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1. INTRODUGAO

A vitamina C constitui um fator importante na nutricao huma-
na, sendo metabolicamente constituinte essencial. Ela pode ser en-
contrada em diversos frutos e hortaligas, destacando-se sobremanei-
ra as pimentas e pimentoes como fornecedores desta vitamina.

No Brasil, as pimentas e pimentoes sao consideradas hortali-
cas importantes. Ségundo CAMPOS (3), depois do alho e da cebola, a
pimenta é o condimento de maior importancia economicano estado de
Sao Paulo, PRADO (12) observa que a cultura do pimentao vem sendo
incrementada de ano para ano, assumindo grande valor economico e
tornando-se hortalica de consumo relativamente fregllente,

Os estudos mais recentes sobre pimentas para alimentagao no
Brasil foram realizados por COUTO et alii (4), os quais identifica-
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ram seis especies pertencentes ao género Capsicum. A importancia
das especles de pimenta, em cada regiao do Brasil, assim como a
distribuigao geograflca foi estudada por COUTO et alu (5), concluin-
do-seque em cada regiao do Brasil um grupo de especies assume ma-
jor importancia ahmentar que as demais.

Em diversos paises, como sejam: Hungria, Iugoslav1a e Me-
xico, o habito do consumo diario de pimentas e pimentoes elevou de
tal modo a importancia destas hortalicas, como fornecedores de vita-
mina C, que as pesqu:sas e trabalhos de melhoramento de plantas
neste campo, téem sido bastante desenvolvidos, visando a selegao de
variedades com alto teor de vitamina C (7, 9, 11, 13 e 14).

Entretanto, no Brasil encontramos ausénciaquase completa de
trabalhos neste setor. Os programas de melhoramento destas cultu-
ras tem visado quase que exclusivamente a obtengﬁo de variedades
precoces, resistentes as doencas e apresentando boa produtividade e
caracteristicas morfologicas ideais dos frutos (8 e 10}

No presente trabalho foram feitas determinagoes de vitamina
C, em varledades de pimentas e plmentoes compreendendo seis es-
pécies do género Capsicum, a fim de serem obtidas informacoes adi-
cionais para orientar uma selecao de variedades com frutos de boas
caracteristicas comerciais e elevado teor em vitamina C.

Como, na dieta humana, ambas as formas da vitamina C, aci-
do ascorbico (AA) e acido demdroascorbwo (ADA), sf@o 1gualmente
1mportantes (6 e 15),fez-se a analise quimica dos frutos com relagao
a acido ascorbico e vitamina C total (AA + ADA), procurando-se cor-
relacionar estas duas formas de vitamina C, bem como determmar a

contribuicao de cada uma delas na expressao do valor vitaminico dos

frutos.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas, quanto ao seu teor em vitamina C, diver-
sas variedades de plment§0 (Capsicum annuum L.) introduzidas da
Hungria, Estados Unidos e algumas regloes do Brasu e diversas va-
riedades de pimenta pertencentes a seis especies do género Capsicum,
Todas as variedades de pimenta e pimentao analisadas pertencem ao
Banco de Germoplasma de Hortalicas do Instituto de Fitotecnia, da
Universidade Federal de Vigosa. As variedadesbrasileiras foram co-
letadas em diversos Estados do Brasil, em instituicoes de pesquisa,
cooperatwas, hortas comerciais e caseiras, feiras e mercados e ou-
tras ainda, sdao provenientes de plantas nativas. As variedades hun-
garas e americanas foram 1ntroduzldas de instituicoes de pesquisa e
companhias de sementes déestes palses
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A colecao usada foi selecionada com o objetivo de se conse
guir boa amostra das variedades mais comuns no comercio e na allij
mentacao dos brasileiros.

As variedades utilizadas no experimento foram semeadas na
Horta da Divisao de Olericultura e Jardinocultura do Instituto de Fi-
totecnia, ESA, UFV. Os frutos foram colhidos no estadio de comer-
cializacao e, imediatamente, conduzidos aos laboratorios do Instituto
de Biologia e Quimica, ESA, UFV,

Os frutos, em dois estadios de maturacao, foram analisados
quanto aoseu teor em acido ascorbicoe vitamina C total, segundo me-
todos adaptados por BRUNE et alii (1) e CAMBRAIA et alii (2).

