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Resumo- O pimentao (Capsicum annuum L.) € uma solanacea originaria do Continente Americano, rica em
vitamina C, contém razoavel teor de vitamina A e bom teor de vitaminas do complexo B. O consumidor cada
vez mais tem requerido produtos com boas caracteristicas de qualidade, no mercado de hortalicas a
demanda por produtos que tenham tamanho, cor e sabor uniformes tem sido cada vez maior. O objetivo
deste trabalho foi realizar o levantamento da qualidade dos frutos de pimentdo comercializados no
municipio de Alegre/ES. A classificacdo dos frutos de pimentdo comercializados na cidade de Alegre-ES
demonstrou que estes frutos ndo obedecem ao padrdo recomendado pela legislacdo que rege a

comercializagdo de produtos vegetais vigente.
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Introducao

O pimentdo (Capsicum annuum L.) é uma
solanacea originaria do Continente Americano, rica
em vitamina C quando comparado a outras
hortalicas e frutas citricas, contendo razoavel teor
de vitamina A e B. Além do valor nutritivo, quando
utilizada em preparacgdes culinarias, esta hortalica
aprimora o sabor, aroma e coloracdo dos pratos
(FILGUEIRA, 2003). Segundo Poblete (1971) o
pimentdo contém ainda minerais como Ca, Fe e P.

Do ponto de vista da ciéncia dos alimentos, a
qgualidade é composta pelas caracteristicas que
diferenciam unidades individuais de um produto,
sendo importante a determinacdo do grau de
aceitabilidade pelo comprador (CHITARRRA &
CHITARRA, 1990).

Segundo Lana (2000), os produtos horticolas
sdo organismos vivos e sua vida Util pds-colheita é
limitada por reagBes bioquimicas de natureza
catabdlica, que culminam com a senescéncia e
morte dos tecidos. No Brasil, de acordo com
Sigrist (1983), as perdas poés-colheita de frutas e
hortalicas situam-se ao redor de 39%.

Embora o manejo pos-colheita ainda ndo tenha
alcancado uma tecnologia condizente com a
producéo brasileira, algumas tentativas tém sido
realizadas, visando a adocdo de técnicas que
possibilitem uma melhoria da qualidade do fruto
(SILVA et al., 1996).

Frequentemente as hortalicas chegam aos
principais pontos de abastecimento com qualidade
consideravelmente depreciada, devido as praticas
inadequadas de manuseio na colheita e poés-
colheita, transporte precario e embalagens
impréprias (JUNQUEIRA & PEETZ, 1994).

De acordo com a lei n° 9.972, de 25 de maio de
2000, no artigo 1°. Em todo o territrio nacional, a
classificacdo € obrigatoria para os produtos
vegetais, que incidam diretamente na alimentacao
humana.

Regulamentacdo: decreto n.° 3.664, de 17 de
novembro de 2000. De acordo com esta lei a
classificacédo dos produtos vegetais se divide em:

_ Grupo: caracteristica varietal.

_ Subgrupo: cor ou maturacao.

_Classe: tamanho, podendo usar peso,
didmetro ou comprimento.

_ Tipo ou Categoria de Qualidade: quantidade
de defeitos presentes no lote.

_ Defeito Grave: inviabiliza o consumo e a
comercializagéo.

_ Defeito Leve: deprecia o produto.

Este trabalho teve como objetivo realizar o
levantamento da qualidade dos frutos de piment&o
comercializadas no municipio de Alegre/ES.

Metodologia

Esta pesquisa foi realizada durante o0 més de
junho de 2007 nos principais estabelecimentos
que comercializam hortalicas no municipio de
Alegre, localizado na regido sul do Espirito Santo.

A amostragem dos frutos foi realizada de forma
aleatéria, retirando-se frutos de todos os pontos da
gbndola, onde estavam expostos. Foram
recolhidos 30 frutos, os quais passaram pelo
processo de pesagem, mensuracdo do didmetro e
comprimento com o auxilio de um paquimetro.

A classificacdo dos frutos foi realizada de
acordo com o grupo, coloracdo e defeitos
apresentados, sendo estes leves e/ou graves. A
classificagcdo dos frutos foi realizada de acordo
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com os padrbes propostos pela Cartilha de
Classificacdo do Pimentéo (FAEP, 2007).

