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RESUMO

Atualmente, os compostos bioativos presentes em alimentos in natura
vem sendo amplamente estudados, jA que cada vez mais fica comprovado sua
importancia para saude do homem devido suas funcdes e acdes bioldgicas. Hoje ja
associa-se a ingestao de frutas e vegetais e a diminuicdo do risco de diversas
doencas, tais como céancer, inflamacgdes, doencas cardiovasculares, degeneragao
macular e outras, sendo os carotenoides e compostos fendlicos alguns dos grupos
de compostos bioativos aos quais sd@o atribuidas tais acbes.'As pimentas tém
significativa importancia nesse cenario, uma vez que desde a época do Brasil-
colonia, até hoje, sdo muito utilizadas na culinaria, nas crencas, na medicina e
inclusive com arma de defesa. Os compostos presentes na pimenta sao utilizados
como remédios para artrites (pomadas a base de capsaicina), dores musculares
(emplastro ‘Sabid’), ma digestéo, dor de cabega e gastrite.®> O presente estudo teve
como objetivo quantificar os teores de &cido ascorbico, acidez, flavondides totais,
fenolicos totais, carotenoides totais e atividade antioxidante de duas variedades mais
comuns da espécie C. Baccatum: pimenta “Dedo-de-Mocga” e pimenta “Cambuci’.
Além disso, fez-se um estudo para analisar o efeito do cozimento versus compostos
bioativos, a fim de avaliar possiveis perdas de atividade devido ao processamento
das amostras. Em todos os ensaios, a pimenta Dedo-de-Moca apresentou valores
maiores de todos os compostos bioativos, quando comparados aos da pimenta
Cambuci. Apés o cozimento em &gua fervente, a maioria dos compostos sofreu
reducdo, exceto nos testes de quantificacdo de Flavondides e Carotendides, os
quais demonstraram aumento na concentracdo ap0s o processamento.

Palavras chave: pimenta, compostos bioativos, dedo-de-moca, cambuci,
processamento, cozimento



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1: Pimenta DedO-0€-MOGA ............uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeaeee 8
Figura 2: PIMenta CambDUCI ...........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiii e 8
Figura 3: Resultado da Titulagdo — Acidez CambUCH.............uuuueieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiienee 17
Figura 4: Resultado da Titulagdo - Ac. Asscérbico Cambuci Pés Cozimento ........... 18

Figura 5: Gréfico da Concentracao de Carotendides na pimenta crua e depois do

(00 141 1 1] | (1P 19
Figura 6: Curva Padrao — FENOICOS.........cooiiiiiiiiiiiieee e 20
Figura 7: Gréfico da Concentracao de Fendlicos na pimenta crua e depois do

(070 4] .41 (o 1P 22
Figura 8: Curva Padréo - Flavonoides (QUEerceting)..........ccuuvveveeeeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeeens 23
Figura 9: Gréfico da Concentracao de Flavondides na pimenta crua e depois do

(070 4] .01 (o 1P 24

Figura 10: Grafico da Atividade Antioxidante da pimenta crua e depois do cozimento


file:///C:/Users/Elisabete/Downloads/TCC%20MARIANA%20(1).doc%23_Toc370429155

1. INTRODUCAO

1.1. Importancia Econdmica®

Os navegadores portugueses e espanhlis ao chegarem ao continente
americano descobriram muitas espécies de plantas, entre elas as pimentas. Nativos
ja utilizavam as pimentas do género Capsicum, que se mostravam mais picantes
que a pimenta-do-reino, do género Piper, cuja busca foi possivelmente umas das

razdes das viagens que culminaram com o descobrimento do Novo Mundo.

Desde a época do Brasil-colbnia, a pimenta jA era altamente cultivada e
consumida na dieta da populacao indigena. Ainda hoje, a importancia das pimentas
continua grande, seja na culinaria, nas crencas, na medicina alopatica ou natural e
inclusive como arma de defesa. Na area da saude sao utilizados como remédios
para artrites (pomadas a base de capsaicina), dores musculares, dor de dente, ma
digestdo, dor de cabeca e gastrite. A capsaicina, responsavel pela pungéncia das
pimentas, é a Unica substancia que, usada externamente no corpo, gera endorfinas
internamente que promovem uma sensacao de bem-estar, acionando o potencial

imunoldgico.

