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INTRODUCAO:

As pimentas tém sido utilizadas na culinaria e na medicina ha cerca de nove mil anos. Durante
as navegacgobes, seu poder conservante e sabor foram descobertos, e no Brasil, ja eram cultivadas
pelos indigenas antes da chegada dos europeus (Zancanaro, 2008). As espécies mais comuns no
Brasil sdo Capsicum annuum, Capsicum frutescens, Capsicum baccatum e Capsicum chinense, com
as duas ultimas sendo as mais adaptadas e comercializadas (Lannes et al., 2007). A pimenta biquinho
€ uma das mais populares no Brasil, mas a nova pimenta Maria Bonita, desenvolvida pela UFSCar,
maior e menos pungente, vem ganhando espacgo, embora careca de estudos aprofundados sobre sua
composicao e beneficios (Sala et al., 2021).

Ricas em vitaminas, antioxidantes e carotendides, as pimentas ajudam a prevenir doengas
relacionadas ao estresse oxidativo, contendo também precursores da vitamina A (como o B-caroteno)
(Ribeiro et al., 2008; De Moraes, 2006). A estabilidade dos carotendides varia de acordo com o pH e o
processamento térmico, afetando a qualidade dos produtos alimenticios (Meléndez-Martinez et al.,
2004; De Moraes, 2006). Estudos detalhados sdo essenciais para assegurar a manutengcido dos
beneficios das pimentas ao longo do processamento e comercializago.

Para a avaliacdo dos compostos e beneficios associados a essa pimenta foram realizados
testes de composicdo centesimal na pimenta liofilizada e submetida a 3 tipos de processamento:
minimamente processada, conserva acida e desidratada. Além disso, foram quantificados os
carotendides totais em cada uma dessas amostras. Esses dados possibilitardo um maior
conhecimento das propriedades nutricionais e das variacdes entre os diferentes métodos de

processamento.
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METODOLOGIA:

A pimenta, Maria Bonita, vermelha que deu origem a pimenta liofilizada, foi colhida em
15/10/2023 no sitio Ypé, situado em indaiatuba, SP (23°08'587”S, 47°09'13"W, e altitude de 750m),

enquanto que as pimentas submetidas a processamentos foram compradas em 28/02/2024, em um

estabelecimento comercial da cidade de Campinas.

PROCESSAMENTO: As pimentas foram processadas de trés maneiras distintas (minimamente

processadas, conserva acida e desidratada) e apds dois meses foram realizadas a analise centesimal

e determinagao de carotendides totais.

Minimamente processada: A producido das pimentas minimamente processadas iniciou-se

pela remogdo dos talos e descarte das pimentas danificadas ou
em decomposigao, garantindo assim a qualidade do produto final.
Em seguida, realizou-se a higienizagdo das pimentas em uma
solugédo de agua clorada, preparada com 5 L de agua e 5 mL de
agua sanitaria. As pimentas foram imersas nessa solugao por
aproximadamente 20 min, depois enxaguadas em agua corrente.
Por fim, as pimentas foram secas e embaladas a vacuo (Cornejo

et al., 2005), conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1 Pimentas minimamente processadas no
estagio de secagem - Fonte: Autores, 2024

Desidratadas: Para a produgcdo das pimentas desidratadas, uma parte das pimentas

minimamente processadas foi destinada ao processo de
secagem. Apds a sanitizacdo, as pimentas foram dispostas em
bandejas de modo a nao se sobreporem. As bandejas foram
colocadas em um secador de cabine, mantido a uma temperatura
de 60 °C, conforme ilustrado na Figura 2. A secagem foi
considerada concluida quando a massa das pimentas nao se

alterou entre pesagens consecutivas, indicando a completa

Figura Z Pimenlas desidratadas no imlenor do
secador & 60 °C = Fonte: Aulores, 2024,

evaporacdo da umidade. Apds o término do processo, as pimentas desidratadas foram embaladas a

vacuo e armazenadas sob refrigeracao (Cornejo et al., 2005).