Os defeitos leves analisados foram: dano
cicatrizado, mancha, alteragdo na coloracao
normal do fruto, deformacéo, falta de pedinculo e
deformacdo. Foi considerado defeito quando a
parte afetada superou 10% da superficie do fruto.

Os defeitos graves foram: podriddo, murcha,
frutos queimados e dano néo cicatrizado.

Resultados

A realizacdo da classificacdo dos frutos é a
sua separacdo por formato, cor, tamanho e
categoria. O objetivo da classificagdo € uniformizar
a linguagem do mercado, para padronizar a
qualidade do produto.

Os frutos amostrados nesta pesquisa
apresentaram peso médio de 132,62 gramas, e
coloracéo verde.

No Grafico 1 estd demonstrado o formato dos
frutos de pimentdo comercializados na cidade de
Alegre.
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Gréfico 2 — Classe dos frutos de pimentdo comercializados na
cidade de Alegre-ES.

O Grafico 2 denota a classe dos frutos, que é
definido na legislacdo brasileira em funcdo do
tamanho do fruto em mm, de acordo com a classe
que pertenca.
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Grafico 2 — Classe dos frutos de pimentdo comercializados na
cidade de Alegre-ES.

O Gréfico 3 apresenta a sub-classe dos frutos e

€ dada pelo calibre que é a medida do maior
didmetro dos fruto.
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Gréfico 3 — Sub-classe dos frutos de pimentdo comercializados
na cidade de Alegre-ES.

O termo “dano” é a lesdo causada por
pragas, de origem mecéanica ou fisiolégica
(BRASIL, 2002).

O Grafico 4 demonstra a porcentagem dos
defeitos ou defeitos leves observados nos
frutos amostrados.
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Grafico 4 — Danos leves dos frutos de tomate comercializados
em Alegre-ES.

O Grafico 5 apresenta a porcentagem dos
defeitos graves observados. Verifica-se que mais
de 30% dos frutos apresentaram-se murchos..
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Grafico 5 — Porcentagem de defeitos graves dos frutos de
tomate comercializados em Alegre-ES.
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Discusséo

A forma do pimentéo esta relacionada ao grupo
a que pertence a cultivar. Na classificacdo, de
acordo com o0s resultados apresentados no
Gréficol, 62% dos frutos apresentaram formato
conico, sendo que os outros 38% apresentaram
outras formas, estando em desacordo com a
legislagdo que ndo permite a mistura de grupo de
frutos.

Observa-se no Grafico 2 que 58% dos frutos
comercializados em Alegre/ES apresentam-se na
classe 12, os outros 42% apresentaram divisdo em
varias classes ultrapassando a porcentagem
méaxima de 5% permitido pela legislacdo. O
Gréfico 3 demonstra que 70% dos frutos possuem
calibre 6, ndo estando de acordo com a legislacéo
gque permite a uma mistura de subclasses de até
10%.

O Grafico 4 denota que os danos leves que
mais se apresentam nos frutos comercializados
em Alegre-ES sédo frutos com dano cicatrizado e
frutos deformados com 20 e 22% de danos,
respectivamente.

Dentre os danos graves apresentados no
Gréafico 5, destaca-se os frutos murchos que
apresentaram mais de 30% de murchamento. E
importante salientar que, de maneira geral, os
danos por compressao sao de dificil visualizacéo
no fruto targido. A medida que o fruto perde agua,
estas areas apresentam-se enrugadas,
comprometendo a qualidade visual e acentuando
os sintomas de murcha. Este foi o tipo de dano
mecanico predominante, com excecdo dos frutos
junto a tampa e no fundo da caixa nos quais
predominavam danos n&o cicatrizados com
aproximadamente 7% dos frutos devido a pregos,
lascas e aberturas da caixa, ou pela propria
tampa.

Estes danos podem ter sido mascarados no
descarte porque pelo menos parte destes frutos
também se apresentava com danos mecanicos
causados pelo manuseio dos frutos durante a
comercializagdo. Como o dano mecéanico foi
considerado prioritario sobre dano fisiolégico o
valor deste Ultimo no descarte pode ter sido
subestimado. Isto indica que a avaliacdo do
tamanho e padrdo dos frutos separadamente dos
outros danos poderia dar uma melhor indicacéo do
tipo de fruto preferido pelo consumidor.

Concluséo

De acordo com os resultados apresentados, o
mercado consumidor de Alegre-ES ndo pode ser
considerado como exigente quanto a uma
qualidade superior dos frutos de pimentdo quanto
a padronizacao.
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