Os frutos, tao logo recebidos, eram desintegrados em presen-
ca de acido oxalico 0,4% (30 ml de acido oxalico/grama de amostra)
em liquidificador, durante 3 minutos. As suspensaes eram filtradas,
e em seguida tornadas 1fmpidas por filtragio com celite. A partir dés-
te extrato eram determinados os teores em acido ascorbico e vitami-
na C total, conforme os seguintes procedimentos:

2.1. Determinacao de acido ascorbico

Os extratos acidos e as solugoes-padrao foram medidos por
reacao com soluc;ao aquosa de 2, 6 diclofenolindofenol (12 ppm; 1 + 9)
e a intensidadeda cor desenvolvida era detennmada em espectrofoto-
metro Zeiss PMQ II, dentro do prazo maximo de 1 minuto, no com-
primento de onda de 520 nm. A calibragio do aparelho foi feita com
agua pura (extincao relativa = 0,0) e o reagente 2, 6 diclorofenolindo-
fenol foi testado diariamente.

2.2. Determinacao de vitamina C total

Os extratos e os padroes foram tratados com norita sob forte
agitacao (1 grama/20 ml de extrato ou padrﬁo) e filtrados. Tomaram-
se alfquotas de 4,0 ml, as quais se adicionaram, respectivamente,
duas gotas de solugdo alcoolica 10% de tiureia e 1,0 ml de 2,4 dini-
trofenilhidrazina, Em seguida, foram colocadas em banho-maria a
370 C, durante exatamente 3 horas. Decorrido este tempo, as amos-
tras foram retiradas, colocadas em banho de gélo e tratadas com 5,0
ml de acidosulfurico (d = 1, 815 =0,005),e apos 30 minutos foi deter-
minada a extincao da solugao resultante em espectrofotometro Zeiss
PMQ II, no comprnnento de onda de 540 nm, em cubas de 1 cm de es-
pessura. A calibracao do aparelho foi feita com um branco de acido
oxalico 0,4% que sofreu os mesmos tratamentos dos extratos e padroes.
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3. RESULTADOS

3.1. Analises quimicas

Os resultados das analises, quanto ao teor em acido ascorbi-

co e vitamina C total, referentes a seis espécies de Capsicum de di-
versaspmcedéncias e para dois estadios de maturagaosao apresenta-

dos nos quadros 1 a 9.

QUADRO 1 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em varieda-
des'picantes’ de C. annuum, procedentes da Hungria

Imaturos Maduros

Variedades Acido Vitamina Acido Vitamina

BGH Ascorbico C total Ascorbico C total
mg/100 g

2884 168, 9 254, 82 181,5 354, 8
2887 71, 8 117,5 150, 7 187, 7

2892 80, 2 156,1 169,0 310, 1P
2893 99,6 294, 4 152, 6 326, 4
2894 94, 3 96, 2 115, 8 148, 9
2004 162, 6 275,0 279, 3 292, 4
2918 130,6 323,2 197, 8 478, 5
2920 219, 8 454, 4 222, 8 457,5
2930 92,7 189,1 249,1 396, 2
2932 182,56 281,5 209, 6 326, 2
2933 130,6 194, 2 165, 9 274, 3
2938 116, 2 197,17 - 191,9 325, 8
2941 164, 8 267,8 209,5 0%
2944 1497, 8 333,5 261,9 450, 4
2966 115, 6 146,4 195, 7 207, 8

(a) - Frutos imaturos amarelos;

{(b) - Frutos maduros laranja
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QUADRO 2 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em varieda-
des '"'doces" de C. annuum, procedentes da Hungria

Variedades Imaturos
BGH Acido ascorbico Vitamina C total
mg/100 g

2885 136, 4 211,78
2891 149, 2 252, 3
2895 103, 32 155, 92
2908 89,1 117, 9
2917 72,4 78,7
2922 81, 3 174, 0
2929 78, 3 207, 2
2931 100,17 153, 4

(a) - Frutos imaturos amarelos

QUADRO 3 - Teorde acidoascorbico e vitamina C total em variedades
"picantes' de C.anpuum, procedentes dos Estados Unidos

Imaturos Maduros
Variedades Acida Vitamina Acido Vitamina
BGH ascorbico C total ascorbico C total
mg/100 g
2667 80,5 123, 2 126,3 168, 4
2670 76,6 114,2 172,4 259, 8
2675 148,92 254,74 158,8 291,9
2678 89, a2 169, 62 152,1 258, 2
2688 108, 5 138, 4 230,6 308, 6
2689 145, 3 239,0 205, 5 375, 8
2839 121,2 184,2 89,0 194, 9
2840 178,17 334, 3 165,7 339, 3
2841 48, 8a 82,52 170,6 188, 8
2845 111,24 208, 32 130,4 229,0
2846 76,2 87,1 102,2 142, 9

