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Resumo

A pimenta Capsicum spp. € uma especiaria utilizada de diversas formas na alimentagdo, in natura ou industrializada,
e em varias culturas gastronémicas. O rico perfil bioativo e de propriedade antioxidante atribuidos as pimentas destaca
a espécie Capsicum annuum var. annuum “jalapenho” por apresentar caracteristicas sensoriais e nutricionais que
favorecem seu consumo e processamento industrial. Este trabalho teve como objetivo principal caracterizar a pimenta
jalapenho (Capsicum annuum L. var. annuum) em sua composi¢do centesimal, fisico-quimica, de compostos bioativos
e capacidade antioxidante. Os resultados demonstraram que o fruto de pimenta jalapenho apresentou valor nutricional
semelhante as pimentas de sua espécie e também de outras espécies. As analises fisico-quimica expressam resultados
desejaveis para o processamento de produtos derivados da pimenta, com acidez moderada (0,41 + 0,01 g.100g™?) e
tonalidade incidindo entre o laranja e vermelha (h° = 55,17). A atividade antioxidante foi demonstrada através dos
métodos de DPPH, FRAP e ABTS para o0s extratos aquosos do fruto de pimenta jalapenho, com 360,00 + 5,00 uM
ET.g? 121,47 + 254 uM ESF.g' e 107,40 + 1,16 uM ET.g?, respectivamente, obtendo maior atividade pelos
métodos FRAP e ABTS. Os compostos bioativos apresentaram teores de 474,64 + 12,26 mg EAG.100g™* de
compostos fenélicos, 112,88 + 0,36 mg EQ.100g ! de flavonoides totais, 3,79 + 0,26 mg.100g™ de B-caroteno e 2,72 +
0,19 mg.100g*! de licopeno, demonstrando que a pimenta jalapenho é uma fonte expressiva destes compostos

bioativos sendo uma matéria-prima de interesse para industria de alimentos.
Palavras-chave: Carotenoides; Valor nutricional; Atividade antioxidante.

Abstract

Capsicum spp. is a spice used in different ways in food, fresh or industrialized, and in various gastronomic cultures.
The rich bioactive profile and antioxidant properties attributed to peppers highlights the species Capsicum annuum
var. annuum “jalapenho” for presenting sensory and nutritional characteristics that favor its consumption and
industrial processing. The main aim of this work was to characterize the jalapefio pepper (Capsicum annuum L. var.
annuum) in its centesimal composition, physicochemical, bioactive compounds and antioxidant capacity. The results
showed that the fruit of the jalapefio pepper presented a nutritional value similar to peppers of its species and also of
other species. The physical-chemical analyzes express desirable results for the processing of products derived from
pepper, with moderate acidity (0.41 = 0.01 g.100g?) and hue between orange and red (h° = 55.17). The antioxidant
activity was demonstrated by the methods of DPPH, FRAP and ABTS for the aqueous extracts of the jalapefio pepper
fruit, with 360.00 + 5.00 uM TE.g?, 121.47 + 2.54 uM FSE.g* and 107.40 + 1.16 uM TE .g™%, respectively, obtaining
higher activity by the FRAP and ABTS methods. The bioactive compounds showed levels of 474.64 + 12.26 mg
GAE.100g™* of phenolic compounds, 112.88 + 0.36 mg QE.100g™ of total flavonoids, 3.79 + 0.26 mg.100g* B-
carotene and 2.72 + 0.19 mg.100g™* lycopene, demonstrating that the jalapeno pepper is an expressive source of these

bioactive compounds and is a raw material of interest for the food industry.
Keywords: Carotenoids; Nutritional value; Antioxidant activity.
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Resumen

Capsicum spp. es una especia utilizada de diferentes formas en la alimentacidn, fresca o industrializada, y en diversas
culturas gastrondmicas. El rico perfil bioactivo y las propiedades antioxidantes atribuidas a los pimientos destaca la
especie Capsicum annuum var. annuum ‘“‘jalapenho” por presentar caracteristicas sensoriales y nutricionales que
favorecen su consumo y procesamiento industrial. Este trabajo tuvo como objetivo principal caracterizar el chile
jalapefio (Capsicum annuum L. var. annuum) en su composicién centesimal, fisicoquimica, de compuestos bioactivos
y capacidad antioxidante. Los resultados mostraron que el fruto del chile jalapefio mostré un valor nutricional similar
al de los pimientos de su especie y también de otras especies. Los analisis fisico-quimicos expresan resultados
deseables para el procesamiento de productos derivados del pimiento, con acidez moderada (0.41 + 0.01 g.100g™) y
tonalidad entre naranja y rojo (h° = 55.17). La actividad antioxidante se demostré mediante los métodos de DPPH,
FRAP y ABTS para los extractos acuosos del fruto de chile jalapefio, con 360,00 + 5,00 pM ET.g™%, 121,47 + 2,54 uM
ESF.g'y 107,40 + 1,16 uM ET .g%, respectivamente, obteniendo mayor actividad por los métodos FRAP y ABTS.
Los compuestos bioactivos mostraron niveles de 474.64 + 12.26 mg EAG.100g™ de compuestos fendlicos, 112.88 +
0.36 mg EQ.100g* de flavonoides totales, 3.79 + 0.26 mg.100g™ p-caroteno y 2.72 + 0.19 mg.100g* licopeno,
demostrando que el chile jalapefio es una fuente expresiva de estos compuestos bioactivos y es una materia prima de
interés para la industria alimentaria.

