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L INTRODUCAO

O efeito conservador da desidratacdao constitui um dos descobrimentos mais
antigos da humanidade. A efic4cia desse processo baseia-se no fato de que os mi-
‘crorganismos néo podem crescer nem provocar alteracdes em alimentos cuja ati-
vidade de 4gua (ay,) se encontre em niveis criticos (3).

Por outro lado, a remocao da 4dgua dos tecidos paralisa a deterioracao natural
do produto, provocada pela respiracao, em razao da inativacao enzimética, o que
resulta num material altamente concentrado e de qualidade duradoura (4).

A desorganizacio dos tecidos e a posterior concentracdo de solidos fazem com
que os produtos sejam altamente sensiveis a determinadas alteragbes quimicas
(3), principalmente a diminui¢ao dos niveis de vitaminas, resultando um produto
de qualidade inferior a do produto original, embora essa qualidade possa ser sen-
sivelmente melhorada mediante cuidados durante as operacoes de secagem e pos-
terior armazenamento.

A desidratacdo apresenta algumas vantagens — notadamente econdmicas —
sobre os demais processos de conservac¢ao, ja que ocorrem menores gastos com a
producio, o armazenamento e a distribui¢cao dos produtos desidratados (2).

* Parte da tese apresentada, pelo primeiro autor, a U.F.V., como uma das exigén-
cias para a obtencio do grau de M.S. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Recebido para publicagio em 17-11-1978. Projeto 4.1632 do Conselho de Pesqui-
sa da UF.V.

** Respectivamente, Técnico da EMBRAPA (UEPAE-Brasilia, DF), Professores
da U.F.V. e Técnico do PLANALSUCAR (Ponte Nova, MG).
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A secagem do pimentio pode ser feita naturalmente ou por meios artificiais,
como tunel de secagem. PALAU (&) afirma que a secagem natural apresenta uma
série de desvantagens, tais como danos aos frutos pelo excesso de manipulacao e
lentidao de secagem (30 a 40 dias), 0 que os expoe a prejuizos, em razao das varia-
coes das condigbes atmosféricas. Deve-se acrescentar, a essas desvantagens, a ir-
regularidade do calor e o descoramento pelo oxigénio do ar e pela acao da luz,
com perdas de ésteres essenciais, e, ainda, um processo pouco higiénico (9). Por
sua vez, JANIK (4) descreve que, na secagem artificial, o processo pode ser executa-
do independentemente do clima, o tempo de secagem é menor e a qualidade pode
ser melhorada.

A temperatura de secagem de hortali¢as nao deve exceder a faixa de 45 - 65°C,
caso contrario podera provocar maiores alteracdes quimicas, diminuindo a quali-
dade final do produto (3). No caso especifico do pimentio, os carotenéides e o 4ci-
do ascérbico sdo destruidos por processos oxidativos, podendo os carotenéides ser
destruidos até niveis de 80% se o processamento for feito a temperaturas eleva-
das; a vitamina pode ser influenciada, além da temperatura, pelo tempo de seca-
gem e pelo armazenamento (2).

CHEN e GUTMANIS (1), trabalhando com desidratacao de diferentes varieda-
des de pimentéo, notaram que a estabilidade da coloracdo era mais acentuada em
certas variedades, havendo diferenca entre elas, e que essa diferenca poderia ser
devida a composicio, em mistura, de carotendides e niveis de antioxidantes natu-
rais em proporg¢oes diferentes em cada variedade.

KIM e CHUN (5), investigando os efeitos do método de secagem na qualidade
do pimentao em pd, notaram que o conteudo dos carotendides capsantina e capso-
rubina no pimentao desidratado artificialmente é menor que no pé do pimentao
desidratado naturalmente, em conseqiéncia da descoloragdo parcial provocada
pela temperatura de secagem no interior do secador, que se encontrava na faixa
de 55 - 65°C.

LEASE e LEASE (7), comparando diversas temperaturas de secagem, conclui-
ram gque a temperatura na faixa de 50 - 65°C dava origem a um produto de colora-
¢ao mais intensa que a dos submetidos 4 temperatura de 80°C, os quais, além de
coloragao inicial menos intensa, tinham menor capacidade de retencdo da cor
com 0 armazenamento, e que a temperatura de 65°C parecia relacionar boa colo-
racio e rapida secagem.