As pimentas sdo produzidas em todas as regides do pais e é um dos
melhores exemplos de agricultura familiar e de integragcdo pequeno agricultor-
agroindustria. As pimentas (doces e picantes), além de serem consumidas frescas,
podem ser processadas e utilizadas em diversas linhas de produtos na industria de

alimentos.

Os tipos mais comuns e cultivados da espécie C. baccatum no Brasil sdo as

pimentas 'Dedo-de-Moca’, e 'Cambuci' (também conhecida como '‘Chapéu de Frade')



Neste grupo de pimentas, o ardor dos frutos € menos intenso; ha inclusive cultivares
de pimenta 'Cambuci’ que sdo doces. A pimenta 'Dedo-de-Moca' é produzida
principalmente nos estados de Sao Paulo e Rio Grande do Sul. Além de ser
consumida fresca, em molhos e conservas, também é utilizada na fabricacdo de

pimenta 'calabresa’ (desidratada na forma de flocos com a semente).

1.2. Capsicum baccatum L. Var. Pendulum 8

A Regido Sul destaca-se no cultivo dessa variedade. Suas plantas sao
arbustivas, atingindo cerca de um metro de altura. Suas flores sdo uniformes, do
mesmo modo que a espéecia C. Annumm var. Annum. No entanto, seus frutos sédo
muito diferentes quanto ao formato, ao tamanho, a posi¢do na planta, a cor, e a

pungéncia.

As pimentas desta espécie mais cultivadas no Brasil sdo as do tipo dedo-de-
moca (ou chifre-de-veado) e a cambuci (ou chapéu-de-frade), cujos frutos sao de
tamanho mediano, com polpa firme e pungéncia variavel (de ausente a picante),

predominando a pungéncia suave a mediana.
1.2.1 Pimenta dedo-de-moca %

Também conhecida como chifre-de-veado, pimenta-vermelha ou calabresa, &
uma das pimentas mais consumidas no Brasil, principlamente nas regibes Sul e
Sudeste, onde € muito usada no preparo de molhos ou desidratada na forma de
flocos com sementes. Seus frutos sédo alongados, vermelhos quando maduros,
medindo cerca de 7,5 cm de comprimento por 1 cm a 1,5 cm de largura, com

pungéncia de suave a mediana. E o tipo com melhor conservacio pos-colheita.



Figura 1: Pimenta Dedo-de-Moga

1.2.2 Pimenta Cambuci ou Chapéu-de-frade 81°

E de facil identificacdo devido ao peculiar formato campanulado dos seus
frutos, que sao de tamanho mediano, com cerca de 4 cm de comprimento e 7 cm de
largura. Devido & auséncia de pungéncia, é considerada pimenta doce. E consumida
fresca, em saladas, cozida ou em conservas, principalmente no Estado de S&o

Paulo.

Figura 2: Pimenta Cambuci



1.3. Compostos bioativos encontrados em alimentos

Os compostos bioativos presentes no reino vegetal podem ser considerados
promotores da saude humana ja que possuem importantes funcbes e acbes
bioldgicas. Ja € reconhecida a associacdo entre a ingestdo de frutas e vegetais e a
diminuicdo do risco de desenvolvimento de diversas desordens crénico-
degenerativas, tais como cancer, inflamacdes, doencas cardiovasculares,
degeneracdo macular e outras, sendo os carotendides e compostos fendlicos alguns

dos grupos de compostos bioativos aos quais séo atribuidas tais acdes.’

