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A composic¢ao centesimal da pimenta possui algumas diferencas, podendo variar em fungéo da
espécie, cultivar, estadio de maturacdo, fatores edafocliméaticos e também por variagbes na
pds-colheita com o manuseio e o armazenamento. Foram analisadas pimentas Capsicum
chinense, variedade “Cumari-do-Pard” e “Murupi” em duas colheitas, em estadios de
maturacdo tecnoldgico (fruto formado com coloracdo verde, apto para ser colhido para
posterior processamento, mas ainda sem maturacdo completa) e comercial (fruto formado, no
apice da maturacao e coloracdo amarela), com intuito de verificar a ocorréncia de variacdes na
composi¢do centesimal da pimenta com o estadio de maturagcdo. A composi¢do centesimal
(umidade,cinzas, lipideos e proteinas) foi realizada segundo metodologia descrita por Cecchi,
(1999), e o percentual de carboidratos, por diferenca. Os teores de umidade, cinzas, lipidios,
proteina e carboidratos variaram de 83,17 a 91,19%, 0,73 a 1,12%, 0,5 a 0,9%, 1,21 a 1,66% e
6,17 a 13,45%, respectivamente. Durante a maturacdo ocorreu uma diminuicdo nos
percentuais de umidade para as duas variedades analisadas, assim como os percentuais de
lipidios e proteinas, que também diminuiram, j& os percentuais de cinzas e carboidratos
aumentaram com o processo de amadurecimento, e essa tendéncia ocorreu nas duas

colheitas.
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