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1. INTRODUGAO 

Grande parte dos vegetais, dentre eles o pimentao, deve seu atrativo aos pig- 

mentos naturais que contém. A maioria desses pigmentos sao os carotenéides e os 

flavanéides, sendo os primeiros lipossoltveis e os ultimos hidrossoluveis. Muitos 

vegetais contém complexa mistura de carotenéides (8). 
O pimentao vermelho contém cerca de 35% de capsantina, na forma de 6-di- 

cetocarotenéide, com um anel de ciclopentano; 6,4% de capsorubina, na forma de 

6-6’-dicetocarotenoide, com dois anéis de ciclopentano; 11,6% de g caroteno; 9,9% 

de violaxantina; 6,7% de criptoxantina (4). 
Segundo MAIER (10), as caracteristicas fisicas da capsantina são: férmula mo- 

lecular, C49H5g03; ponto de fusão, 175-176°C; bandas de absorção entre 475-505 nm, 
em éter de petréleo 70-80°C. Zechmejster e Cholnoky, citados por MAIER (10), in- 

dicam que a hidrogenagéo da capsantina revela a presenca de 10 duplas ligações e 

dois dos 4tomos de oxigénio como grupos hidroxilicos e o terceiro como grupo ce- 

tonico. Assim, a capsantina é uma diidroxicetona. 
A oxidação da capsantina produz a capsantinona -CaoH56O3 (OCOCHg)y, e 

esta pode degradar-se, produzindo outros compostos, como capsantial —C30H4203, 

capsialdeído —CyyH3gO3 e 4-hidroxi-a-carotenonaldeido - CanHsgO4 (10). 

* Parte da tese apresentada, pelo primeiro autor, à U.F.V., como uma das exi- 

gências para a obtenção do grau de M.S. em Ciência e Tecnologia de Alimentos. 

Recebido para publicação em 17/11/1978. Projeto 4.1632 do Conselho de Pesqui- 

sa da U.F.V. 

** Respectivamente, Técnico da EMBRAPA (UEPAE-Brasilia, DF) e Professores 
da U.F.V.
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A capsorubina, também presente no pimentão, tem fórmula molecular CaoHg09O4, 

ponto de fusão 201°C e bandas de absorção entre 444 e 474nm, em éter de petroleo. 

A maioria dos carotenéides do piment&o encontra-se na forma esterificada (9). 

LEASE e LEASE (8) evidenciaram que a temperatura de armazenamento tem 

mais influéncia na estabilidade da cor do pimentao em pó que o préprio tipo de 

embalagem. Diante disso, DIMITROV et alii (5), estudando a influéncia da tempe- 

ratura e do conteúdo de 6leo na estabilidade da coloracéo, notaram que baixa 

temperatura de estocagem eleva a retencéo de cor e que o baixo teor de 6leo natu- 

ral aumenta a perda de coloração do pó de pimentéo. 

LEASE e LEASE (9) ressaltaram que a porcentagem de 4gua e o teor de óleo 

não estavam relacionados com a estabilidade da coloragéo; entretanto, grande 

proporção de 6leo pode estar associada a uma estabilidade da cor em algumas va- 

riedades. Contrariando essa afirmação, CHEN e GUTMANIS (2) afirmaram que a 

razão da deterioracdo da cor em pimentéo em pó era seu conteúdo de água, de- 

vendo o nivel de umidade permanecer constante durante o armazenamento. 

2. MATERIAL E METODOS 

Neste trabalho foram utilizadas cinco variedades de pimentéo (C. annuum L.) 

cultivadas e desenvolvidas pelo Departamento de Fitotecnia da UF.V. 

Os frutos foram colhidos depois de completamente maduros; foram lavados e 

cortados em flocos e desidratados a 65°C, em tunel de secagem, até a umidade fi- 

nal de 5%. Após a desidratagéo, os flocos foram moidos e armazenados em vidros 

hermeticamente fechados. Dois dias depois da desidratação foi feita a determina- 

ção da intensidade de coloracéo inicial em cada amostra. A seguir, as amostras fo- 

ram armazenadas em dessecador, durante 120 dias. Decorrido esse tempo, deter- 

minou-se a intensidade de coloração residual e o teor de 6leo das amostras desi- 

dratadas. 
De posse dos resultados, determinou-se a capacidade de retencéo de colora- 

ção (%) das amostras, relacionando a coloracéo inicial com a coloração residual; 

essa retenção de coloragéo foi correlacionada com o teor de 6leo de cada amostra. 

Para tanto, foram propostos alguns modelos de regresséo, com 15 observagdes. 

Para a determinacéo da intensidade de coloragéo tomou-se aproximadamente 

0,5 g de p6, homogeneizado, durante 3 minutos, num liquidificador; usaram-se, co- 

mo solvente, 50 ml de acetona, grau A.C.S. Após a homogeneização, o extrato e o 

residuo foram colocados em frascos escuros, lavando-se sucessivamente o liquidi- 

ficador até completar o volume do frasco, 100 ml. Os frascos foram levados 2 estu- 

fa, a 37°C/24 h. Decorrido esse tempo, filtrou-se o extrato em lá de vidro, seguindo- 

se uma centrifugacio; posteriormente, foram feitas as leituras, em absorbéancia a 

460 nm, utilizando o aparelho Espectromon 204. 

As extrações dos pigmentos foram feitas em 3 (trés) repeticoes para cada amos- 

tra. 
O teor de 6leo foi determinado pelo método de Soxhlet (1), usando 5-10 g de pó 

de pimentéo, em 3 repetices para cada amostra. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O Quadro 1 mostra os resultados de intensidade de coloragéo inicial e residual 
(A4g0nm) retenção de coloração (%) e teor de 6leo (%). 