1.3.1 Carotendides:

Pigmentos responsaveis pelas cores alaranjadas dos vegetais, compreendem
um grande numero de compostos muitos dos quais com atividade biolégica. Alguns,
como o b-caroteno, sdo pro-vitaminas A (transformam-se em vitamina A no
organismo). Outros ndo sdo precursores de vitamina A, mas agem no organismo
como antioxidantes, na eliminacdo de radicais livres, e pesquisas recentes vém
sugerindo sua possivel participacdo na prevencdo ou controle do céancer de
préstata.4. Outro carotendide gque se destaca € o licopeno, que da cor vermelha aos
alimentos como melancia e tomate. Ele pode ser usado com antioxidante,
prevenindo cancer e reduzindo a incidéncia detumores mamarios, digestivos e

cancer de prostata. Também protege o sistema cardiovascular.

1.3.2 Compostos Fendlicos: *

Os compostos fendlicos sédo definidos como substancias que possuem pelo
menos um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos incluindo seus

grupos funcionais. Englobam uma gama enorme de substancias: fendis simples,
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acidos fenolicos (tanto o acido benzoico e os derivados do &cido cinamico),
cumarinas, flavondides, estilbenos, taninos condensados e hidrolisados e ligninas.
Na maioria das vezes, os polifendis possuem elevada polaridade, muito reativos, e
suscetiveis a acao de enzimas. Nos alimentos, os fendlicos podem contribuir para o

gosto amargo, adstringéncia, cor, odor, sabor e estabilidade oxidativa dos produtos.

Os compostos fendlicos de fontes vegetais podem ser divididos em dois
grupos: os flavondides e os ndo flavondides, sendo que ambos sdo metabdlitos

secundarios presentes em frutas e vegetais.

1.3.3 Flavondides:

Substancias presentes em frutas e vegetais, responsaveis pelas cores
vermelhas, roxas e amarelas e sdo, como os carotendides, também ativos, em graus
variaveis, contra radicais livres, os quais, por sua vez, podem estar associados a
doencas cardiovasculares, cancer, envelhecimento e outras. Alguns flavondides tém
acOes especificas que vao além da acdo antioxidante Essas substancias tém uma
acao estrogénica fraca, ligando-se a alguns receptores celulares desses hormonios,
ocupando-os e competindo com o 17-b-estradiol. Assim mantém-se as funcdes
hormonais favoraveis no coracao e 0ssos, mas reduz-se a acao hormonal na mama

e no utero, que podem levar ao cancer. Tem também papel antioxidante

1.3.4 Antioxidantes:!

Atuam na neutralizacdo ou prevencédo dos danos causados pelos radicais
livres. Esse dano hostil provocado pelos oxidantes pode ser grandemente reduzido,
antes que ocorram reagfes com alvos biologicos, prevenindo rea¢cdes em cadeia ou

prevenindo a ativacdo do oxigénio e seus produtos altamente reativos.
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Os antioxidantes podem ser classificados em dois grandes grupos,
enzimaticos e ndo enzimaticos. Alguns dos antioxidantes sdo endogenamente
produzidos na qual incluem enzimas, moléculas de baixo peso molecular e cofatores
enzimaticos. Dentre os antioxidantes ndo-enzimaticos, muitos sé&o obtidos de fontes
dietéticas e estes podem ser classificados em varias classes, na qual temos 0s
polifendis, um grande grupo em que consiste de acidos fendlicos e flavondides.
Outras classes de antioxidantes dietéticos incluem vitaminas, carotenoides,

compostos organossulfurados e minerais.

1.3.5 Acido Ascérbico:

A vitamina C é uma das principais vitaminas para a nutricdo humana, atua na
prevencado do escorbuto, na manutencédo saudavel da pele e dos vasos sanguineos,
na formacéo do colageno, na absorcao de ferro inorganico e na reducédo do nivel de

colesterol °

O acido L-ascérbico (AA) é a forma biologicamente mais ativa da vitamina C,
e também apresenta atividade antioxidante. Os processos de degradacdo do AA,
gue podem ocorrer por via anaerobica e aerobica, dependem de fatores como da
concentracdo de oxigénio, calor, luz, temperatura e tempo de estocagem. A forma
inicial resultante da oxidag&o reversivel da vitamina C é o acido dehidroascorbico,
que exibe cerca de 80% da atividade bioldgica de seu precursor ndo oxidado.
Pertencem também ao grupo de compostos da vitamina C, o acido eritdrbico e o
acido D-isoascorbico, que sdo estereoisébmeros do acido L-ascorbico, mas que

apresentam somente 5% de atividade vitaminica.

