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1. INTRODUGCAO

A vitamina C constitui fator importante na nutricio humana, sendo, metabo-
licamente, constituinte essencial. Pode ser encontrada em diversos frutos e horta-
licas, destacando-se sobremaneira as pimentas e os pimentoes como fornecedores
dessa vitamina (1).

O teor de vitamina C em pimentoes pode chegar até 342mg/100 g de produto
fresco, e as necessidades humanas diarias giram em torno de 45 mg/dia.

Em diversos paises, como Hungria, Iugoslavia e México, o habito de consumo
diario de pimentas e pimentoes elevou de tal modo a importancia dessas hortali-
cas como fornecedores de vitamina C que as pesquisas e trabalhos de melhora-
mento de plantas neste campo tém sido bastante desenvolvidos, visando a selegdao
de variedades com alto teor de vitamina C (1).

A vitamina C é agente redutor poderoso, podendo ser facilmente oxidada em
presenca de oxigénio (2).

DESROSIER (3) afirma que o 4cido ascdrbico é facilmente destruido por pro-
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cesso oxidante e que a vitamina C das hortalicas também se perde em grande
quantidade quando séo submetidas ao processo de desidratacéo, por serem muito
sensiveis ao calor, e essa perda se prolonga durante a estocagem do alimento desi-
dratado.

Os diferentes métodos de preparo, o processamento e o alto teor de oxigénio
residual das embalagens e a subsequiente estocagem a altas temperaturas contri-
buem para maior perda de vitamina C (4).

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizacio deste trabalho foram utilizadas cinco variedades (BGH 4561,
BGH 2665, 14-8, 15-6 e 16-12) de pimentao (Capsicum annuum L.) cultivadas e
desenvolvidas pelo Setor de Olericultura da U.F.V.

Os frutos de pimentdes maduros foram desidratados em tiinel de secagem, a
65°C/10h, e moidos posteriormente. O p6 de cada amostra foi armazenado em
duas embalagens diferentes: flexivel (opaco a luz e permeével ao oxigénio) e de vi-
dro (transparente a luz e impermedavel ao oxigénio), acondicionadas no interior de
um dessecador com CaCls.

Logo ap6s a desidratacdo, determinou-se o teor inicial de vitamina C. A mes-
ma determinacio foi feita durante 120 dias, a intervalos de 30 dias.

A analise dos resultados foi feita em func¢io da perda de vitamina C (%) entre
os meses, durante todo o armazenamento e nas duas embalagens, tomando-se o
valor inicial como 100%, para se conhecer o efeito da embalagem e do tempo de
armazenamento sobre a perda de vitamina C em p6 de pimentao.

A determinacao do teor de vitamina C total foi feita pelo método descrito por
STROHECKER e HENNING, (5), empregando-se 2.4-dinitrofenil-hidrazina como
reativo de cor.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Efeito da Embalagem

A andlise estatistica da perda de vitamina C em funcio da embalagem de ar-
mazenamento ndo acusou diferenca significativa, apenas um diferente comporta-
mento das variedades utilizadas.

O Quadro 1 mostra o diferente comportamento das variedades com relacdo a
perda de vitamina C, nas duas embalagens, bem como o efeito semelhante das
embalagens.

Analisando a influéncia da embalagem sobre as médias de perda de vitamina
C, nota-se, pelo Quadro 1, que as embalagens nio apresentaram diferenca signifi-
cativa entre si.

Por outro lado, as variedades se comportaram diferentemente dentro de cada
embalagem.

Notou-se, pelos resultados, que a variedade 15-6 apresentou a menor perda de
vitamina C durante o armazenamento, tanto na embalagem de vidro como na
embalagem de plastico, diferindo de todas as outras na embalagem de vidro, e um
comportamento semelhante a 16-12 na embalagem de pléstico. De modo geral, a
4561 apresentou a maior perda de vitamina C nas duas embalagens, ficando as
restantes no grupo intermediério.

Sabe-se que a vitamina C é forte agente redutor, sendo, em conseqiiéncia, um
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QUADRO 1 - Média de perda de vitamina C entre as variedades,
durante o armazenamento, nas embalagens de vidro e
plastico (*)

Embalagem
Variedades

Vidro Plastico
4561 45,70 ¢ 43,80 b
2665 33,94 b 34,67 b
14-8 36,59 bc 40,17 b
15-6 20,62 a 22,49 a
16-12 36,28 b 30,24 a
Médias de Embalagem 37,27 A 34,63 A

(*) Médias seguidas da mesma letra mindscula, em cada coluna,
e da mesma letra maiuscula, na Ultima linha , nao diferem

entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

composto facilmente oxidavel (2), influenciado tanto pelo oxigénio do ar como pe-
lo calor.

Durante a desidratacdo sob ventilagdo, ocorre oxidacio bastante intensa da
vitamina C, porque nesse tipo de processamento hé condigdes ideais para tal ocor-
réncia, ou seja, oxigénio e temperatura elevada.

A vitamina C possui atividade vitaminica tanto na forma reduzida (L ascorbi-
co) como na forma oxidada (desidroascérbico). A partir desta forma, qualquer oxi-
dacdo desencadeia o processo de degradacéo.

Sob o efeito do calor e do oxigénio, grande parte do L ascérbico se transforma
em desidroascérbico, muito mais sensivel aos fatores pré-oxidantes que a forma
reduzida, podendo ser facilmente degradado, dificultando sobremaneira a reten-
¢ao da vitamina C. Desse modo, apés a desidratacao, a degradacéo da vitamina C
¢ bastante facilitada pelas pré-oxidacgdes sofridas, tornando-se mais sensivel ao
oxigénio e ao calor, dificultando sua preservacgdo com o passar do tempo.

