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Chemical composition and nutritional facts in processed jam of Cambuci organic 

pepper (Capsicum baccatum L.). 
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Martins Jacintho Barbosa5. 

 

RESUMO -  O objetivo deste trabalho foi determinar as características físico-químicas, a composição centesimal e 

informação nutricional de pimenta orgânica in natura e de sua geléia como alternativa para geração de renda para a 

Agricultura Familiar. As pimentas submetidas ao sistema de cultivo orgânico foram obtidas no Sistema Integrado de 

Pesquisa em Produção Agroecológica (S.I.P.A) - Fazendinha Agroecológica, localizada no Município de Seropédica, 

Rio de Janeiro, no 2° semestre de 2010. Foram analisados os teores de umidade, proteínas, lipídeos, cinzas, carboidratos 

totais e redutores, além do pH, acidez total e dos sólidos solúveis (ºBrix) da pimenta in natura e de sua geléia. A 

pimenta in natura apresentou 89,60% de umidade, 0,14% de cinzas, 0,14% de lipídeos, 0,95% de proteínas, 9,10% de 

carboidratos totais e teor de açúcares redutores de 5,90%, além de pH de 5,14, acidez de 4% e oBrix de 7,3. A geléia de 

pimenta Cambuci apresentou teores de proteína (1,61%), carboidratos totais (55,05%), açúcares redutores (7,48%), pH 
(4,83) e 58°Brix. A informação nutricional da geléia de pimenta apresentou o valor energético de 40,6Kcal e 11,13 g de 

carboidratos por porção (20g), correspondendo a 10% e 4% de seus valores diários de referência (VDR), 

respectivamente.  

 

Palavras-chaves: capsicum, “chapéu-de-bispo”, processamento, composição 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 (ºBrix). 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 7.3ºBrix, 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 (58ºBrix) 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. 

 

INTRODUÇÃO 

 

O agronegócio de pimenta e pimentão apresenta 

grande capacidade de geração de empregos e renda, tendo 
uma grande importância na agricultura familiar, devido à 

grande demanda de mão de obra, chegando a contribuir 

com 60,8% do custo de produção. 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 gênero Capsicum. Essa 

hortaliça está difundida em todas as regiões do Brasil, 

sendo que as principais áreas de cultivo são as regiões 

Sudeste e Centro-Oeste. São comercializadas para o 

consumo in natura, conservas caseiras e exportação do 

produto industrializado (COSTA, 2010).  
O valor cultural e econômico da pimenta é 

reconhecido desde o descobrimento, em 1500, já que os 

invasores de diversas nacionalidades, com destaque para 

os franceses, buscavam esta especiaria no Brasil. Com o 

passar dos séculos, este valor foi diluído, mas hoje há um 

processo de franco redescobrimento do valor de pimentas 

Capsicum (ONOYAMA et. al., 2011). 

No Brasil, é cultivada principalmente nos estados de 

Minas Gerais, Bahia e Goiás. Dentre as 27 espécies do 
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gênero Capsicum, cinco são 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 não 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 Bolívia e o sudeste brasileiro; 

e de C. chinense, é a Bacia Amazônica (CARVALHO & 
BIANCHETTI, 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  fácil identificação por seu formato 

característico. É uma planta vigorosa de caules múltiplos 

com altura de 135 cm, com flores únicas por nó, os frutos 

são considerados como pimenta doce, pois são quase 

desprovidos de picância, embora existam variedades 

ardidas. Tem formato de campânula ou de sino, medindo 5 

cm de comprimento por 7 cm de  diâmetro, na coloração 
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 após 

a semeadura. Muito aromáticos, são usados em saladas, 

cozidos e recheados (JARRET, 2007; TEIXEIRA, 1996; 

PANORAMA RURAL, 2006). Seu cultivo, assim como de 

outras espécies ocorre em várias regiões do país e é um 

dos melhores exemplos de agricultura familiar e de 

integração pequeno agricultor agroindústria 

(REIFSCHNEIDER & RIBEIRO, 2008).      

