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Caracterizacéo quimica e informacao nutricional de geléia de pimenta Cambuci
organica (Capsicum baccatum L.).

Chemical composition and nutritional facts in processed jam of Cambuci organic
pepper (Capsicum baccatum L.).

Kamila de Oliveira Nascimento'*, Juarez Vicente?, Tatiana Saldanha®, José Lucena Barbosa Janior*, Maria Ivone
Martins Jacintho Barbosa®.

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi determinar as caracteristicas fisico-quimicas, a composicdo centesimal e
informacdo nutricional de pimenta organica in natura e de sua geléia como alternativa para geragdo de renda para a
Agricultura Familiar. As pimentas submetidas ao sistema de cultivo orgénico foram obtidas no Sistema Integrado de
Pesquisa em Producdo Agroecoldgica (S.I.P.A) - Fazendinha Agroecolégica, localizada no Municipio de Seropédica,
Rio de Janeiro, no 2° semestre de 2010. Foram analisados os teores de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, carboidratos
totais e redutores, além do pH, acidez total e dos sdlidos solUveis (°Brix) da pimenta in natura e de sua geléia. A
pimenta in natura apresentou 89,60% de umidade, 0,14% de cinzas, 0,14% de lipideos, 0,95% de proteinas, 9,10% de
carboidratos totais e teor de aclcares redutores de 5,90%, além de pH de 5,14, acidez de 4% e °Brix de 7,3. A geléia de
pimenta Cambuci apresentou teores de proteina (1,61%), carboidratos totais (55,05%), acucares redutores (7,48%), pH
(4,83) e 58°Brix. A informacdo nutricional da geléia de pimenta apresentou o valor energético de 40,6Kcal e 11,13 g de
carboidratos por porcdo (20g), correspondendo a 10% e 4% de seus valores diarios de referéncia (VDR),
respectivamente.

Palavras-chaves: capsicum, “chapéu-de-bispo”, processamento, composigdo centesimal e rotulagem.

ABSTRACT - The aim of this study was to determine the proximate food composition and nutritional facts in
processed jam of Cambuci pepper subjected to organic cropping system in the Agroecological Production Integrated
System (SIPA), Seropédica, RJ, in the 2nd half of 2010. The processed and fresh products were analyzed for moisture,
protein, lipid, ash, total and reducing carbohydrates, pH, total acidity and total soluble solids (°Brix). The fresh Cambuci
peppers presented 89.60% of moisture, 0.14% of ash, 0.14% of lipids, 0.95% of proteins, 9.50% of total carbohydrates,
acidity 4% (citric acid), soluble solids of 7.3°Brix, reducing sugar content of 5.9% and pH of 5.14. The jam showed
values of protein (1.61 %), total carbohydrates (55.65%), reducing sugars (7.48%), soluble solids (58°Brix) content and
pH (4.83) and lower values of moisture (42.53%), lipids (0%) and acid content (0.36%). The nutrition facts of obtained
jam were 40.6 Kcal of caloric value and 11.13 g of carbohydrates per portion (20 grams), i.e. 10 and 4% of their dietary
reference intakes (DRI), respectively.

Key Words: capsicum, “hat-of-bishop”, processing, proximate composition and labeling.

INTRODUCAO

O agronegécio de pimenta e pimentdo apresenta
grande capacidade de geracdo de empregos e renda, tendo
uma grande importancia na agricultura familiar, devido a
grande demanda de méo de obra, chegando a contribuir
com 60,8% do custo de producdo. A cultura apresenta
também elevada taxa de retorno do investimento, com
uma renda bruta que oscila entre R$ 4 a 25 mil/ha/ano
(VILELA et. al., 2008).

O Brasil é o segundo maior produtor de pimentas no
mundo e centro da diversidade do género Capsicum. Essa
hortalica estd difundida em todas as regiGes do Brasil,
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sendo que as principais areas de cultivo sdo as regides
Sudeste e Centro-Oeste. Sdo comercializadas para o
consumo in natura, conservas caseiras e exportagdo do
produto industrializado (COSTA, 2010).

