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Resumo 
A pimenta (Capsicum spp.), encontrada comumente processada ou in natura no mercado alimentício,  
apresenta mais de quarenta e uma espécies distintas, sendo cinco delas domesticadas. No entanto, 
poucos são os estudos envolvendo suas propriedades. Assim, este trabalho teve como foco investigar 
a variabilidade genética por meio das características bromatológicas, de  10 variedades de Capsicum 
spp. Para isso, foram realizados três etapas: plantio, dado em DBC; análises bromatológicas dos frutos; 
e análise estatística dos dados por meio do software R com o pacote Multivariate Analysis, utilizando-
se a matriz de distância genética de Mahalanobis e o agrupamento pela metodologia UPGMA. Os 
resultados obtidos demonstraram que o acesso IFES_28 se diferenciou dos demais, tendo maiores 
valores de diâmetro do fruto, sólido solúveis totais e teor de cinzas, baixos valores de peso do  fruto, 
número de sementes, espessura do pericarpo, umidade e teor de capsaicina, que apresentaram valores 
de rendimento, bom valor sensorial, teor de capsaicina e durabilidade pós-colheita. O que demonstra 
uma eficiência para caracterização a partir das análises obtidas. 
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Área do Conhecimento: Ciências Biológicas - Genética 
Introdução 
 

A pimenta (Capsicum spp.) é uma planta do gênero Capsicum. Sua origem é delimitada 
geograficamente entre o sul do território mexicano e o norte da região amazônica, conforme relatado 
por diversos autores (TRIPODI; KUMAR, 2019; VÁZQUEZ-ESPINOSA et al., 2020). Dentro desse 
gênero, estão catalogadas um total de 41 espécies distintas. Dentre elas, somente cinco espécies foram 
domesticadas para cultivo: C. annuum, C. baccatum, C. frutescens e C. chinense, conforme 
documentado por diferentes fontes (BARBOZA; BIANCHETTI; STEHMANN, 2020; CARRIZO GARCÍA 
et al., 2016). 

Nos últimos tempos, a maior parte do mercado de pimentas é integrada ao comércio de produtos 
alimentícios, incluindo formas in natura e processadas, como molhos, conservas, geleias, pápricas, 
corantes e aromatizantes (SILVA et al., 2020; VÁZQUEZ-ESPINOSA et al., 2020). Além disso, por meio 
do cultivo, é possível gerar outros produtos para atender várias demandas do mercado, como plantas 
ornamentais, repelentes de insetos, sprays de autodefesa e compostos benéficos para a saúde 
(FERRAZ et al., 2016; VÁZQUEZ-ESPINOSA et al., 2020). 

No entanto, apesar da ampla utilização de suas espécies, o gênero em questão permanece pouco 
estudado (SILVAR; GARCÍA-GONZÁLEZ, 2016). Dessa forma, uma compreensão mais aprofundada 
da variabilidade genética presente no referido gênero pode fornecer suporte para a conservação, 
programas de melhoramento e resolução dos desafios associados à sua cultura (FERRAZ et al., 2016; 
MOREIRA et al., 2018). Junto a isso, um atributo pouco explorado, é o de análise bromatológica que 
desempenha um papel de relevância na caracterização dos acessos, fornecendo insights sobre a 
biomassa vegetal e, portanto, oferecendo possibilidades para a diversificação de aplicações dos 
compostos contidos nos frutos (GÓMEZ; MORA, 2019; RODA; LAMBRI, 2019), como a determinação 
de intensidade de pungência ocasionada pela capsaicina.  
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Conhecer as características do vegetal possibilita atender a distintos padrões de consumo e oferecer 
contribuições substanciais para o aprimoramento de Capsicum spp., conforme observado por BIANCHI 
et al. (2020). Com base nas informações apresentadas, o propósito fundamental deste estudo consistiu 
em investigar a variabilidade genética por características bromatológicas, de  10 variedades de 
Capsicum spp., visando que os mesmos possuem relevância econômica e nutricional.  

 
Metodologia 
 

Para a condução do experimento, para o plantio, foi realizado o delineamento em blocos 
casualizados (DBC), com 4 repetições por tratamento (uma planta por parcela) e sem parcelas 
perdidas. Aos 150 dias de plantio, foram realizadas as avaliações bromatológicas no Laboratório de 
Química Aplicada do IFES de Campus de Alegre, com a análise de: sólidos solúveis totais (SST), acidez 
total titulável (ATT), umidade (UM), cinzas da amostra integral (TC), quantidade de capsaicina (CAPS) 
e potencial hidrogeniônico (pH). 