Apesar do crescente interesse industrial do cultivo de 
pimentas, o a maior parte da produção é realizada por 

pequenos produtores com produção caseira de sementes 

ou comercialização dos frutos maduros em mercados e 

feiras. Normalmente, estas sementes são de qualidade 

variável, apresentam baixa germinação e podem possuir 

problemas fitossanitários. As pimentas (doces e picantes), 

além de serem consumidas in natura, podem ser 

processadas e utilizadas em diversas linhas de produtos na 

indústria de alimentos (HENZ, 2004). 

Assim, os objetivos deste trabalho foram determinar as 

características físico-químicas, a composição centesimal e 

informação nutricional de pimenta in natura orgânica 
Cambuci e da sua geléia como alternativa tecnológica para 

geração de renda da Agricultura Familiar. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Material 

 

As amostras de pimentas Cambuci orgânicas foram 

obtidas no Sistema Integrado de Pesquisa em Produção 

Agroecológica (S.I.P.A) - Fazendinha Agroecológica, 

localizada no Município de Seropédica, Rio de Janeiro, no 
2° semestre de 2010. As análises foram realizadas no 

Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) da 

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).  

 

Métodos 

 

As amostras foram lavadas em água corrente, em 

seguida foi feita a sanitização com cloro livre a 50 ppm 

durante 15 minutos e retiradas suas sementes. Foram 

determinadas a umidade e os teores de lipídeos, de 

proteínas, de cinzas, de açúcares não redutores, de 

carboidratos redutores, além do pH, da acidez total 
titulável e dos sólidos solúveis totais (ºBrix), sendo todas 

metodologias realizadas de acordo Instituto Adolfo Lutz 

(IAL, 2008). Os carboidratos totais foram estimados por 

diferença conforme Brasil (2003), enquanto que, os 

açúcares não redutores foram determinados pela diferença 

entre os carboidratos totais e os açúcares redutores. 

A acidez total foi realizada pelo método 

potenciométrico, em função da dificuldade de verificar o 

ponto de viragem usando fenolftaleína já que a pimenta 

apresenta uma coloração avermelhada (IAL, 2008). 

Para a elaboração da geléia, a pimenta foi triturada em 
um processador, e uma pequena parte (~5 mL) foi 

coletada para verificação qualitativa do teor de pectina 

utilizando-se a prova do álcool (SILVA et al., 1999). Para 

tal, adicionou-se uma parte da amostra a duas partes de 

álcool etílico, acidificado com ácido clorídrico (1%) 

conforme Silva et al. (1999). O conteúdo foi 

homogeneizado e após 15 minutos não foi observada a 

formação de floculação, que significou ausência de 

pectina na amostra.   

Ao restante da amostra triturada foi adicionado açúcar 

cristal na proporção 1,5:1. Esta mistura foi concentrada 
por fervura até adquirir consistência de geléia, que foi 

avaliada pelo “teste da colher”. As geléias foram 

envasadas a quente (~90ºC) em frascos de vidro 

esterilizados que foram vertidos, resfriados em banho de 

gelo e estocados em temperatura ambiente. 

 

Informação nutricional  

 

O valor calórico da geléia de pimenta foi calculado de 

acordo com a RDC Nº360 de 2003 (BRASIL, 2003a), 

enquanto que, para o cálculo da porção e medida caseira 

utilizou-se a Resolução RDC Nº359 de 2003 (BRASIL, 
2003b). 

 

Análise dos resultados 

 

Todas as determinações foram efetuadas em triplicatas 

e os resultados submetidos às análises estatísticas pelo 

Programa Statistic 5.0. Os resultados foram expressos pela 

média ± incerteza (IC), intervalo de confiança à uma 

probabilidade estatística de 95,45%, de acordo com a 

distribuição t-Student. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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Na Tabela 1 estão apresentados os resultados a 

composição centesimal da pimenta Cambuci in natura e 

de sua geléia. 

 

Tabela 1. Composição centesimal e química de pimenta Cambuci in natura e sua geléia 

1µ = média das repetições; IC = intervalo de confiança à uma probabilidade estatística de 95,45%, de acordo com a 

distribuição t-Student; 2 Estimado por diferença= 100-(umidade+cinzas+proteínas+lipídeos), 3 Diferença entre 

carboidratos totais e açúcares redutores. 