O wvalor cultural e econbmico da pimenta ¢é
reconhecido desde o descobrimento, em 1500, ja& que 0s
invasores de diversas nacionalidades, com destaque para
os franceses, buscavam esta especiaria no Brasil. Com o
passar dos séculos, este valor foi diluido, mas hoje ha um
processo de franco redescobrimento do valor de pimentas
Capsicum (ONOYAMA et. al., 2011).

No Brasil, € cultivada principalmente nos estados de
Minas Gerais, Bahia e Goids. Dentre as 27 espécies do
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género Capsicum, cinco sdo domesticadas e amplamente
cultivadas e utilizadas: Capsicum annuum; C. bacccatum;
C. chinense; C. frutescens e C. pubescens (RODRIGUEZ
et al., 1999; ONUS & PICKERSGILL, 2004; INCE et al.,
2009). Destas, apenas C. pubescens ndo é cultivada no
Brasil. O centro de diversidade da espécie C. annuum var.
annuum, inclui o México e América Central; de C.
frutescens, inclui as terras baixas do sudeste brasileiro até
a América Central e as Antilhas, no Caribe; de C.
baccatum var. pendulum, a Bolivia e o sudeste brasileiro;
e de C. chinense, é a Bacia Amazonica (CARVALHO &
BIANCHETT], 2004).

A espécie Capsicum baccatum var. pendulum é de
origem brasileira e conhecida por Chapéu de Frade,
Chapéu de Bispo, Fria's Hot, Bishop crown, Monk's Hat e
Christimas Bell é de facil identificacdo por seu formato
caracteristico. E uma planta vigorosa de caules multiplos
com altura de 135 cm, com flores Unicas por nd, os frutos
sdo considerados como pimenta doce, pois sdo quase
desprovidos de picancia, embora existam variedades
ardidas. Tem formato de campénula ou de sino, medindo 5
cm de comprimento por 7 cm de didmetro, na coloracdo
verde (imaturo) e vermelha (maduro), pesando em torno
de 40 a 50g, com sementes cor palha que germinam entre
14 e 28 dias. A colheita inicia-se entre 100 e 110 dias apds
a semeadura. Muito arométicos, sdo usados em saladas,
cozidos e recheados (JARRET, 2007; TEIXEIRA, 1996;
PANORAMA RURAL, 2006). Seu cultivo, assim como de
outras espécies ocorre em varias regiGes do pais e é um
dos melhores exemplos de agricultura familiar e de
integracdo pequeno agricultor agroindustria
(REIFSCHNEIDER & RIBEIRO, 2008).

Apesar do crescente interesse industrial do cultivo de
pimentas, 0 a maior parte da producdo é realizada por
pequenos produtores com producdo caseira de sementes
ou comercializacdo dos frutos maduros em mercados e
feiras. Normalmente, estas sementes sdo de qualidade
variavel, apresentam baixa germinacdo e podem possuir
problemas fitossanitarios. As pimentas (doces e picantes),
além de serem consumidas in natura, podem ser
processadas e utilizadas em diversas linhas de produtos na
industria de alimentos (HENZ, 2004).

Assim, os objetivos deste trabalho foram determinar as
caracteristicas fisico-quimicas, a composicao centesimal e
informacdo nutricional de pimenta in natura organica
Cambuci e da sua geléia como alternativa tecnoldgica para
geracao de renda da Agricultura Familiar.

MATERIAL E METODOS
Material

As amostras de pimentas Cambuci organicas foram
obtidas no Sistema Integrado de Pesquisa em Producdo
Agroecologica (S.I.P.A) - Fazendinha Agroecoldgica,
localizada no Municipio de Seropédica, Rio de Janeiro, no
2° semestre de 2010. As analises foram realizadas no

Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

Métodos

As amostras foram lavadas em agua corrente, em
seguida foi feita a sanitizagdo com cloro livre a 50 ppm
durante 15 minutos e retiradas suas sementes. Foram
determinadas a umidade e os teores de lipideos, de
proteinas, de cinzas, de aclcares nao redutores, de
carboidratos redutores, além do pH, da acidez total
titulavel e dos solidos sollveis totais (°Brix), sendo todas
metodologias realizadas de acordo Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008). Os carboidratos totais foram estimados por
diferenca conforme Brasil (2003), enquanto que, 0s
acUcares ndo redutores foram determinados pela diferenca
entre os carboidratos totais e os aclcares redutores.