Nos alimentos, o acido ascorbico possui uma funcdo muito importante, devido

a sua acao fortemente redutora. Este composto é amplamente empregado como
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agente antioxidante para estabilizar cor, sabor e aroma de alimentos. E utilizado
ainda como conservador e para 0 enriqguecimento ou restauracao, a niveis normais,

do valor nutricional perdido durante o processamento.

O &cido ascorbico é muito sensivel a diversas formas de degradacdo,
apresentando-se como uma das formas mais instaveis. A taxa de degradacao dessa
vitamina esta diretamente associada ao processamento, manuseio, armazenamento
e consumo dos alimentos aos quais esta presente. A principal causa da degradacéo
da vitamina C em alimentos consiste em sua oxidacdo, incidindo na formacao
subsequente de furaldeidos, que facilmente se polimerizam, resultando na formacéo

de pigmentos escuros.

2. OBJETIVOS

O presente estudo tem como objetivo quantificar os teores de &cido ascérbico,
acidez, flavondides totais, fendlicos totais, carotendides totais e atividade
antioxidante de duas variedades mais comuns da espécie C. Baccatum: pimenta
“‘Dedo-de-Moga” e pimenta “Cambuci”. Além disso, foi feito um estudo para analisar
o efeito do cozimento versus compostos bioativos, a fim de avaliar possiveis perdas

de atividade devido ao processamento das amostras.
3. MATERIAL E METODOS 2

Para realizacéo dos testes foram utilizadas amostras de pimentas Dedo-de-Moca
e pimenta Cambuci. As amostras foram lavadas e a partes ndo comestiveis e
sementes foram removidas. Em seguida as amostras foram picadas. Para obtencé&o

das amostras cozidas, cozinhou-se em agua fervente por 5 minutos.
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3.1. DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL (AT)

A acidez titulavel das amostras sera realizada de acordo com o método da

AOAC (1990) e expressa em % de acido citrico.

Pesou-se 2g de cada amostra picada e foram adicionados 80mL de agua
destilada. Bateu-se o contetdo no liquidificador por cerca de 2 minutos e a solugéo
obtida foi filtrada em papel de filtro. Completou-se o volume para 100mL em baldo

volumétrico.

O Hidréxido de Sodio (NaOH 0,01N) foi padronizado com biftalato de

potassio, a fim de confirmar a concentracdo da solucdo (N=0,0098146 mol/L).
Titulou-se aliquotas de 20mL da solucéo de pimenta com NaOH, em triplicata.

O mesmo procedimento foi realizado com as pimentas apds o cozimento em

agua fervente, por 5 minutos.

3.2. DETERMINACAO DE ACIDO ASCORBICO

O método de titulacdo € baseado na reducdo do sal sodico de 2,6-
diclorofenolindofenol (azul) pelo acido ascorbico, resultando na formacdo de um
derivado menos colorido e acido dehidroascorbico. O ponto final da titulagdo é
indicado pela persisténcia da coloracdo rosea da solucdo (AOAC, 1995), e os

resultados expressos em mg de acido ascoérbico/100g de pimenta.

Dois gramas de cada amostra de pimenta foram batidos no liquidificador com
80mL de Acido Oxalico e a solucdo obtida foi filtrada em papel filtro e completada
para 100mL com acido oxalico em baldo volumétrico. Titulou-se em triplicata

aliquotas de 20mL com solucéo de Diclorofenolindofenol.
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O mesmo procedimento foi realizado com as pimentas ap0s seu cozimento

em agua fervente, por 5 minutos.