(a) - Frutos imaturos amarelos
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QUADRO 4 - Teor de acido ascérbico e vitamina C total em variedades
"doces" de C, annuum, procedentes dos Estados Unidos

) Imaturos
*d r];%d;des Nome comum Acido ascorbico  Vitamina C total
mg/100 g
2665 Pimiento 117,1 193, 6
2668 Florida Giant 136,7 196,5
2672 Keystone 84, 4 132,5
2673 Keystone 2 75,0 119,6
2680 Delaware 108, 7 200, 2
2681 Yolo Wonder 90,1 175, 3
2682 California Wonder 117,17 176, 9
2684 Titan 114,0 196, 1
2685 Emerald 83,6 127,85
2686 Yolo Wonder 1321 189,4
2690 Hungarian Wax 125, 48 160, 32
2799 Yolo Y 44,5 126, 3
2843 Vinedale 110,0 175,5

(a) - Frutos imaturos amarelos

QUADRO 5 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em varieda-
des "picantes'" de C. annuum, procedentes do Brasil

Imaturos Maduros
Variedades Acido Vitamina Acido Vitamina
BGH ascorbico C total ascorbico C total
mg/100 g
4180 140, 7 311,8 17%,.% 414, 5
4191 35,7 118,9 69, 4 150, 4
4287 175, 0 243, 8 213, 3 324, 5
4288 192, 8 310,4 190, 2 369, 6

4293 198, 4 308,5 189,1 356, 7
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QUADRO 6 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em varieda-
des "doces" de C. annuum, procedentes do Brasil

Imaturos
Variedades Acido Vitamina C
BGH Nome comum ascorbico total
mg/100 g
18 113,0 166, 1
124 15,7 112,0
214 111,8 182, 8
292 Ikeda 96,0 145, 1
298 Avelar 90,7 140, 1
303 Paprika 85,3 121, 6
523 118,2 214,13
567 90,5 162, 6
958 M,oura 92,6 164,1
1486 89, 3 150, 2
1502 Cascadura 81,8 133,4
1621 Oguro 88,1 140, 9

1741 Agronomico -8 131,0 197,5
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QUADRO 7 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em varieda-

des "picantes' de C. sinense, procedentes do Brasil

Imaturos Maduros
Variedades Acido Vitamina Acido Vitamina
BGH ascorbico C total ascorbico C total
mg/100 g
1690 179, 2 219,9 181,6 253, 4
1694 68, 4 119,0 118, 1 168, 9
1728 108, 9 178,5 137, 2 226, 8
4190 32, 4 52,7 115, 2 116, 2
4192 30, 9 79,4 94, 4 147, 4
4197 92, 8 153,2 89, 9 140, 0
4198 24, 3 79,2 68, 4 155, 8
4205 133,5 212,5 151, 3¢ 252, 3¢
4206 58, 7 150, 3 73,2 170, 5
4208 74, 9 141,2 112, 9 153, 2
4213 70, 6 101, 2 99, 0¢ 153, 0¢
4224 91, 6 163, 3 146, 9 231, 8
4283 198, 0 293, 6 189, 6 315, 2
4285 165, 2 226, 1 156, 8 237,6
4289 74, 8 135,0 96, 9 155,1:
4291 128, 0 213, 6 155, 0d 241, 24
4292 106, 8 172,2 111, 2d 203, 64
4355 155, 8 971,82 166, 1€ 9263, 3¢

(e) - Frutos maduros laranja;

(d) - Frutos maduros creme
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QUADRO 8 - Teor de acido ascorbico e vitamina C total em variedades "picantes"
de C. pendulum, procedentes do Brasil

Imaturos Maduros
Variedades Acido Vitamina Acido Vitamina
BGH Ascorbica C total Ascorbico C total
mg/100 g