A acidez total foi realizada pelo método
potenciométrico, em funcéo da dificuldade de verificar o
ponto de viragem usando fenolftaleina ja que a pimenta
apresenta uma coloracdo avermelhada (1AL, 2008).

Para a elaboracédo da geléia, a pimenta foi triturada em
um processador, e uma pequena parte (~5 mL) foi
coletada para verificacdo qualitativa do teor de pectina
utilizando-se a prova do alcool (SILVA et al., 1999). Para
tal, adicionou-se uma parte da amostra a duas partes de
alcool etilico, acidificado com 4cido cloridrico (1%)
conforme Silva et al. (1999). O conteido foi
homogeneizado e apds 15 minutos ndo foi observada a
formacdo de floculacdo, que significou auséncia de
pectina na amostra.

Ao restante da amostra triturada foi adicionado acglcar
cristal na proporcdo 1,5:1. Esta mistura foi concentrada
por fervura até adquirir consisténcia de geléia, que foi
avaliada pelo “teste da colher”. As geléias foram
envasadas a quente (~90°C) em frascos de vidro
esterilizados que foram vertidos, resfriados em banho de
gelo e estocados em temperatura ambiente.

Informacé&o nutricional

O valor caldrico da geléia de pimenta foi calculado de
acordo com a RDC N°360 de 2003 (BRASIL, 2003a),
enguanto que, para o calculo da por¢do e medida caseira
utilizou-se a Resolugdo RDC N°359 de 2003 (BRASIL,
2003b).

Andlise dos resultados

Todas as determinacdes foram efetuadas em triplicatas
e o0s resultados submetidos as analises estatisticas pelo
Programa Statistic 5.0. Os resultados foram expressos pela
média + incerteza (IC), intervalo de confianca a uma
probabilidade estatistica de 95,45%, de acordo com a
distribuicéo t-Student.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados a
composicéo centesimal da pimenta Cambuci in natura e

de sua geléia.

Tabela 1. Composicdo centesimal e quimica de pimenta Cambuci in natura e sua geléia

Pimenta organica

In natura Geléia
(%)"
Umidade 89,60 + 0,50 42,53 +5,20
Cinzas 0,14 £0,04 0,81+ 0,07
Lipideos 0,14 £ 0,01 0£0,00
Proteinas 0,95+0,01 1,61+0,13
Carboidratos totais’ 9,10 £ 0,02 55,05 £ 0,20
Acucares redutores 5,90+ 0,20 7,48 £0,14
Aclcares ndo redutores® 3,20+ 0,80 47,55+ 2,42
pH 5,14 £ 0,05 4,83+0,61
°Brix 7,30 £ 0,60 58,00 +0,32
Acidez (acido citrico %) 4,00+0,20 0,36 + 0,04

' = média das repeticBes; IC = intervalo de confianca & uma probabilidade estatistica de 95,45%, de acordo com a

distribuicdo t-Student; ? Estimado por diferenca= 100-(umidade+cinzas+proteinas+lipideos),

carboidratos totais e acUcares redutores.