Assim, quando se armazenou o pé de pimentao em embalagens diferentes, nio
ocorreu efeito significativo, entre as embalagens, sobre a perda de vitamina C.

Com isto, pode-se evidenciar que a temperatura de estocagem (temperatura
ambiente) constitui o fator limitante da degradacao da vitamina C no p6 de pi-
mentao.

3.2. Efeito do Tempo de Armazenamento
O Quadro 2 mostra o efeito significativo do tempo de armazenamento sobre a
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QUADRO 2 - Analise de variancia referente ao efeito do tempo
de armazenamento sobre a perda de vitamina C entre
as variedades, com desdobramento da interagao va-
riedade x tempo

F.V. G.L. Q.M.
Tempo 53 4123,71 bk
Variedade dentro de 30 dias 5 556,47 o
Variedade dentro de 60 dias 5 393, TH35
Variedade dentro de 90 dias 5 T132 1559 o
Variedade dentro de 120 dias 5 962,7029 **
Erro 58 18,1824

** Significativo, ao nivel de 1%.

perda de vitamina C (%) entre as variedades.

Pelo Quadro 3 pode-se observar a perda de vitamina C entre as variedades,
quando armazenadas durante 30, 60, 90 e 120 dias.

No Quadro 3 pode-se notar que as variedades apresentaram, em termos mé-
dios, a mesma perda de vitamina C, quando armazenadas durante 30 e 60 dias,
nao havendo diferenca significativa entre elas. O mesmo ocorreu com 0s armaze-
namentos durante 90 e 120 dias, que nao apresentaram diferenca significativa.

Com relacédo as variedades, no Quadro 3 pode-se notar que durante todo o ar-
mazenamento a variedade 15-6 apresentou a menor perda de vitamina C, 4 exce-
¢ao do tempo de 90 dias, no qual a variedade 16-12 apresentou comportamento
superior. As variedades 16-12, 2665, 14-8 e 4561 apresentaram, de modo geral, a
mesma perda de vitamina C. Dentre estas, a 4561 apresentou a maior perda.

A Figura 1 permite melhor visualizacdo do comportamento das variedades
com relacao a perda de vitamina C durante o armazenamento.

A perda dessa vitamina em produtos desidratados pode continuar durante o
armazenamento, diminuindo sensivelmente os niveis de vitamina C do produto
com o passar do tempo, influenciados, principalmente, pela temperatura de arma-
zenamento e pelo oxigénio. Assim, com o prolongamento do periodo de estoca-
gem, os fatores pré-oxidantes continuam atuando, reduzindo sempre a quantida-
de de vitamina C do produto.

O diferente comportamento das variedades durante o armazenamento é fun-
¢ao dos efeitos da desidratagéao ou de uma maior ou menor oxidacio.

4. RESUMO

Neste trabalho, estudando o efeito da embalagem e do tempo de armazena-
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QUADRO 3 - Médias de perda de vitamina C entre as variedades,
em funcao do tempo de armazenamento (*)

DIAS DE ARMAZENAMENTO

VARIEDADES
30 dias 60 dias 90 dias 120 dias
4561 36 il G 36,2 cd 47,23 b 55,56 b
2665 22,00 b 23,62 b 41,90 b 51,14 b
298 57 28 T 40,95 d 74,48 ¢ 89,16 ¢
14-8 28,10 bc 29,99 be 45,09 b 57,51 kb
15-6 0,4 a 8,38 a 46,94 b 34,24 a
16~2 19,02 b 23,81 Db 25,09 a 53,03 b
Médias de tempo 23,86 A 27718 A 46,79 B 56,78 B

(*) Médias seguidas da mesma letra mindscula, em cada coluna,
e mesma letra maifiscula, na dltima linha, nio diferem en-

tre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

mento sobre a perda de vitamina C em diferentes variedades de pimentao (C.
annuum L.) desidratado, notou-se que nao houve influéncia do tipo de embala-
gem. Assim, tanto em ambiente permeédvel ao oxigénio como em impermeével a
esse gas, as perdas de vitamina C foram semelhantes, sendo, neste caso, possivel-
mente, a temperatura de estocagem o fator limitante para a degradacao da vita-
mina.

Quanto ao periodo de armazenamento, observou-se diferenca entre eles, pois,
com o aumento do periodo de estocagem, ocorreu um aumento na perda de vitami-
na C entre as variedades e nas duas embalagens.

Por outro lado, notou-se que as variedades se comportaram diferentemente,
havendo as que apresentaram maior perda de vitamina C e outras com menores
perdas durante o periodo de estocagem.

5. SUMMARY

The paprika from different varieties of red pepper (Capsicum annuum L.) was
used in the study of vitamin C retention during room temperature storage as
affected by different storage times and packaging materials. The red pepper
samples were first tunnel dried at 65°C for 10 hours before being ground into
powder (paprika) and stored in a dessicator. Vitamin C assay was according to the
method of Strohecker and Henning.

There were no significant differences (P < .01) in the loss of vitamin C from the
paprika of the same variety of pepper packaged in different materials; i. e., plastic
bags and glass. However, the loss of vitamin C was significant for all samples in
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FIGURA 1 - Variacdo da perda de vitamina C entre as variedades
em funcao do tempo de armazenamento.

terms of different storage times (30, 60, 90 and 120 days). Loss of vitamin C was
greatest during the storage period of 60-90 days. The increased rate of oxidation
was the cause of vitamin C loss during storage.

This study also revealed that each variety of red pepper was inherently different
in its vitamin C retention ability.
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