A maturacao, os procedimentos de secagem e os métodos de manuseio sio ou-
tros fatores importantes que influenciam a cor inicial e a retencao de cor do pro-
duto final. O uso de pimentdo maduro ¢ o mais importante requisito para a maior
intensidade da cor inicial. A interagio entre a temperatura de secagem e o uso de
frutos inteiros ou em fatias é também grandemente significativa, sendo que o pi-
mentao em pedacos é mais sujeito a deterioracdo de cor que o inteiro, e 0 aumento
da temperatura de secagem reduz sensivelmente a retencao de cor do pimentao
armazenado (7).

2. MATERIAL E METODOS

Neste experimento foram utilizadas 3 variedades e 3 linhagens de pimentao
(C. annuum L.) maduro, cultivadas no setor de Olericultura da U.F.V.

Os pimentoes foram colhidos aleatoriamente, de vérias plantas, durante a co-
lheita, obedecendo ao critério de intensidade de coloracao vermelha, avaliada vi-
sualmente.

Os frutos foram cortados em flocos e divididos em 2 amostras; uma utilizada
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na determinacao da intensidade de coloracao e do teor de vitamina C do produto
fresco e outra submetida 4 desidratacdo a 65°C/10 h, até umidade final de 5%,
usando-se, para tanto, um tinel de secagem com circulacdo de ar quente, aqueci-
do por serpentina de vapor. Apos a desidratacio, determinou-se novamente a in-
tensidade de coloracao e o teor de vitamina C no produto desidratado.

Nos estados fresco e desidratado as determinacgées foram feitas em termos de
base seca.

Para a determinacao da intensidade de coloragao, tomou-se cerca de 0,5 g de
amostra em base seca, homogeneizada durante 3 minutos em liquidificador, usan-
do-se como solvente 50 ml de acetona, grau A.C.S. Apés a homogeneizacao, o ex-
trato e o residuo foram colocados em frascos escuros, lavando-se sucessivamente o
liquidificador até completar o volume do frasco, 100 ml. Os frascos foram levados
a estufa a 37°C/24h. Decorrido esse tempo, fez-se uma filtracio do extrato em la de
vidro, seguida de uma centrifugacao. Posteriormente foram feitas as leituras em
absorbancia a 460 nm, utilizando-se o aparelho Espectromon 204.

As extracoes dos pigmentos foram feitas em 3 repeticoes para cada amostra.

A extracao e quantificacao da vitamina C foi feita de acordo com o método
descrito por STROHECKER e HENNING (10), utilizando-se a dinitrofenilidrazina
como reativo de cor.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 mostra a analise de variancia referente a intensidade de coloragdao
e ao teor de vitamina C iniciais.

QUADRO 1 - Analise de varidncia referente a intensidade de co-
loragao inicial e ao teor de vitamina C inicial
(mg/100 §g)
Q.M
F.V. G.L.
Coloragao Vitamina C
Variedade 5 0,0226881 ** 0,118828 **
Erro 12 0,0000402729 0,00882626
** Significativo, ao nivel de 1%.

O Quadro 2 mostra as médias de intensidade de coloragao e do teor vitamina
C entre as variedades.

Nota-se, pelo Quadro 2, que a intensidade de coloragao e o teor de vitamina C
inicial variam entre as variedades. Assim, existem variedades que apresentam
maior intensidade de coloracdo que outras, o mesmo ocorrendo com relacao ao
parametro vitamina C.
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QUADRO 2 - Médias de intensidade de coloragao (Ag60 nm) © teo-
res de vitamina C (mg/100 g)(*)
Intensidade de Vitamina C
Variedade ~ Variedade 3
Coloracgao (mg/100g)x 10
14-8 0,765 a 2665 2405 a
4561 0,680 b 16=-12 AR R
2665 0,660 c 4561 2 ol d
298 0,595 d 15-6 2525 b
15-6 0,580 e 14-8 2:22 b
16-12 0,520 £ 298 2,16 b
(#») Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si, pelo
teste de Tukey (P<0,05).

Pelo Quadro 3 podem-se observar as médias dos resultados da intensidade de
coloragio (A4gg pm) antes e depois da desidratacao.

O Quadro 4 mostra que houve diferenca significativa (P < 0,05), quanto a re-
tencao de cor, entre as variedades, quando submetidas a desidratacao.

O Quadro 5 permite observar o comportamento das variedades sob o efeito da
desidratacao. Verificou-se que as variedades 16-12 e 15-6 apresentaram maior re-
tencao da intensidade da coloracgéao, nao diferindo entre si. As variedades 15-6 e 14-
8 comportaram-se semelhantemente.