3.3. DETERMINACAO DO TEOR DE CAROTENOIDES TOTAIS

Aproximadamente 1g de cada amostra da pimenta foi pesada e transferida
para um almofariz de porcelana. Adicionou-se celite para aumentar a superficie de
contato. Os carotendides foram extraidos com acetona gelada (lavou-se varias
vezes, e 0 extrato obtido foi colocado em um erlenmeyer coberto com papel

aluminio).

Colocou-se num funil de separacdo uma quantidade de éter de petréleo, o
extrato obtido e lavou-se vérias vezes com agua. O volume final foi anotado e foi

realizada a leitura da absorbéancia da solugcdo em espectrofotdmetro a 450nm.

O teor de carotenoides total foi expresso em termos de 3-caroteno, aplicando-

se a Lei de Beer (RODRIGUEZ-AMAYA, 1998).

O mesmo procedimento foi realizado com as pimentas cozidas em agua

fervente, por 5 minutos.

3.4. DETERMINACAO DE FENOLICOS TOTAIS

O conteudo de fendlicos totais foi determinado utilizando o método Folin-

Ciocalteu (SPANOS e WROLSTAD, 1999) adequado as amostras.

A 1g da amostra de pimenta foram adicionados 10mL de metanol 80% e a
solucédo obtida foi agitada no vortex por cerca de 1 minuto. Apos a agitagdo, deixou-

se a solugcéo em repouso por 1 hora no escuro. Passadas 1 hora, centrifugou-se o
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conteudo por 10 minutos a 8000 rpm. O sobrenadante foi separado para prosseguir

com 0S ensaios.

A 0,5mL do sobrenadante foram adicionados 2,5mL de Folin 0,2N
(10mL/100mL de agua). Ap6s 5 minutos adicionou-se 2,0mL de Carbonato de Sdodio
(Na,CO3; 7,5%) e levou-se para banho a 50°C por 5 minutos. Os tubos foram
resfriados com &gua gelada e a medida da absorbancia foi feita em

espectrofotometro a 760nm.

O mesmo procedimento também foi feito utilizando 0,3mL do sobrenadante

adicionados de 0,2mL de metanol e ap0s o cozimento das pimentas.

A quantificacdo foi baseada na curva de calibracdo do acido galico
monohidratado (5-25mg/mL) e os resultados expressos em mg equivalente de acido

Galico (EAG) / mL de extrato

3.5. DETERMINACAO DE FLAVONOIDES TOTAIS

Cinco gramas da amostra foram agitadas em vortex por 1 minuto com 10mL
de metanol 80% e em seguida deixadas em repouso por 1 hora no escuro. A

solucgéo foi centrifugada por 10 minutos a 8000rpm e o sobrenadante separado.

A 5mL do sobreandante foram adicionados 0,3mL de NaNO, e apés 5
minutos adicionou-se 0,6mL de AICl;. ApGs 6 minutos adicionou-se 2mL de NaOH e

completou-se o baldo volumétrico com agua destilada.

O mesmo procedimento foi realizado utilizando 3mL de sobrenadante diluidos
em 2mL de metanol e apds o cozimento das pimentas em agua fervente por 5

minutos.
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O conteudo de flavondides totais foi determinado pelo método colorimétrico
descrito por Zhishen et al., (1999) com leitura de absorbancia a 510 nm. A
Quercetina foi utilizada como padrdo para obtencdo da curva de calibracdo. Os

resultados foram expressos como mg equivalente de quercetina (ER)/mL.