 

A pimenta in natura apresentou 89,60% de umidade, 
0,14% de cinzas, 0,14% de lipídeos, 0,95% de proteínas, 

9,10% de carboidratos totais, sendo 5,90% de açúcares 

redutores e 3,20 de não redutores (Tabela 1). Além disso, e 

além de pH de 5,14, acidez de 4% e Brix de 7,3 (Tabela 

1). Na literatura, há poucos trabalhos sobre a composição 

e caracterização da pimenta Capsicum baccatum e 

nenhum sobre a Capsicum baccatum var. pendulum. No 

estudo realizado por Rinaldi et. al. (2007) com o pimentão 

Capsicum annuum, os autores obtiveram resultados 

similares com os apresentados na Tabela 1, com exceção 

das proteínas e fibras brutas que variaram entre 0,09 - 
0,12% e 0,35 - 0,42%, respectivamente. Kinupp & Barros 

(2008) avaliaram a composição proteica e mineral de 

plantas alimentícias não-convencionais, inclusive a 

espécie Capsicum baccatum var. baccatum e reportaram 

resultados próximos no teor de proteínas e no teor de 

cinzas em base seca 8,05% e 2,57%, respectivamente. Os 

nutrientes dos frutos de Capsicum spp são encontrados em 

quantidades variáveis na pimenta e quando ingeridos em 

proporções adequadas na dieta, são capazes de assegurar a 

manutenção das funções vitais do organismo, suprindo as 

suas necessidades de produção de energia, de elaboração e 

manutenção tecidual e de equilíbrio biológico (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 características 

físico-químicas da pimenta C. chinense Jack com três 

colorações diferentes (vermelho, laranja e marrom). Os 

resultados mais similiares ao do presentra trabalho foram 

os de sólidos solúveis totais e pH de pimenta vermelha, 

6,4 -7,7 °Brix e 5,2 -5,4, respectivamente.  

Para a elaboração da geléia foi adicionada a 

formulação pectina convencional (1% p/v) para 
compensar a deficiência no conteúdo natural da pimenta e 

garantir a obtenção da textura ideal de geléia. Cabe 
destacar, que de acordo com a Instrução Normativa 18 de 

2009 - Regulamento técnico para o processamento, 

armazenamento e transporte de produtos orgânicos 

(BRASIL, 2009), é permitido o uso de pectina para 

elaboração de geléia orgânica. Além disso, o uso deste 

aditivo não orgânico (convencional) também é permitido 

por esta legislação que preconiza que poderá ser utilizada 

matéria-prima de origem não-orgânica em quantidade não 

superior a 5% (cinco por cento) em peso. 

A geléia de pimenta apresentou 42,53% de umidade, 

0,81% de cinzas, 0 % de lipídeos, 1,61 % de proteínas, 55, 
05% de carboidratos totais, sendo 7,48% de açúcares 

redutores, e47,55% de açúcares não redutores (Tabela 1). 

Além disso, 4,8 de pH, 58 °Brix e 0,36% de acidez, em 

ácido cítrico (Tabela 1). Segundo Jackix (1988), a 

formação da textura característica da geléia está 

relacionada com o pH do suco ou polpa de fruta. O 

intervalo de pH ideal para a formação do gel depende do 

teor de sólidos solúveis presentes na geléia podendo variar 

entre 60 e 64 % , enquanto que o pH ótimo deverá 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 não houve prejuízo na 
formação de gel.  

Devido à escassez de trabalhos sobre a composição e 

caracterização da geléia de pimenta Capsicum baccatum 

não foi possível 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 sólidos solúveis 

de 75 °Brix, deformação do gel de 3,57% e atividade de 

água de 0,71. Os autores reportaram ainda que a geléia de 

pimenta vermelha apresentou elevada qualidade em 

relação às características físico-químicas, sensoriais e de 
estabilidade física (REIS, 2009).  