A variedade 4561 diferiu de todas as restantes, apresentando menor capacida-
de de retencgao de cor, quando submetida a desidratacao.

A desidratacao altera significativamente a coloracao do pimentao. Os pigmen-
tos existentes no fruto, capsantina e capsorubina, sdo carotendides, com cadeias
que contém ligagdes duplas entre as moléculas de carbono, facilmente oxidadas
pela agéao da temperatura e do oxigénio do ar. Como a desidratacao foi executada
emn tinel de secagem com circulacao de ar, o aquecimento, mesmo brando, pode
ter rompido as ligacdes duplas menos estaveis, permitindo a incorporagéo de oxi-
génio nas ligagdes livres, o que foi acelerado ainda mais pelo elevado tempo de du-
racao do processo de secagem do pimentéo, que é uma hortalica com grande teor
de umidade, fazendo com que o produto ficasse exposto por maior tempo a acio
do aquecimento e do oxigénio.

O diferente comportamento das variedades pode ser explicado pelo fato de
que contém proporgodes diferentes dos pigmentos capsantina e capsorubina, res-
ponsaveis pela tonalidade vermelha do pimentdo. A capsantina tem maior nime-
ro de insaturagées e menor ponto de fusao, sendo, portanto, mais oxidavel que a
capsorubina, que apresenta menor niimero de insaturacoes. Assim, as variedades
que apresentaram maior capacidade de retencao de cor apresentam, possivelmen-
te, menor relacao capsantina: capsorubina em sua constituicao.

O Quadro 6 mostra os resultados dos teores totais de vitamina C, expressos
em mg/100 g do produto em base seca, entre as variedades, antes e depois da seca-
gem, e a retencao de vitamina C (%) sob o efeito da desidratacao.

O Quadro 7 mostra que, quanto a retencéo de vitamina C, houve diferenca sig-
nificativa entre as variedades sob o efeito da secagem.
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QUADRO 3 - Intensidade de coloracdo, expressa em absorbancia a
Ayeo nm® © retengao de coloragao (%) entre as va-

riedades, sob o efeito da desitratacgao

Variedades Repetigoes A460 nm % Retencgao
Maduro Seco
4561 1- 0,690 0,540 78,26
2- 0,680 0,560 82439
3- 0,680 0,545 80,15
2665 1- 0,670 0,460 68,66
2- 0,660 0,485 73,49
3= 0,660 0,485 73,49
298 L- 0,600 0,440 73,33
2- 0,590 0,485 82,20
3= 0,600 0,465 T w3
14-8 1- 0,770 0,490 63,64
2= 0,760 0,510 67,11
3- 0,770 0,500 64,94
15-6 1- 0,580 0,380 65,52
2- 0,570 0,395 69,30
3= 0,590 0,385 65,25
16-12 1- 0,520 0,280 53,85
2- 0,520 0,300 57,69
3- 0,525 0,285 54,29

0BS: A _quantidade de amostra para as leituras foi dada em fun-
¢dao do peso seco da amostra e apos a secagem:

A
$ Retencdo = —=S° | 100

maduro

QUADRO 4 - Anilise de variancia referente a retengﬁo de cor
(%) entre as variedades submetidas a desidratacao

F.V. (i Lis Q.M.
Variedade 5 249,953 **
Erro 12 7.37055

** Significativo, ao nivel de 1%.
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QUADRQ 5 - Médias da retengdo de cor das variedades em fungdo
da secagem (*)

Variedades Retengao de cor (%)
16-12 80,25 a
15-6 77,68 ab
14-8 71,88 bc
298 66,69 c
2665 65,23 ¢
4561 55,28 d

(%) Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey (P<0,05).

QUADRO 6 - Teores de vitamina C (mg/100g) entre as varieda-
des, antes e depois da secagem (base seca), e re-
tengao de vitamina (%) sob o efeito da secagem