72 65,9 98,7 56,6 99,0
181 53,8 70,2 73,4 101,8
323 50,2 88,9 63,8 114,0
364 67,5 BT, 7T 45,3 72,1
852 82,7 181, 7 24,7 127, 8
953 10,9 17,6 19,5 30,3
1031 33,7 58,5 85,6 138,2
1038 117,2 192,5 1186, 1 190, 1
1597 20,5 39,7 32,0 65,7
1598 29,8 48,6 60,9 104,2
1602 63,9 5,86 74,3 78,2
1618 41,9 65, 3 40,5 59,3
1638 64, 4 1,6 45, 8 48,5
1650 66, 1 116,2 46, 8 7.2
1662 44,8 89,0 40,7 75,0
1681 ol B 123;1 125,1 223,1
1668 45,5 61,0 55,1 116,7
1682 93,9 140, 2 107, 2 150,0
1685 38,2 13,3 31,7 79,4
1687 39,1 10,5 32,0 60,3
1710 TT4-1 124,1 87,0 158,2
1760 486, 8 04, 4 68,5 128,3
1780 10,5 20,8 44,1 Bo. 8
1784 88,1 143, 5 96, 4 176, 7
1786 98,3 153,0 70,8 122.5
1791 27,5 91,6 69,3 134,6
1796 . 43,4 1,9 58, 6 o7, 8
1810 47,0 86,3 51,3 93,4
1813 829, 6 142, 2 86,7 146,7
1816 7,6 50,7 9,6 43,0
4168 6,2 97,8 5,5 97,9
4169 17,3 67,4 59,2 133, 8
4171 1,3 56,2 56,5 115,2
4172 59,0 94,2 486, 3 77,6
4173 12, 4 66,9 20,8 89, 4
4174 49,9 78,4 39,8 61,8
4175 62,0 112,2 38,8 62,5
4176 43,2 69,3 102, 4 158, 7
4181 10,6 54,8 49,1 127, 3

4182 48,5 64,2 107, 1¢ 159, 7¢
4185 2,5 63,0 35,1 94,1
4186 61,4 67,6 50,7 56,9
4215 47,9 80,7 32,4 55,9
4217 28,4 52,6 35,0 60,3
4302 47,9 52,2 B1,5 92,1
4319 70, 4 118,5 101,7 161,5
4320 46,9 67.5 65,0 92,5
4365 23,8 47,7 21,9 45,1

{¢) - Frutos maduros laranja
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QUADRO 9 - Teor de 4cido ascorbico e vitamina C total em varieda-
des "picantes' de 3 especies, sendo todas procedentes

do Brasil
. Imaturos Maduros

Especies Varieda- Acido  Vitami- Acido  Vitami

des ascor- na C ascor - na C

BGH bico total hico total

mg/100 g

C. frutescens 113 44,9 89,1 136, 3 197, 8
4284 85,9 125,0 142, 4 22N .8
C. microcarpum 1620 132,4 153, 3 1123 159, 7
C. praetermissum 460 54,1 92,5 33,0 60, 3
1643 38,6 143,17 0,0 93,0

NOTA: Os frutos imaturos sao verdes, e os maduros sao vermelhos,
exceto quando assinalado.

3.2. Analise estatistica

Os dados das analises quimicas quando analisados estatisti-
camente, apresentaram os resultados que figuram nos quadros 10, 11,
12, 13, 14 e 15.

Os dois metodos de avaliagao de vitamina C para as formas
reduzida e total, foram comparados estatisticamente, obtendo-se os
resultados que figuram nos quadros 16 e 17.



VOL. XVIII, N 97,1971 187

QUADRO 10 - Teor médio de acido ascorbico e vitamina C total, em
frutos imaturosde C.annuum, segundo o pa;'fs de origem

Teor de vitamina C

Origem Acido ascorbico Vitamina C total
mg/100 g
Brasil 93,8 154, 7
Estados Unidos 104,17 170, 8
Hungria 101, 3 168, 8

A Tukey (5%) - Ac. ascorbico =64, 6
- Vitamina C total =122,1

QUADRO 11 - Analise de variancia para acido ascorbico, relacionan-
do as origens das variedades

FV GL 5Q QM F
Origem 2 1. 906, 86 953,43 0,67ns
Variedades em origem 21 29, 655,15 1.412,15 L
Determs. em variedades 48 29, 872,04 622, 33
Total 71 61, 434, 05

QUADRO 12 - Analise de varianecia para vitamina C total, relacionan-
do as origens das variedades

FV GL 5Q QM F
Origem 2 5.232,05  2.616,02 0, 52ns
Variedades em origem 21 105.963,42  5.045,87  2,27**
Determs. em variedades 48 106. 662, 40 2.222.13