Palabras clave: Carotenoides; Valor nutricional; Actividad antioxidante.

1. Introducéo

Os frutos de pimentas (Capsicum spp.) sdo especiarias apreciadas amplamente no mundo e na cultura gastrénomica
como ingredientes para fins alimenticios (Soldan, 2020), nutracéuticos (Bogusz et al., 2018), medicinais (Barduzzi, 2011;
Soldan, 2020), defesa quimica (Razuck & Razuck, 2020), propriedades farmacoldgicas e cosméticas (Carneiro et al., 2020).

Originarias das Ameéricas, as pimentas se expandiram para outras regides do mundo a partir do século XVI, entre as
populacbes europeias e os povos indigenas (Rufino & Penteado, 2006). As pimentas sdo pertencentes a familia Solanaceae,
atualmente, as espécies de pimentas do género Capsicum abrangem 35 espécies, com base na classificacdo taxondmica
(Carrizo Garcia et al., 2016), e de acordo com o nivel de domesticacdo, apenas cinco sdo largamente cultivadas e utilizadas
pelo homem: Capsicum annuum; C. bacccatum; C. chinense; C. frutescens e C. pubescens, sendo que a C. pubescens ndo é
cultivada no Brasil.

O grupo varietal Capsicum annuum var. annuum “jalapenho”, popularmente conhecida como pimenta-jalapenho ou
simplesmente jalapenho possui o fruto bem definido e robusto, com formato conico, de cor avermelhada quando madura e com
peculiares estrias brancas distribuidas nas paredes grossas de seu corpo, apresenta pungéncia média 30.000 a 40.000 SHU
(Longatti, 2019; Gomes et al., 2019), com aroma ligeiramente frutado e é uma das variedades mais utilizadas para
processamento industrial. Seu consumo alimentar acontece da forma convencional e por indUstrias alimenticias que as
processam como ingrediente, desde 0 uso como pimenta in natura, no formato de polpas (moidas, trituradas, com ou sem
sementes) puras, fermentadas ou em salmouras; pimentas desidratadas; pimentas defumadas, em conservas, congeladas, em pé
e como constituinte nas formulagdes, na forma de aromas (extratos hidroalcéolicos e oleoresinas), corantes, condimentos
preparados, e principalmente, na forma de molhos.

As pimentas do género Capsicum sdo consideradas como fontes de compostos bioativos e de atividade antioxidante,
como carotenoides, compostos fendlicos, vitamina C e capsaicinoides (Zhuang et al., 2012; Loizzo et al., 2015), e ao que se
sabe, ha pouco conhecimento disponivel sobre a atividade antioxidante e dos compostos bioativos presentes em pimentas
jalapenho (Capsicum annuum var. annuum “jalapenho”). Os antioxidantes sdo capazes de neutralizar os radicais livres e
prevenir as a¢des envolvidas nos processos de oxidacdo. Além disso, acidos fendlicos, flavonoides e terpenos sdo 0s principais
compostos bioativos que tem relagdo com as atividades antioxidantes e anti-inflamatorias encontradas em ervas e especiarias
(Rubid, Motilva, & Romero, 2013). Vale ressaltar que os niveis destes compostos podem variar de acordo com 0 gendtipo,
estagios de maturagdo e condigdes durante o crescimento e pds-colheita (Meckelmann et al., 2015; Bortolin et al., 2016;
Bogusz et al., 2018).
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Alguns autores mencionam a pimenta jalapenho como fonte compostos fendlicos, vitaminas C, carotenoides,
flavonoides e capsaicinoides (Loizzo et al., 2015; Longatti, 2019; Marti et al. 2011), de forma que seu prestigio esta associado
com a qualidade sensorial e nutricional dos frutos que sdo parametros relacionados ao contetdo de compostos bioativos em
termos de modificacdo de cor, aroma e sabor, além de proporcionar efeitos benéficos a salde e prevencdo de doencas
relacionadas ao estresse oxidativo, canceres e cardiopatites (Ornelas-Paz et al., 2010; Van Hung, 2016).