Vitamina C (mg/100g)
Variedades Repeticdes % Retencao
Maduro Seco
4561 1- 2338,73 921,40 39,40
2= 2553,76 796,80 31,20
3= 2607,51 087,40 34,03
2665 1- 2607 ,51 821,02 31,49
2= 2607,51 821,02 31,49
3- 2661,27 317 57 30,72
298 1- 2177.,46 428,06 19,66
2- 2177,46 615,00 28,24
3- 2123,70 428,06 20,16
14-8 1= 2177 ,46 673,01 30,91
2- 2284,97 579,13 25,35
3- 2177 ,46 614,34 28,21
15-6 1= 2177 ,46 462,88 e
2- 2338,73 301,17 12,88
3- 2231,21 260,74 11,69
16-12 1- 2500,00 759,72 30,39
2- 2446,24 817,85 33,43
3= 2715,03 573,71 2118
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QUADRO 7 - Analise de varidncia referente a retencio de vita-
mina C (%) entre as variedades submetidas a desi-

dratacao

E.V. i s Q.M.
Variedades 5 131,068 *
Erro 12 27,3068

* Significativo, ao nivel de 53%.

Pelo Quadro 8 pode-se observar ¢ diferente comportamento das variedades,
relativamente a capacidade de retencao de vitamina C, quando submetidas a se-
cagem para a obtencao do p6. Assim, uma variedade que apresente maior quanti-
dade de vitamina C na forma oxidada torna-se mais susceptivel a degradacéo, ja
que, a partir da forma oxidada (desidroascérbico), a atuacido do calor e do oxigé-
nio é mais pronunciada. Ainda, essa diferenca entre as variedades pode ocorrer
em razdo de alguma variacdo genética da variedade.

QUADRO 8 - Médias da retengdo de vitamina C (%) entre as va-
riedades, em fungao da secagem (*)

Variedades Retencdo de Vitamina C
4561 34,88 a
2665 31,23 ab
298 28,16 ab
14-8 27,48 ab
15-6 22,69 bc
16-12 15,28 ¢

(*) Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre si, pelo
teste de Tukey (P<0,05).

Nota-se, pelo Quadro 8, que as variedades 4561, 2665, 298 e 14-8 apresentaram,
igualmente, a melhor capacidade de retencéo de vitamina C quando submetidas &
desidratacéo. A 16-12 e a 15-6 foram as variedades que tiveram a menor capacida-
de de retencdo dessa vitamina. Nota-se que, quanto a capacidade de retencio da
vitamina C, ndo ha variacdo muito grande entre as variedades quando s#o desi-
dratadas para a obtencdo do pé de pimentio.

Segundo DESROSIER (2), a vitamina C é facilmente destruida por processos
oxidantes. Assim, na desidratacdo, tanto a temperatura como o oxigénio do ar,
além do tempo de exposi¢io do produto a esses fatores, fazem com que a vitamina
C sofra uma série de oxidagées, perdendo sua atividade vitaminica, transforman-
do-se em produto da degradacéio dessa vitamina, ja que a partir do 4cido desidro-
ascorbico a reacdo de oxidagédo passa a ter carater irreversivel, ou seja, a partir dai
ocorre uma reaciao em cadeia.

O diferente comportamento das variedades pode ser explicado, possivelmen-
te, pelo diferente estado de maturacéao de cada variedade, em que a propor¢éio da



VOL.XXVIN.°146,1979 381

forma reduzida de vitamina C e da forma oxidada depende do grau de maturacao.

4. RESUMO

Neste trabalho estudou-se o efeito da desidratacao sobre o teor de vitamina C
e sobre a intensidade da coloracdo de diferentes variedades de pimentao (C.
annuum L.).

Verificou-se que ocorre destruicio bastante elevada dos niveis de vitamina C e
da intensidade de coloracdo e que o valor dessa destruicao depende da variedade
utilizada, existindo aquelas que apresentam maior ou menor capacidade de reten-
¢do de vitamina C e da intensidade de coloragao.

Assim, torna-se importante, para a obtencao do pimentao desidratado, usado
no preparo de enlatados, a relacao de variedades adequadas ao processamento,
bem como bom controle das condicoes de secagem, ja que os dois fatores influen-
ciardo a qualidade final do produto.

5. SUMMARY

This experiment was undertaken to study the effects of drying (65°C/10 hr) on
the retention of color and the stability of vitamin C in different paprikas made
from 6 varieties of red pepper (Capsicum annuum L.). It was found that conside-
rable amounts of color and vitamin C were destroyed under the imposed drying
conditions. Best color retention was found in varieties 4561 and 298, followed by
2665. Vitamin C was lost heavily (60% or more) from all samples. Variety 15-6 had
the poorest vitamin C retention (15%). This study suggests that controlled drying
conditions and a discriminative selection of raw materials can produce paprikas
of better quality, as far as the color retention and vitamin C stability are concerned.
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