A pimenta in natura apresentou 89,60% de umidade,
0,14% de cinzas, 0,14% de lipideos, 0,95% de proteinas,
9,10% de carboidratos totais, sendo 5,90% de aclicares
redutores e 3,20 de ndo redutores (Tabela 1). Além disso, e
além de pH de 5,14, acidez de 4% e Brix de 7,3 (Tabela
1). Na literatura, ha poucos trabalhos sobre a composicao
e caracterizacdo da pimenta Capsicum baccatum e
nenhum sobre a Capsicum baccatum var. pendulum. No
estudo realizado por Rinaldi et. al. (2007) com o pimentdo
Capsicum annuum, 0s autores obtiveram resultados
similares com os apresentados na Tabela 1, com exce¢do
das proteinas e fibras brutas que variaram entre 0,09 -
0,12% e 0,35 - 0,42%, respectivamente. Kinupp & Barros
(2008) avaliaram a composi¢do proteica e mineral de
plantas alimenticias ndo-convencionais, inclusive a
espécie Capsicum baccatum var. baccatum e reportaram
resultados préximos no teor de proteinas e no teor de
cinzas em base seca 8,05% e 2,57%, respectivamente. Os
nutrientes dos frutos de Capsicum spp sdo encontrados em
quantidades variaveis na pimenta e quando ingeridos em
propor¢des adequadas na dieta, sdo capazes de assegurar a
manutencdo das funces vitais do organismo, suprindo as
suas necessidades de produgdo de energia, de elaboracéo e
manutencdo tecidual e de equilibrio biologico (PEREIRA,
2004).

Os resultados obtidos para a pimenta in natura do
presente trabalho foram similares ao encontrado por Pino
et al. (2007). Estes autores estudaram as caracteristicas
fisico-quimicas da pimenta C. chinense Jack com trés
coloragBes diferentes (vermelho, laranja e marrom). Os
resultados mais similiares ao do presentra trabalho foram
os de sdlidos sollveis totais e pH de pimenta vermelha,
6,4 -7,7 °Brix e 5,2 -5,4, respectivamente.

Para a elaboracdo da geléia foi adicionada a
formulagdo pectina convencional (1% p/v) para
compensar a deficiéncia no contetdo natural da pimenta e

Revista Verde (Mossor6 — RN),
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garantir a obtencdo da textura ideal de geléia. Cabe
destacar, que de acordo com a Instrucdo Normativa 18 de
2009 - Regulamento técnico para 0 processamento,
armazenamento e transporte de produtos organicos
(BRASIL, 2009), é permitido o uso de pectina para
elaboracdo de geléia organica. Além disso, 0 uso deste
aditivo ndo organico (convencional) também é permitido
por esta legislacdo que preconiza que podera ser utilizada
matéria-prima de origem ndo-organica em quantidade nédo
superior a 5% (cinco por cento) em peso.

A geléia de pimenta apresentou 42,53% de umidade,
0,81% de cinzas, 0 % de lipideos, 1,61 % de proteinas, 55,
05% de carboidratos totais, sendo 7,48% de acUlcares
redutores, e47,55% de agUcares ndo redutores (Tabela 1).
Além disso, 4,8 de pH, 58 °Brix e 0,36% de acidez, em
acido citrico (Tabela 1). Segundo Jackix (1988), a
formagdo da textura caracteristica da geléia esta
relacionada com o pH do suco ou polpa de fruta. O
intervalo de pH ideal para a formacdo do gel depende do
teor de sdlidos solUveis presentes na geléia podendo variar
entre 60 e 64 % , enquanto que o pH étimo devera estar na
faixa de 2,8 a 3,0. A geléia estudada, apesar de ter
apresentado pH superior e o Brix inferior (Tabela 1) ao
das faixas citadas, verificou-se que ndo houve prejuizo na
formagdo de gel.

Devido & escassez de trabalhos sobre a composicdo e
caracterizagdo da geléia de pimenta Capsicum baccatum
nado foi possivel comparar os valores obtidos neste estudo
com outros estudos referentes a este tipo de produto. Reis
(2009), avaliando a geléia de pimenta vermelha, verificou
que esta apresentou pH de 2,7, teores de sélidos solUveis
de 75 °Brix, deformacdo do gel de 3,57% e atividade de
agua de 0,71. Os autores reportaram ainda que a geléia de
pimenta vermelha apresentou elevada qualidade em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e de
estabilidade fisica (REIS, 2009).
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Em comparacdo a outras geléias ndo convencionais,
Lago-Vanzela et al., (2011), observaram que a geléia de
casca e da polpa de cajad-manga apresentaram as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas: umidade, 29,5 e 34,2%;
proteinas, 0,19 e 0,27%; lipidios, 0,11 e 0,16%; aclcares
totais, 56,5 e 65,5%; e sdlidos sollveis totais, 69 e 66
°Brix, respectivamente. Observou-se que a geléia de
pimenta apresentou valores de umidade, proteina e
aclcares maiores que a geléia de caja-maga.