Total 71 217, 857, 87
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QUADRO 13 - Teor médio de acido ascorbico e vitamina C total, em
frutos de pimentas, segundo as especies e grau de ma-

turagao
i Imaturos Maduros
Especies Acido Vitamina Acido Vitamina
ascorbico C total ascorbico C total
mg/100 g

C. annuum *) 109, 9 186, 5 150,5 284, 7
C. frutescens 56, 2 188, 2 112, 4 170, 2
C. pendulum (%) 48,9 83,17 60,0 102, 8
C. sinense i 100, 4 159,9 122,0 188, 4
C. praetermissum 46, 3 118,1 16,5 76,6
C 132, 4 153, 3 112, 3 159, 7

. microcarpum

(*) Média de 18 variedades
A Tukey (5%) - Acido ascorbico = 47,3

- Vitamina C total

55,3

QUADRO 14 - Analise de varianciapara acido ascorbiconas espccies:
C. annuum, C. pendulum e C. sinense

FV GL 5Q QM F
Especie 2 49, 069. 552 24,534,776 415, 09**
Maturagao 1 6.508. 451 6.508, 451 110, 11%**
Esp. x Mat. 2 1,423,794 711, 897 12, 04**
Var. em esp. 51 38,219,118 749, 394 12, 67**
Var. x Esp. - Mat. 51 6.387.510 125, 245 b 3% i ot
Brro 112 6.619. 895 59,106
Total 324 108.228, 320

yar. em esp. X mat. - 105 GL



VOL.XvII,N297,1971 189

QUADRO 15 - Analise de varianciapara vitamina C total nas especies:
C. annuum, C. pendulum, C. sinense

FV GL SQ QM F
Espécie 2 142,921, 739 71.460, 869 886, 33**
Maturacao 3 18.662. 880  18.662,880  231,48%*
Esp. x Mat. 2 4,947,354 2,473,677 30,68%*
Var. em esp. 51 122,295, 808 2.397. 957 29,T4**
Var. x Esp. - Mat. 51 20,486, 437 401,695 4,98**
frro 112 9.029. 999 80. 625
Total 324 318.344. 217

var. em esp. x mat., - 105 GL

QUADRO 16 - Analise estatistica dos métodos de analise quimica uti-
lizados, para as especies: C. annuum, C. pendulun: e
C. sinense. Frutos imaturos

FV GL sQ QM F
Meétodos de analise 1 314, 989,09 314. 989, 09 66, 1%*
Erro 322 1.534, 325,91 4,1764,98
Total 323 1, 849, 315,00

QUADRO 17 - Analise estatistica dos métodos de analise quimica uti-
lizados, para as especies: C. annuum, C. pendulum e
C. sinense. Frutos maduros

FV GL sQ QM F
Meétodos de analise 3 544, 828, 89 544, 828, 89 78, T
Erro 322 2,227, 976,57 6.919,18

Total 323 2.772. 805, 46
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4. DISCUSSAO

4.1. Pimentoes

A analise estatistica, dos resultados para acido ascorbico e
vitamina C total constantes do quadro 10, demonstra nao haver dife-
renca significativa entre as variedades quanto a*sua origem.

Entretanto, foi verificado que exmtem variedades que dife-
rem sxgmflca.ntemente entre si dentro do pals de origem, isto e, para
um mesmo pais existem variedades que possuem teores de acido as-
corbico ou vitamina C total significativamente diferentes.

As médias das variedades de cada paisforam comparadas en-
tre si, verificando-se que, quanto ao teor em acido ascorbico, exis-
tem diferencas significativas entre elas.Ja com referencia ao teorde
vitamina Ctotal apenas entre as variedades hingaras foram encontra-
das diferencas significativas.

Foi verificado ainda que a media das variedades da Hungria,
pafs onde os trabalhos de melhoramento destahortalica estao bem de-
senvolvidos, nao foisuperiora dos demais, embora apresente algumas
variedades com elevado teor em vitamina C.

4.2. Pimentas

A analise estatistica dos resultados constantes no quadro 13,
demonstra haver diferenca s1gn1f1cat1va ao nivel de 1% para especle
maturar;,ao. variedades dentro de especles e para as interacoes: es-
pécie x maturagao e variedade x especie-maturacdo.

A especie C. annuum mostrou-se significantemente superior
s demais, enquanto C. sinense foi superior a C. pendulum.

Cada uma destas espécies apresentou variedades que diferi-
ram significantemente entre si.