Conserva acida: Utilizou-se uma parte das pimentas
minimamente processadas. As pimentas foram branqueadas em
salmoura (solucdo de NaCl 2%) conforme Figura 3, e entédo
neutralizadas com acido citrico (Furtado, Dutra, 2012). Em seguida,
foram acondicionadas em vidros esterilizados, completados com

salmoura acidificada (pH < 4,5) para inibir o desenvolvimento de

Clostridium botulinum. A exaustdo foi realizada aquecendo os -

Figura 3 Fimentas em consenva na elspa de

recipientes abertos em agua fervente, fechando-os em seguida. Por Brangquearments — Fonte: Sulores, 2024,

fim, os recipientes foram pasteurizados e depois mantidos sob refrigeracdo (Furtado, Dutra, 2012).
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ANALISE CENTESIMAL: As determinacdes de umidade, proteinas, lipideos e cinzas foram

realizadas em quadruplicata segundo os métodos da AOAC Association of Official Analytical
Chemists. Arlington, AOAC, 1997.

Umidade: As placas de Petri foram secas em estufa a 105 °C por 30 min e, em seguida,
transferidas para um dessecador por 30 min para atingir a temperatura ambiente. As placas foram
pesadas e cerca de 2 g de amostra foram adicionadas a cada uma. Por fim, as placas foram secas em
estufa a 105 °C por aproximadamente 8 h, até que o peso permanecesse constante (AOAC, 1997).

Cinzas: Os cadinhos vazios foram secos em mufla a 250 °C antes da pesagem. As amostras
foram adicionadas e entdo queimadas em chamas de bico de Bunsen. Em seguida, os cadinhos foram
incinerados a 550 °C em mufla por aproximadamente 6 h. Apds atingirem a temperatura ambiente em
um dessecador, os cadinhos foram novamente pesados e os valores registrados (AOAC, 1997).

Analise de proteinas: Primeiramente, as amostras foram adicionadas em tubos de Kjeldahl.
Entdo, adicionou-se mistura catalisadora e acido sulfurico concentrado, depois, tampou-se os tubos
com cogumelos de vidro. Os tubos foram aquecidos em bloco digestor e permaneceram até completa
digestdo (liquido transparente) (AOAC, 1997).

No tubo com a amostra digerida, comegou-se o processo de destilagdo de kjeldahl e o produto
formado foi coletado em Erlenmeyer. Apds a coleta de 100 mL de solugdo, a destilacdo foi
interrompida. A solucao foi, entdo, titulada com HCI 0,02 N até o ponto de viragem, registrando-se o
volume de HCI utilizado (AOAC, 1997).

Analise de lipidios: Para a analise de lipidios, a metodologia utilizada foi a de Bligh Dyer
utilizando-se os solventes: cloroférmio, metanol e agua destilada. Apdés homogeneizagao e agitacao
das amostras, a separagao de fases ocorreu durante a noite. No dia seguinte, a camada superior foi
descartada, e a camada inferior foi filtrada. Em seguida, 5 mL do filtrado foram transferidos para um
béquer tarado, evaporados em estufa a 80 °C por 1 h, o béquer com os lipidios foi resfriado em
dessecador e pesado (Bligh e Dyer, 1959).

Analise de carboidratos: Essas analises sdo muito complexas e portanto para sua
determinacgao, o teor de carboidratos totais pode ser determinado por diferenca, na qual soma-se a
porcentagem de todos os outros componentes: lipidios, proteinas, umidade e cinzas, para entao
subtrai-se de 100% (Marques, 2018).

Analise de carotendides: A amostra foi triturada em almofariz e lavada com acetona quantas
vezes foi necessario até que o liquido saisse incolor, ou seja, até que a extragdo fosse exaustiva.
Depois fez-se a particdo com éter etilico e agua destilada, a fase de éter etilico foi recolhida,
adicionando sulfato de sédio para secar a solugao e entao, a solugao de carotenodides foi transferida
para um baldo de fundo redondo e concentrada usando-se um evaporador rotativo (Rodriguez-Amaya,
2001).