Lago, Gomes & Silva, (2006) avaliando a geléia de
jambol&o, constatou que esta apresentou a seguinte
composi¢do: 21 % de aglcares redutores, 18 % de
aclcares nao-redutores, 3,42 de pH, solidos sollveis de 67
°Brix, 5,47% de acidez titulavel e 29,63% de umidade.

Doce, licor e geléia sdo produtos de adaptacdes
culturais externas que estdo ocupando espaco (lentamente)
no chamado “mercado de exoéticos”. Possuem pouca
penetracdo entre as camadas da populacdo de renda baixa.
Vale ressaltar que as técnicas de confeccdo destes
produtos ainda ndo sdo de amplo dominio pela maioria da
populacdo local, sendo seu uso pouco comum. Embora
possa se utilizar pimentas com alto grau de ardéncia, 0s
morfotipos mais indicados para estas trés classes de
produtos sdo as de baixo teor de ardéncia
(NASCIMENTO FILHO et al., 2007).

No Quadro 1 esta apresentada a informacéo nutricional
simplificada para a da geléia de pimenta Cambuci no
modelo vertical A:

Quadro 1. Informagdo nutricional da geléia de pimenta Cambuci

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcao (%) VD*
Valor energético 40,6 kcal = 172,6 kJ 10
Carboidratos (g) 11,13 4

Néo contém quantidades de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sodio.

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

O tamanho da porc¢do para geléias foi de 20 g, que
correspondeu a medida caseira de 1 colher de sopa
(BRASIL, 2003 b). Para a informacdo nutricional,
considerou-se apenas os teores de carboidratos, que
apresentaram valores significativos, para a porcdo de 20g
(Quadro 1). Os demais (teores de proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sodio) nao
foram significativos na porcdo, sendo declarados
conforme como “nao significativos” (Quadro 1), conforme
Brasil (2003a)

O valor energético foi de 40,6 Kcal/20g (172,6 KJ), o
que correspondeu a 10 % do valor referéncia (VDR) para
uma dieta de 2000 Kcal. A geléia de pimenta forneceu
11,19 de carboidratos, correspondendo de 4% do VD,
segundo a Resolugdo RDC 360 da ANVISA (BRASIL,
2003 a) (Quadro 1).

CONCLUSAO

1. A pimenta in natura apresentou pH de 5,14, acidez
de 4%, teor de sdlidos sollveis de 7,30 °Brix, 3,60% de
acucares redutores, 9,5% de agUcares ndo redutores, além
de baixo teor de pectina;

2. A geléia apresentou 42,53% de umidade, 0,81% de
cinza, 0 % de lipideos, 1,61 % de proteinas, 55, 05% de
carboidratos totais, além de 7,48% de agUcares redutores,
47, 55% de agUlcares ndo redutores, 4,8 de pH, 58 °Brix e
0,36% de acidez, em &cido citrico;

3. A geléia estudada apresentou pH superior e o Brix
inferior ao das faixas citadas na Literatura, contudo
verificou-se que ndo houve prejuizo na formacéo de gel;

4. Com relacdo a informacdo nutricional, apenas o
valor energético e o teor de carboidratos totais foram
significativos na porcao de 20 g de geléia;

5. O valor energético da geléia foi de 40,6 Kcal/20g
(172,6 KJ) o que correspondeu a 10 % do VDR para uma
dieta de 2000 Kcal, enquanto que, o de carboisdratos foi
9,8¢g de carboidrato que correspondeu a 3% do VD;

6. A utilizacdo de pimenta na formulagdo de geléias
mostrou-se uma alternativa para agregar valor aos
produtos da agricultura familiar.
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