Para as análises bromatológicas, através da adição de duas gotas do suco concentrado de pimenta 
no refratômetro manual, obteve-se os valores de sólidos solúveis totais. O pH dos frutos foi mensurado 
com um pHmetro portátil (Água Phmetro Piscina Cloro Aquário), em uma solução de 1 mL de suco 
concentrado de pimenta e 20 mL de água destilada (VILAS BOAS et al., 2008). As análises de acidez 
total titulável, umidade e cinzas da amostra integral, foram realizadas de acordo com o recomendado 
pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). 

O teor de capsaicina dos frutos foi estimado com a secagem prolongada dos frutos (45ºC por 48 
horas) em estufa de circulação e renovação de ar (MARCONI, modelo MA 035/5), as amostras 
resultantes foram trituradas (MARCONI, modelo MA 048) e 10 g de pó (com granulometria entre 10 e 
65 mesh) foram colocados em compartimentos de celulose. Após, os compartimentos foram colocados 
no extrator de lipídeos Soxhlet que estava acoplado a um balão de fundo chato, após etanol 99,8% foi 
adicionado no balão para o começo do processo de extração (FISATOM, modelo 22/6), ficando o balão 
sob a temperatura de 80 °C com refluxo de 5 horas. Adiante, a oleorresina presente nos balões foi 
separada do solvente pelo rotaevaporador (FISATOM, modelo 550). Sendo a oleorresina 
acondicionada em eppendorfs e armazenada em temperatura baixa para que massa de extrato 
acumulada se tornasse constante em refrigerador doméstico.  

Posteriormente, foram colocados aproximadamente 0,05g de oleorresina em um balão volumétrico 
de 25 mL que foi completado com álcool absoluto. Em seguida, 1 mL do extrato já diluído e mais 9 mL 
de álcool absoluto foram colocados em tubos de ensaio, configurando na diluição requerida para a 
análise de absorbância. De modo a determinar concentração da capsaicina, os valores de absorbância 
foram obtidos no comprimento de onda 282 nm, no espectrofotômetro UV-Vis (TECHNOLOGIES, 
modelo Cary 60 UV-Vis), com a utilização da cubeta de quartzo e álcool absoluto como branco.   

Para as análises estatísticas, os dados quantitativos foram submetidos ao software estatístico R, 
onde através do pacote Multivariate Analysis foi possível gerar um dendrograma, pela matriz de 
distância genética de Mahalanobis e o agrupamento pela metodologia (UPGMA), além disso, com o 
mesmo pacote foi possível realizar uma análise de variáveis canônicas. 
 
Resultados 
 

No dendrograma (Figura 1) foram obtidos dois grupos conforme o critério de corte de Mojema (1977) 
para determinar a dissimilaridade genética. Com o auxílio do gráfico de calor (Figura 2) foi possível 
uma visualização das diferenças entre os genótipos, considerando o padrão de cor, onde o vermelho 
representa baixos valores para os caracteres bromatológicos e azul altos valores para os mesmos.  

Desta forma destaca-se, o grupo I formado pelo acesso IFES_28, que possui os maiores valores 
para as características, diâmetro do fruto, sólido solúveis totais e teor de cinzas, além de baixos valores 
para o peso por fruto, número de sementes por fruto, espessura do pericarpo, umidade e teor de 
capsaicina da amostra seca. O grupo II foi representado pelo restante dos acessos, que foi 
caracterizado por altos valores de peso do fruto e umidade; baixos valores de sólidos solúveis totais e 
teor de cinzas, além de valores medianos para o teor de capsaicina da amostra seca.  
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Figura 1 – Dendrograma de dissimilaridade genética de 10 acessos de pimenta, formado através da 
distância de Mahalanobis e método de agrupamento UPGMA. 

 
Fonte: Os autores, ,2023. 

 
 

Figura 2 – Gráfico de calor para a interpretação do dendrograma de dissimilaridade genética de 10 
acessos de pimenta, associados a caracteres bromatológicos.  

 
 

 
 

Fonte: Os autores, 2023. 