Quanto ao grau de maturagao verificou-se que os frutos ma-
duros apresentaram um teor significantemente superior ao dos frutos
imaturos, em todas as especies analisadas,

4.3, Métodos de andlise quimica

A analise estatistica (quadros 16 e 17) demonstrou que os dois
meétodos de avaliagao de vitamina C diferem significativamente entre
si, Em todas as espécies analisadas: C. annuum, C. sinense e C. pen-
dulum, quer os frutos sejam maduros ou imaturos, verificou-se que
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o teor de vitamina C total e sempre significativamente superior ao
teor da forma reduzida desta vitamina, ou seja, acido ascorbico.

5. CONCLUSOES

Em vista de todos os resultados obtidos e ja discutidos, pode-
se concluir o seguinte:

5,1, Pimentoes

Apesar dos numerosos trabalhos de melhoramento, na Hun-
gria e nos Estados Unidos, verificou-se que as suas variedades nao
apresentam destacada superioridade sobre as variedades brasileiras
como fonte de vitamina C.

Entretanto, existe grande variacao entre as variedades de um
mesmo pais. A variedade BGH 2891 (Bekerabedski) introduzida do
Institute of Agro-Botany foi a que apresentou o maior teor de vitami-
na C dentre todas as variedades de pimentdo analisadas: acido aseor-
bico = 149, 2 mg/100 g e vitamina C total = 252, 3mg/100 g.

5.2. Pimentas

Em razao do teor de vitamina C aumentar significativamente
com o estadio de maturacdo, conclui-se que as analises quimicas de-
vem ser acompanhadas do grau de maturagao dos frutos.

Verificou-se, ainda, que a especie C. annuum, embora nao
seja muito cultivada como pimenta, apresenta variedades com eleva-
do teor em vitamina C.

A espécie C. pendulum, amplamente cultivada no Brasil, por
outro lado, apresenta variedades com teor relativamente baixo em vi-

tamina C. )
A especie C. sinense apresenta grande variabilidade entre as

variedades, sendo que algumas delas apresentam alto teor em vita-
mina C, podendo ser selecionadas,

5.3. Metodos de analise quimica

Verificou-se, pelos resultados ja discutidos, que para p1men—
tas e punentoes a contr}'bulgao da forma oxidada da v1tam1na C (acido
desidroascorbico) e bastante significativa no teor total, nao podendo,
evidentemente, ser desprezada na expressao do valor vitaminico des~

tas hortaligas.
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6. RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo a deterrnmag,ao de vi-
tamina C total eacido ascorbico em variedades de plmentoes de diver-
sos palses e variedades de pimentas pertencentes as especies C.
annuum, C. sinense, C.pendulum, C. frutescens, C. microcarpum e
C. praetermissum, coletadas no Brasil.

O teor de vitamina C total foi determinado pelo processo adap-
tado da condensacao com 2,4 dinitrofenilhidrazinae o teorde acidoas-
corbico foi determinado pelo processo Tillmans adaptado.

Os resultados demonstraram que:

1. Existe grande diferenca entre as variedades de pimentas e
pimentoes, quanto ao teor de vitamina C.

2. Asvariedades estrangeiras de plmentao nao apresentam teor
de vitamina C mgniﬁcantemente superior as brasileiras.

3. A especle i, annuum&apreseutavarledades de pimentas sig-
nificativamente superiores as demais. A espeme C. pendulum foi,
dentre as analisadas estatisticamente, a que apresentou variedades

com menor teor de vitamina C,
4. Em pimentas, o teor de vitamina C cresce com o estadio de

maturacao dos frutos,
5. O valor vitaminico destas hortaligas deve ser expresso em

funcao do teor total por ser o teor da forma reduzida significativa~
mente menor.

7. SUMMARY

This paper deals with Vitamin C contents of some varieties of
sweet and hot pepper of the species Capsicum annuum, C. sinense,
C. pendulum, C. frutescens, C. microcarpum and C. praetermissum,
all cultivated in Brazil.

Vitamin C was considered both in its total as in its reduced
form. The total contents have been obtained by condensation with 2,4
Dinitrophenylhydrazin; the reduced fosm has been analysed by applying
the Tillmans' reagent.

As a result the contents of vitamin C:

1. showed considerable differences within the samples ana

lysed;
2. of exotic varieties werenot significantly higherthan innative

ones;
3. were highest in some varieties of C. annuum, whereas C.

pendulum showed lowest values;
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4. in hot pepper varieties increased when ripening occurs;
5. in pepper should be expressed as total amounts rather than
reduced ones, since the results in the latters are much lower.
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