‘Como os pigmentos capsantina e capsorubina são lipossoluveis, isto é, estão
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QUADRO 1 - Valores de coloração inicial e residual (Aggg nh)» 
retenção de coloração (3) e teor de óleo (3) 

Coloração Coloração Retenção de Teor de 
Variedades — inicial residual coloração ôleo 

(A460 nm) (A460 nm) *) %) 

4561 0,433 0,175 45,11 2,47 
0,420 0,175 44,22 2,52 
0,425 0,178 44,00 2,43 

2665 0,385 0,265 51,16 2,72 
0,373 0,260 49,21 2,84 
0,385 0,258 146,28 2,79 

14-8 0,633 0,410 47,49 2,51 
0,625 0,410 42,18 2,54 
0,640 0,405 37,80 2,42 

15-6 0,620 0,430 59,90 2,28 
0,605 0,425 67,48 2,26 
0,610 0,420 69,91 2,25 

16-12 0,323 0,210 49,31 2,30 
0,315 0,208 49,56 2,10 
0,328 0,210 42,03 2,22 

presentes na fração lipidica do pó do pimentéo, pode ser de alguma importancia a 
quantificagao do teor de 6leo do produto, visto que, na fragao lipidica, segundo 

FUGIMOTO et alii (6), ocorrem os antioxidantes a-tocoferol e capsaicina, que po- 
dem atuar sobre os pigmentos do pó de pimentéo, exercendo um efeito protetor 

contra a sua deterioracao e diminuindo a perda de coloracao durante a estocagem 

do produto. 
De posse dos dados constantes no Quadro 1, foram propostas algumas equa- 

ções de regressao, envolvendo o teor de óleo e a retencao de coloracao do pimen- 

tao em pó. 
Entre as equações estudadas, a mais explicativa foi a seguinte: 
Y_ = 1058,22 - 812,806 X + 163,063 X2 
R2 = 041 

em que 
Y = Retenção de cor (%) — variavel dependente 
X = Teor de 6leo (%) — variével independente 

O Quadro 2 mostra a análise de variancia da regressao. 

Nota-se, pela Figura 1, que houve correlacao quadrética entre teor de 6leo e 

retencao de coloração. Até niveis de 2,5% de 6leo, com aumento do teor de 6leo, 

ocorreu uma diminui¢do na retenção da coloração do pó de pimentão. A partir 
desse valor, um aumento no teor de 6leo acarretou elevacéo na retenção de inten- 
sidade de coloracao. 

Segundo KISELLA (7), a fracéo lipidica dos pimentões é constituida, basica- 

mente, de 4cidos palmitico, linoléico e linolénico, destacando-se o linoléico, presen-
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QUADRO 2 - Andlise de variância da regressão 

F.V. G.L. Q.M. 

Devida à regressio 2 422,551+ 

Independente da regressdo 12 101,961 

* Significancia ao nivel de 5% de probabilidade. 

te em maiores proporgoes. Assim, a fração lipidica do pimentão é susceptivel a 

oxidacao em presenca de oxigénio, pela existéncia, em sua constituição, de ácidos 

graxos insaturados. Quando o teor de 6leo esteve abaixo do ponto de inflexao, da- 

do pela Figura 1, a oxidação do 6leo provavelmente foi bastante intensa, atuando 

como um co-oxidante sobre os pigmentos do pimentao — ja que estes são liposso- 
lúveis — e aumentando a deterioração desses pigmentos. Quando o teor de 6leo 

esteve acima do ponto de inflexão, a oxidacéo do óleo foi menos intensa, provavel- 

mente pela presenca, em maiores quantidades, dos antioxidantes a-tocoferol e 
capsaicina, que podem evitar maior oxidação do 6leo e, conseqiientemente, menor 

deterioracéo dos pigmentos do pimentao, j4 que o efeito co-oxidante do 6leo sobre 

os pigmentos é diminuido pela menor oxidação do préprio 6leo. 

4. RESUMO 

Este experimento envolveu cinco variedades de pimentao (Capsicum annuum 

L.). Estudou-se a possivel influéncia dos niveis de 6leo de cada variedade na pre- 
servacao da intensidade de coloracao. 

Os resultados indicam correlagao quadratica, com R2 = 0,41, entre o teor de 
6leo e a retenção de coloração, mostrando que, em niveis reduzidos, o 6leo pode 

atuar como co-oxidante dos pigmentos do pó, contribuindo para maior perda de 

coloracéo. Porém, quando os niveis de 6leo atingem valores mais elevados, o 6leo 

passa a exercer efeito protetor sobre a coloração do pó, diminuindo a deterioração 

dos pigmentos do pimentao. Assim, variedades que tém maior teor de 6leo possi- 
velmente apresentarao maior estabilidade. 

5. SUMMARY 

This experiment was conducted to study the relationship between the oil 

content of 5 varieties of red pepper (Capsicum annuum L.) and color retention of 
the paprikas derived from each variety. The samples were first dried to a final 
moisture of 5% in a tunnel drier at a temperature of 65°C, then ground into 
powder and stored in glass containers held at room temperature. 

There was a positive correlation (R% = 0,41) between the ol content of the red 
pepper and color retention of the paprika. Oil at lower contents acted as a co-oxi- 

dant of the pigments; however, at higher contents, it exerted a protective effect on 

the pigments resulting in a higher color retention. Therefore, varieties of red
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FIGURA 1 - Curva da regressdo entre o teor de Gleo (%) e a re- 
tengdo de coloragdo (%). 

pepper having a higher oil content might be considered advantageously in terms 

of color stability of the dehydrated powder. 
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