Finalmente, o extrato seco foi dissolvido em hexano e avolumado em baldes de 10 mL para

leitura no espectrofotdmetro UV-visivel (Rodriguez-Amaya, 2001). A leitura para a quantificacdo dos
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carotenoides totais foi feita em 450 nm e o coeficiente de absorgao utilizado foi o do $-caroteno de

valor 2592.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Para a visualizacao dos resultados obtidos durante a pesquisa foi construida a Tabela 1 e Tabela 2.

Analises Liofilizada Minimamente Desidratada Conserva acida
processada
Umidade 9,2139 + 1,2567" 88,8333 + 0,6581° | 7,1062 + 0,0495° | 88,3398 + 0,601°
Cinzas 6,5078 + 0,1149" 0,6127 + 0,6127° 4,8614 + 0,274" 2,3917 + 0197°
Proteinas 9,8335 + 0,4007" 0,9696 + 0,1175° | 9,3955 + 0,1562° | 0,4042 + 0,1909”
Lipidios 10,8853 + 1,3789° 0,2337 + 0,0441° 2,9096 + 0,2932° | 0,5379 + 0,0215°
Carboidrato | 43 5769 + 2,3671” 9,1286 + 0,4629° | 75,8424 + 0,4600" | 8,2207 + 0,8358°
Carotendide | 1175 5308 + 24,7847 | 76,5948 + 1,6845° | 400,6995 + 4,2632"| 92,8667 + 25, 4609°

totais

Tabela 1 - Resultado da analise centesimal (%) e de carotenoides totais para cada tipo de pimenta vermelha de estudo deste

projeto.

Analises Liofilizada Minimamente Desidratada Conserva acida
processada

pH 5,0067 + 0,0503" | 5,0133 + 0,0116" 4,7667 + 0,0503" 2,925 + 0,0129°

Acidez 0,2715 + 0,0159° | 0,2563 + 0,0364*” | 10,0663 + 0,0071° | 0,2176 + 0,0118"

°Brix 7,3333 + 0,2887° | 7,8333 + 0,2887° - 7,2667 + 0,2082"

Tabela 2 - Resultado das analises fisico-quimicas para cada tipo de pimenta vermelha de estudo deste projeto.

Observa-se uma diferenga significativa nos valores obtidos para a pimenta desidratada e

liofilizada, atribuida a presencga residual de agua em sua composi¢cao, 0 que gera uma concentragao

dos demais componentes. Dessa forma, os valores de cinzas, proteinas, lipidios e carotendides sao

consideravelmente maiores quando comparados as outras formas, exceto as liofilizadas, que, devido a

baixa composi¢cao de agua, apresentam valores proximos aos das pimentas desidratadas.

Ademais, percebe-se uma variacido substancial nos valores desses compostos dependendo do

tipo de processamento aplicado a cada pimenta. Tal observacado ressalta a importdncia da

caracterizagcao centesimal dos alimentos conforme o processamento, uma vez que este pode alterar a

disponibilidade de certos nutrientes, aumentando ou diminuindo suas concentragdes.
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CONCLUSAO:

A pesquisa sobre a pimenta hibrida Capsicum chinense revelou variagdes significativas na
composig¢ao nutricional e nas propriedades dos frutos conforme o método de processamento. As
analises mostraram que as pimentas desidratadas e liofilizadas possuem maior concentragdo de
cinzas, proteinas e lipidios devido a menor quantidade de agua.

Essas variagdes destacam a importancia de caracterizar os alimentos centesimalmente, ja que
0 processamento pode alterar a disponibilidade de nutrientes. Os resultados sdo essenciais para
otimizar o uso da Capsicum chinense na industria alimenticia, medicinal e cosmética, garantindo um
melhor aproveitamento de suas propriedades nutricionais e funcionais.

A iniciacao cientifica foi essencial para meu crescimento pessoal e profissional, desenvolvendo
habilidades de pesquisa, analise critica e resolucdo de problemas. A experiéncia proporcionou um
entendimento profundo das andlises cientificas, ampliando meu conhecimento técnico e
preparando-me para futuros desafios em minha carreira profissional, destacando a importancia da

pesquisa na inovagao e aprimoramento de produtos alimenticios e outros derivados.
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