 

 

(%)1 

Pimenta orgânica 

In natura Geléia 

Umidade 89,60 ± 0,50 42,53 ± 5,20 

Cinzas 0,14 ± 0,04 0,81± 0,07 
Lipídeos 0,14 ± 0,01 0 ± 0,00 

Proteínas 0,95 ± 0,01 1,61 ± 0,13 

Carboidratos totais2 9,10 ± 0,02 55,05 ± 0,20 

Açúcares redutores 5,90± 0,20 7,48 ±0,14 

Açúcares não redutores3 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 (ácido cítrico %) 4,00 ± 0,20 0,36 ± 0,04 
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Em comparação a outras geléias não convencionais, 

Lago-Vanzela et al., (2011), observaram que a geléia de 

casca e da polpa de cajá-manga apresentaram as seguintes 

características físico-químicas: umidade, 29,5 e 34,2%; 

proteínas, 0,19 e 0,27%; lipídios, 0,11 e 0,16%; açúcares 

totais, 56,5 e 65,5%; e sólidos solúveis totais, 69 e 66 

°Brix, respectivamente. Observou-se que a geléia de 

pimenta apresentou valores de umidade, proteína e 

açúcares maiores que a geléia de cajá-maga. 

Lago, Gomes & Silva, (2006) avaliando a geléia de 

jambolão, constatou que esta apresentou a seguinte 
composição: 21 % de açúcares redutores, 18 % de 

açúcares não-redutores, 3,42 de pH, sólidos solúveis de 67 

ºBrix, 5,47% de acidez titulável e 29,63% de umidade. 

Doce, licor e geléia são produtos de adaptações 

culturais externas que estão ocupando espaço (lentamente) 

no chamado “mercado de exóticos”. Possuem pouca 

penetração entre as camadas da população de renda baixa. 

Vale ressaltar que as técnicas de confecção destes 

produtos ainda não são de amplo domínio pela maioria da 

população local, sendo seu uso pouco comum. Embora 

possa se utilizar pimentas com alto grau de ardência, os 

morfotipos mais indicados para estas três classes de 

produtos são as de baixo teor de ardência 

(NASCIMENTO FILHO et al., 2007). 
No Quadro 1 está apresentada a informação nutricional 

simplificada para a da geléia de pimenta Cambuci no 

modelo vertical A:  

 

 Quadro 1. Informação nutricional da geléia de pimenta Cambuci 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção 20 g (1 colher de sopa) 

 Quantidade por porção (%) VD* 

Valor energético 40,6 kcal = 172,6 kJ 10 

Carboidratos (g) 11,13 4 

Não contém quantidades de proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sódio. 

(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores 

diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

 

O tamanho da porção para geléias foi de 20 g, que 
correspondeu a medida caseira de 1 colher de sopa 

(BRASIL, 2003 b). Para a informação nutricional, 

considerou-se apenas os teores de carboidratos, que 

apresentaram valores significativos, para a porção de 20g 

(Quadro 1). Os demais (teores de proteínas, gorduras 

totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sódio) não 

foram significativos na porção, sendo declarados 

conforme como “não 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 referência (VDR) para 
uma dieta de 2000 Kcal. A geléia de pimenta forneceu 

11,1g de carboidratos, correspondendo de 4% do VD, 

segundo a Resolução RDC 360 da ANVISA (BRASIL, 

2003 a) (Quadro 1).  

  

CONCLUSÃO 

 

1. A pimenta in natura apresentou pH de 5,14, acidez 

de 4%, teor de sólidos solúveis de 7,30 °Brix, 3,60% de 

açúcares redutores, 9,5% de açúcares não redutores, além 

de baixo teor de pectina; 

2. A geléia apresentou 42,53% de umidade, 0,81% de 
cinza, 0 % de lipídeos, 1,61 % de proteínas, 55, 05% de 

carboidratos totais, além de 7,48% de açúcares redutores, 

47, 55% de açúcares não redutores, 4,8 de pH, 58 °Brix e 

0,36% de acidez, em ácido cítrico; 

3. A geléia estudada apresentou pH superior e o Brix 
inferior ao das faixas citadas na Literatura, contudo 

verificou-se que não houve prejuízo na formação de gel; 

4. Com relação a informação nutricional, apenas o 

valor energético e o teor de carboidratos totais foram 

significativos na porção 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 

9,8g de carboidrato que correspondeu a 3% do VD; 

6. A utilização de pimenta na formulação de geléias 

mostrou-se uma alternativa para agregar valor aos 
produtos da agricultura familiar.  
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