3.6. DETERMINAGAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE PELO METODO DE
DPPH-

A capacidade das amostras em sequestrar o radical livre DPPH (1,1-difenil-2-
picrilhidrazila) foi avaliada segundo Brand-Williams et al. (1995) adequada as
amostras. A 2850 pL da solugdo metanodlica de DPPH (Abs 0,9 + 0,02 a 515nm)
recém-preparada foram adicionadas 150 pL da solugdo da amostra para iniciar a
reacdo. As absorbancias resultantes foram medidas a 515 nm apés o intervalo de 30
min no escuro. Metanol foi utilizado como branco. As analises serdo realizadas em
triplicata. Os testes foram realizados utilizando extratos de 1g e 3g das pimentas

cruas e apos o cozimento.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL (AT)

Utilizando a equagdo mac/Edac = N*Vgasto, foram obtidos os seguintes

resultados para concentracdo de Acido Citrico:

Tabela 1. Teores de Acidez

Pimenta Acidez (mg/100q9)
Cambuci 183,21 + 9,07
Cambuci Pés Cozimento 151,8 + 9,07
Dedo-de-Moca 261,72 + 18,13
Dedo-de-Moca Pés 209,38 + 9,07

Cozimento
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Podemos observar pela tabela 1, que a pimenta Dedo-de-moca apresenta
maior acidez quando comparada a pimenta Cambuci. Conclui-se também que apés
0 cozimento das pimentas em agua fervente, ocorre uma pequena diminuicdo na
acidez das duas variedades de pimenta, sendo a reducdo maior na pimenta Dedo-

de-Moca (reducéo de aproximadamente 20%).

% Perda = (Amostra crua - Amostra cozida) x 100 / amostra crua

Cambuci= (182,21 — 151,8) x 100 / 183,21 = 17,14%

Dedo-de-Mocga= (261,72 — 209,38) x 100 / 261,72= 19,99%

Figura 3: Resultado da Titulagdo — Acidez Cambuci

4.2. DETERMINACAO DE ACIDO ASCORBICO

A partir dos volumes obtidos na titulacao, foi possivel calcular a concentracédo

de Acido Ascorbico em cada amostra de pimenta.
Dado: y= 0,0148588mg AA/ImL DCFI

Tabela 2. Concentracéo de Acido Ascérbico
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Pimenta Acido Ascérbico (mg
AA/1009)
Cambuci 43,96 £ 0,21
Cambuci Pés Cozimento 34,18 £ 0,37
Dedo-de-Moca 57,33+ 0,21
Dedo-de-Moca Pés 47,67 £ 0,21
Cozimento

Podemos observar que a concentracdo de Acido Ascorbico é um maior na
pimenta Dedo-de-Moga quando comparada com a pimenta Cambuci. O cozimento
das pimentas também levou a uma reducdo na concentracdo de AA das amostras

analisadas. A porcentagem de perda esta expressa abaixo:

% Perda = (Amostra crua - Amostra cozida) x 100 / amostra crua
Pimenta Cambuci= 43,96 — 34,18 x 100 / 43,96 = 22,25%
Pimenta Dedo-de-Moc¢a= 57,33 — 47,67 x 100 / 57,33 = 16,85%

Essa diminuicdo pode ser explicada pelo fato da vitamina C ser altamente
instavel, se degradando facilmente por oxidacao, exposicdo ao calor e cozimento em

agua.

Figura 4: Resultado da Titulag3o - Ac. Asscérbico Cambuci Pés Cozimento



4.3. DETERMINACAO DO TEOR DE CAROTENOIDES TOTAIS

Tabela 3. Teor de Carotenoides

Pimenta Carotendides
(Ha/9)
Cambuci 1,2
Cambuci Pés Cozimento 1,02
Dedo-de-Moca 13
Dedo-de-Moca Pés 19
Cozimento
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Figura 5: Grafico da Concentragao de Carotendides na pimenta crua e depois do cozimento

% Perda = (Amostra crua - Amostra cozida) x 100 / amostra crua

Pimenta Cambuci= (1,2 — 1,02) x100/ 1,2= 15%

Pimenta Dedo-de-Moca= (13 — 19) x100/ 13= Aumento de 46,15%

19

Como podemos observar pelo gréafico, apenas a pimenta Cambuci sofreu uma

pequena reducao de 15% (Reduziu de 1,2 ug/g para 1,02 pg/g) na concentracao de
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carotendides ap0s o cozimento em agua fervente. Ja a pimenta Dedo-de-Moca teve
sua concentracdo de carotendides aumentada. Uma das possiveis explicacfes para
esse aumento é de que o cozimento pode facilitar a extracdo de carotedides, ja que

a parece celular é parcialmente destruida nesse processo.

