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Introducao

A composicao centesimal da pimenta possui algumas diferencas, podendo variar em funcao da espécie,
cultivar, condicoes de cultivo e maturacao dos frutos. Também podem ocorrer variacoes na pos-colheita
com O manuseio e o armazenamento. Os teores também podem variar com o periodo de
armazenamento e o tipo de embalagem (inclusive a vacuo), e pode sofrer influencia da temperatura,
umidade relativa, luz e presenca de oxigénio (Deepa et al, 2011). Tendo em vista a variacao da
composicao centesimal com varios fatores, foram analisadas a variacao da composicao centesimal de
pimentas do género Capsicum em funcao do estagio de maturacao e periodo de colheita.

Metodologia

Foram realizadas analises de umidade, cizas, lipidios, proteinas e carboidratos de acordo com

metodologia proposta por Cecchi, (1999).

Como pode ser observado na tabela 1, os teores de
umidade e lipideos foram menores nas pimentas com
maturacao comerciais do que naquelas com estagio
tecnologico nas duas colheitas e variedades. O oposto
ocorreu com os teores de cinzas, proteinas |,
carboidratos. Entre as variedades Cumari e Murupi, a
primeira apresentou maior teor de cinzas, lipideos,
proteinas, carboidratos e capsaicina e menor teor de
umidade. Isto ocorreu em ambas as colheitas e
estadios de maturacao.

Resultados e Discussoes

Colheita Variedade Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Carboidratos

Murupi 87,07 1 0,50 1,31

+0,32 +0,03 0,01 +0,1 10,12

Comercial

Murupi 8928 0,73 0,74 1,23

Imatura +0,09 £0,03 + 0,02 +0,02

Inverno

Cumari 83,17 1,12 0,60 1,66

Comercial +0°1 20,04 + 0,02 +0,01

Cumari 85,19 0,85 0,90 1,61

Imatura +1,57 + 0,04 + (0,01 +0,05
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+ 0,03
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+ 0,02

0,60
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Os teores nao demonstraram diferencas significativas
em relacao as diferentes colheitas.

As amostras mais pungentes apresentaram menor teor
de lipidios, o que pode estar relacionado com a sintese
de capsaicinoides, que utiliza lipidios na rota
metabodlica para formacao de capsaicinoides. A
existéncia de uma correlacao entre a formacao de
capsaicinoides e a variacao na composicao centesimal

Tabela 1: composicao centeseimal de pimentas Capsicum estudadas (%).

sera apresentado num trabalho futuro.
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