas significativas (P<0,05). A espessura
encontrada nos pimentdes vermelhos foi inferior a
encontrada por Scivittaro et al. (1999), porém a
espessura dos amarelos esta de acordo com o mesmo.
A média geral de todos os pimentfes analisados,
entretanto, estd de acima dos valores encontrados por
Furlan et al. (2002) que analisaram pimentdes
cultivados em ambiente protegido, sob diferentes
laminas de irrigacéo.

As aparéncias externa e interna dos pimentfes também
ndo diferiram estatisticamente entre si (P<0,05) quando
comparados pimentfes de diferentes coloracdes (Figura
4). De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a
aparéncia dos frutos constitui o fator de qualidade de
maior importancia quando se trata da comercializacéo.
Nessa avaliacdo o frescor, a cor, 0 tamanho, a presenca
de defeitos, sdo algumas das caracteristicas observadas.
A medicdo dessas caracteristicas fisicas auxilia no
estabelecimento do grau de maturacdo e do momento
ideal para colheita, além de padronizar e classificar
quais os melhores produtos para a comercializagéo.
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Figura 3. Espessura da polpa de pimentdes com
diferentes coloragdes comercializados em Garanhuns,
Pernambuco, Brasil. 2018.

Dentre os frutos analisados, apenas o pimentdo verde
foi considerado excelente em relacdo a sua aparéncia
(externa e interna), os frutos amarelos e,
principalmente, os vermelhos possuiam amassamentos,
ferimentos e manchas externamente, além de,
internamente, possuirem alguns defeitos (sementes
apodrecidas e formagdo de novos frutos em seu
interior).
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*Letras diferentes indicam diferencas significativas de acordo com o teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade

Figura 4. (A) Aparéncia externa e (B) Aparéncia interna de pimentdes com diferentes coloragdes comercializados em

Garanhuns, Pernambuco, Brasil. 2018.

Os teores de sélidos sollveis totais dos piment&es com
diferentes coloracBes variaram de 8,2 a 4,3°BRIX,
sendo o pimentdo com coloracdo amarela o que
apresentou maior teor (Tabela 1). O teor de solidos
sollveis totais ¢ uma medida indireta do teor de
acucares presente em um fruto, uma vez que a
quantidade de agUcares permanece mudando durante
sua maturagcdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os
frutos verdes analisados apresentaram o menor teor de
solidos sollGveis quando comparados aos frutos
maduros vermelhos e amarelos. Carmo (2004) atribuiu
esse aumento a maior degradacdo de polissacarideos e

ao acumulo de acucares. Em seu estudo de maturacdo
de pimentdes amarelos, ela encontrou 7,93 °Brix,
quando o fruto se tornou totalmente maduro.

Como os solidos soldveis sdo  compostos
principalmente por sacarose frutose e glucose, no
amadurecimento, os polissacarideos da parede celular
sd0 quebrados acarretando um aumento no teor de
aclcares, tornando os frutos amadurecidos mais
adocicados (ANTONIALI et al, 2004). Aqui, o0s
pimentdes amarelos foram o0s que apresentaram
maiores teores de SST, sendo considerados os mais
adocicados.
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Tabela 1. Sélidos solGveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e relagdo SST/ATT de piment6es com diferentes

coloragfes comercializado em Garanhuns, Pernambuco, Brasil. 2018.

Variaveis
Pimentdes Sélidos soluveis totais Acidez total tituléavel SST/IATT
Amarelo 8,2a 2,2a 3,7a
Vermelho 7,1a 2,8a 2,6a
Verde 4,3a 0,7a 6,2a
S 1,27 0,93 1,71

*Letras diferentes indicam diferencas significativas de acordo com o teste de Tukey, ao nivel de 5%

de probabilidade

Os pimentbes com diferentes coloracBes ndo
apresentaram diferencas significativas quanto a acidez
total titulavel e nem quanto a relagdo SST/ATT (Tabela
1). Nota-se, pela diferenca entre os frutos vermelhos e
amarelos, quando comparados ao verde, que a medida
em que o fruto amadurece, os teores de acidez titulavel
também aumentam, sendo os pimentdes vermelho os
que apresentaram maiores médias de ATT. Essa
mudanca se deve ao aumento nas reacdes metabdlicas
que resultam numa maior concentracdo de 4&cidos
organicos envolvidos no ciclo de Krebs (CARMO,
2004).

CONCLUSOES

Os pimentdes com diferentes coloracBes apresentaram
diferengas quanto a qualidade fisica e fisico-quimica
dos frutos. O que implica relatar que ndo hd uma
tendéncia concreta que distingue a qualidade do fruto
quanto as diferentes coloragoes.

Os frutos de pimentfes das coloracdes amarelo,
vermelho e verde avaliados apresentaram qualidade
fisica e fisico-quimica que se enquadram no padrdo
considerado ideal para 0 consumo in natura,
comprovando que os frutos comercializados na regido
do agreste meridional no municipio de Garanhuns -
estdo dentro dos padrdes aceitaveis de qualidade.

Os pimentBes verdes apresentaram  maiores
comprimentos longitudinal e transversal. Os vermelhos
apresentaram maiores médias de acidez total titulavel e
os pimentdes amarelos apresentaram maiores teores de
solidos sollveis totais, sendo considerados os mais
doces.
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