Conclui-se, portanto, que os carotendides ndo sdo destruidos pelo cozimento,
ocorrendo na maioria das vezes perda minima (como observado nas pimentas
Cambuci). Em geral o cozimento aumenta a disponibilidade de absorcao da pré-
vitamina A, uma vez que rompe a parede celular e promove a quebra das ligagoes

entre pigmentos carotendides e proteinas.

4.4. DETERMINACAO DE FENOLICOS TOTAIS

O contetudo de fendlicos totais foi calculado utilizando a equacédo linear
baseada na curva de calibracdo y = 0,0109x + 0,0107, onde y € a absorbancia e x é

o conteudo de fendlicos totais em mg/100g amostra.

Curva Padrao - Fendlicos
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Figura 6: Curva Padrdo — Fendlicos



Os resultados obtidos estdo expressos na tabela abaixo:

Tabela 4. Teor de Fenodlicos

Pimenta

Concentracao
(mg/100g)

Dedo-de-Moca 0,5mL
Dedo-de-Moca 0,5mL Pés
Cozimento
Dedo-de-Moca 0,3mL
Dedo-de-Moca 0,3mL Pés
Cozimento

Cambuci 0,5mL

Cambuci 0,5mL Pés
Cozimento

Cambuci 0,3mL

Cambuci 0,3mL Pés
Cozimento

97,88
66,72

48,75
29,53

77,72
34,77

44,58
14,74

% Perda = (Amostra crua - Amostra cozida) x 100 / amostra crua

Pimenta Cambuci= (97,88 — 66,72) x 100/ 97,88 = 31,83%

Pimenta Cambuci 0,3mL= (48,75 — 29,53) x 100/48,75= 39,43%

Pimenta Dedo-de-Moca 0,5mL= (77,72 — 34,77) x 100/ 77,72= 55,26%

Pimenta Dedo-de-Moca 0,3mL= (44,58 — 14,74) x 100/ 44,58= 66,94%
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Figura 7: Grafico da Concentragao de Fendlicos na pimenta “in natura” e cozida

Podemos observar pelos resultados obtidos que a concentracdo de fendlicos é
maior na pimenta Dedo-de-Moca quando comparada a pimenta Cambuci. Observa-
se também que em todos os casos, houve uma redugdo na concentracdo de

compostos fendlicos apds o cozimento das pimentas, sendo que a perda foi maior

na pimenta Dedo-de-Moca.

Pode-se afirmar que as pimentas sdo boas fontes de compostos fendlicos totais,

0 gue € sugestivo de possuir atividade antioxidante.

4.5. DETERMINACAO DE FLAVONOIDES TOTAIS
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O conteudo de flavondides totais foi calculado utilizando a equacgéo linear
baseada na curva de calibracdo y = 0,0019x + 0,0783, onde y € a absorbéancia e x é

o conteudo de flavonoides totais em mg/100g.

O flavondide Quercetina foi utilizado como padrédo para a curva de calibracéo,

desenhada abaixo:

Curva Padrao - Flavonodides
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Figura 8: Curva Padrdo - Flavondides (Quercetina)

Tabela 5. Concentracdo de Flavonoides Totais

Pimenta Concentracao
(mg/100g)

Dedo-de-Moca 5mL 101,4736842
Dedo-de-Moc¢a 5mL Pés 1449473684
Cozimento

Dedo-de-Moga 3mL 84,94736842
Dedo-de-Moga 3mL Pés 122,2631579
Cozimento

Cambuci 5mL 23,26315789
Cambuci 5mL P6s Cozimento 21,31578947
Cambuci 3mL -8,368421053