 
 
Por meio da análise variáveis canônicas (Figura 3) foi possível uma melhor visualização da 

distribuição dos acessos considerando suas distâncias e proximidades. O método nos possibilitou uma 
simplificação dos dados, com as duas variáveis canônicas, explicaram 91,6% da variação existente. 
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Também foi possível uma visualização da correlação entre as características, com a quantidade de 
capsaicina tendo forte relação com a umidade. 

 
 

Figura 3 – Gráfico de dispersão das variáveis canônicas do presente estudo. 

 
Fonte: Os autores, 2023. 

 
Discussão 
 

Na matriz de distância de Mahalanobis, os indivíduos mais próximos foram IFES_74 e IFES_92, já 
os acessos mais distantes foram IFES_28 e IFES_33. Neste contexto, genótipos que apresentam 
maiores diferenças são mais propícios para cruzamentos artificiais, por possibilitarem uma maior 
heterose (vigor híbrido) (CARMONA et al., 2015; MELO et al., 2019). 

O grupo I formado pelo acesso IFES_28, teve o genótipo mais divergente entre os demais, além 
disso, possui inúmeras vantagens comerciais. Para os sólidos solúveis totais (SST) foi observado que 
o acesso IFES_28 apresentou o maior teor (12ºBrix), conferindo melhor valor sensorial e ao maior 
rendimento no processamento (BORGES et al., 2015). 

O teor de cinzas do acesso IFES_28, se destacou como o maior entre os genótipos do presente 
estudo (2,11%) e maior em comparação com outros estudos (SANTOS et al., 2020). Quanto maior a 
quantidade desses minerais, maior a contribuição do fruto para com as demandas nutricionais da dieta 
humana (MARTINEZ et al., 2021). O acesso IFES_28 também apresenta maior durabilidade em 
períodos seguintes à colheita, por possuir frutos com menores umidades (REBOUÇAS; VALVERDE; 
TEIXEIRA, 2013).  

O grupo II, formado pelos acessos IFES_33, IFES_63, IFES_68, IFES_74, IFES_91, IFES_92, 
IFES_99, IFES_105 e IFES_106. Destacaram neste grupo os acessos IFES_63 e IFES_106, com as 
maiores quantidades de capsaicina por massa. Na característica pH o acesso IFES_74 (3,98) se 
destacou com o menor valor, o que pode contribuir para uma maior durabilidade e resistência à 
deterioração dos frutos (BORGES et al., 2015). 

A quantidade de capsaicina presente nos frutos é de grande importância para descrever quais 
acessos são mais ou menos pungentes, visto que podem atender aos diferentes perfis de consumo e 
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contribuírem para com informações importantes ao melhoramento de Capsicum spp. (BIANCHI et al., 
2020). Neste contexto, acessos como o IFES_106 e IFES_63, são opções viáveis para os 
consumidores que apreciam pimentas de maior pungência, além de propiciar uma redução dos custos 
para extração da capsaicina, visto que, apresentam uma maior quantidade deste composto em seus 
frutos.   

 
Conclusão 
 

A caracterização bromatológica foi eficiente para estimar a variabilidade genética mantida no Banco 
de Germoplasma de pimenta do Ifes Campus de Alegre. A disponibilização destas informações permite 
ofertar aos produtores e ao mercado consumidor variedades de pimenta conforme suas necessidades 
e finalidades (consumo in natura, processados, remédios, dentre outros).   

A pesquisa disponibiliza importantes informações sobre os acessos, como o acesso IFES_28, que 
por apresentar maiores teores de sólidos solúveis totais, maior quantidade de cinzas e frutos com 
menor umidade, apresentam um maior rendimento no processamento, bom valor sensorial e, 
durabilidade pós-colheita. O acesso IFES_28, conhecido comumente como pimenta malagueta, 
também apresentou o menor valor para o teor de capsaicina (44,54 mg/g) e o acesso IFES_106 
apresentou o maior teor (190,8mg/g).  

Nesta perspectiva, a compreensão mais profunda das características genéticas das espécies dentro 
desse gênero, os cientistas e agricultores podem selecionar variedades mais resistentes a pragas, 
adaptações climáticas e melhor qualidade de produção, garantindo assim a preservação de recursos 
naturais e a segurança alimentar no futuro (FERRAZ et al., 2016; MOREIRA et al., 2018). 
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