Cambuci 3mL Pdés Cozimento -16,68421053
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Diferentemente do esperado, apenas a concentracdo de flavondides da

pimenta Cambuci sofreu uma pequena reducdo (quase ndo consideravel), enquanto

a concentracado da pimenta Dedo-de-Moca aumentou apds o cozimento, conforme

resultados da tabela acima.
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Figura 9: Grafico da Concentragao de Flavondides na pimenta crua e depois do cozimento

4.6.
DPPH-

Tabela 6. Atividade Antioxidante

DETERMINACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE PELO METODO DE

Pimenta

Ativ Antioxidante
%

Dedo-de-Moca 1g

Dedo-de-Moca 1g P6s Cozimento
Dedo-de-Moca 3g

Dedo-de-Moca 3g P6s Cozimento
Cambuci 1g

Cambuci 1g P6s Cozimento

65,02
7,91
96,27
18,1
34,57
9,33
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Cambuci 3g 59,86
Cambuci 3g P6s Cozimento 33,04
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Figura 10: Grafico da Atividade Antioxidante da pimenta crua e depois do cozimento

% Perda = (Amostra crua - Amostra cozida) x 100 / amostra crua

Pimenta Dedo-de-Moga 1g= (65,02 — 7,91) x 100/ 65,02= 87,83%

Pimenta Dedo-de-Mocga 3g= (96,27 — 18,1) x100 / 96,27= 81,20%

Pimenta Cambuci 1g= (34,57 — 9,33) x100 / 34,57= 73,01%

Pimenta Cambuci 3g= (59,86 — 33,04) x 100 / 59,86= 44,80%

Como podemos observar no gréfico, fica clara a diminuicdo da atividade
antioxidante ap0s o cozimento das pimentas, que cai mais que 50% na maioria dos

casos, execto na pimenta Cambuci 3g.
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Observa-se também que a atividade antioxidante da pimenta Dedo-de-Moca é

muito superior se comparada a pimenta Cambuci.

5. CONCLUSAO

Apo6s a conclusdo dos testes, foi possivel confirmar a importancia das
pimentas “Dedo-de-Moc¢a” e “Cambuci” para a saude humana devido a presenca dos
compostos bioativos analisados, como fendlicos e carotendides, que tem acbes

importantes contra inflamacdes e doencas cronico-degenerativas, por exemplo.

Comparativamente, a pimenta “Dedo-de-Mog¢a” apresenta maior concentragao
de todos os compostos analisados. Nos itens, Carotenoides e Flavonoides, essa
diferenca é bastante significativa. Ambas apresentam uma elevada atividade

antioxidante.

O estudo também comprovou os efeitos do processamento sobre 0s
compostos bioativos. Apdés o cozimento das pimentas em agua fervente, por 5
minutos, ambas tiveram diminuicAo em suas concentracbes dos compostos
analisados, exceto para os testes de Carotendides e Flavondides totais, nos quais

foi verificado uma elevacéo nos resultados.

As pimentas cozidas apresentaram uma reducéo superior a 50% na atividade

antioxidante.

E valido ressaltar que, em alguns testes, foi verificado uma grande diferenca

de resultados, dependendo do dia em que a andlise foi feita.
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O grau de maturacdo das pimentas foi certamente um fator responsavel pela
diferenca observada. Dependendo do estado de maturacdo da pimenta, 0s

compostos bioativos podem estar em maior ou menor concentragao.

Outro ponto relevante € a fonte das amostras. Infelizmente n&o foi possivel
realizar os testes com todas pimentas provenientes do mesmo produtor. Isto acaba
influenciando nos resultados ja que cada produtor possui cuidados diferentes, clima,

solo, entre outros, que acabam influenciando na composicdo da pimenta.

Ainda é importante ressaltar possiveis falhas humanas. A metodologia dos
testes incluiam volumes muito baixos, pesagem de quantidades muito baixa de
reagentes, além de titulacbes que dependiam da viragem de cor, fator muito

subjetivo. Esse pode ser mais um colaborador para as diferencas de resultados.
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