Neste contexto, diante das propriedades conhecidas na literatura em Capsicum spp., o objetivo deste trabalho foi
avaliar as caracteristicas da pimenta jalapenho (Capsicum annuum L. var. annuum) em sua composicdo centesimal, fisico-

quimica e do perfil bioativo, bem como determinar sua atividade antioxidante.

2. Metodologia

O estudo foi desenvolvido no Laboratério de Innovative Food Product, da Universidade Estadual de Maringa (UEM)
entre o periodo de julho de 2019 a dezembro de 2020. A metodologia usada neste artigo se configura como uma pesquisa de
natureza quantitativa e experimental por se tratar da coleta de dados numéricos através de medicdes de grandezas em suas
respectivas unidades, utilizando-se metodologias especificas e analisadas estatisticamente para verificar a relagdo entre as
variaveis (Pereira, Shitsuka, Parreira, & Shitsuka, 2018).

2.1 Matéria-prima

A pimenta jalapenho (Capsicum annuum L. var. annuum) in natura foi adquirida de um produtor rural do Municipio
de Ainhumas, Estado de S&o Paulo, Brasil num total de 10 kg. Os frutos da pimenta foram da safra de julho de 2019, em um
lote Unico. ApOs a aquisi¢do, os frutos foram selecionados em estagio de maturacdo fisioldégica completa (maduras e
vermelhas), classificados com a presenca do pedinculo para posteriormente serem extirpados (Figura 1), lavados com &gua
potavel, sanitizados com hipoclorito de sédio (200 mg. L) por imersdo de 15 minutos, secas em papel absorvente, e

posteriormente congeladas a -18°C até o momento de sua utilizacdo. Todos os reagentes utilizados foram de grau analitico.

Figura 1. Frutos de pimenta jalapenho (Capsicum annuum L. var. annuum) sem o peddnculo.

Fonte: Autores.

2.2 Parametros de qualidade fisico-quimicas e composi¢do centesimal
As determinagdes analiticas de umidade, cinzas, proteinas (micro Kjeldahl), acidez, pH e sélidos sollveis foram

realizadas de acordo com os métodos do IAL (2008). Os carboidratos foram quantificados por diferenca, o teor de lipidios foi

3


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i2.12785

Research, Society and Development, v. 10, n. 2, 56410212785, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i2.12785

analisado conforme o método de extracdo de Bligh-Dyer (Cecchi, 1999). A determinacdo da atividade de agua (aW) foi
realizada em equipamento Aqualab®, Braseq®, as determinacBes de cor foram realizadas em colorimetro portatil (Minolta
CR400) pelo sistema CIEL * a * b *. O angulo h° de tonalidade foi calculado com base na equacéo (1) (Arend et al., 2017).

Todas as analises foram realizadas na pimenta triturada sem adicéo de agua.

h° = tang? (b*/a*), quando a* > 0 € b* > 0 ou

ho =180 + tang™ (b*/a*), quando a* < 0 (Eq. 1)

2.3 Determinacao da atividade antioxidante e compostos bioativos

A determinacdo de compostos fendlicos totais foi realizada utilizando os reagentes Folin-Ciocalteu e carbonato de
sodio (NaCOs) (Singleton & Rossi, 1965; Pierpoint 2004). A absorbancia foi verificada em espectrofotdmetro (Femto, modelo
700 Plus) a 725 nm apds 30 minutos de incubacdo a 25 ° C. O &cido gélico foi utilizado como padrdo para a curva de
calibragdo. Os resultados foram expressos em mg de equivalente de 4cido galico (EAG).100g™ do produto. A atividade
antioxidante pelo método de reducdo do radical estdvel DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) foi determinada pelo método
colorimétrico a 515 nm (Thaipong et al., 2006) em espectrofotdmetro (Femto, modelo 700 Plus). O Trolox foi utilizado como
padrdo para a curva de calibracéo, os resultados foram expressos em pM de Trolox equivalente. g™t produto. A eficiéncia da
atividade sequestrante foi calculada de acordo com a equacdo 2, onde Aconrole: Absorbancia do controle negativo e Aamostra:

Absorbancia média da amostra.

(Acontrole - Aamostra) ¥ 100 (Eq.2)

Eficiéncia do sequestro dosradicais livres (%) = P
controle

A capacidade antioxidante no método ABTS foi realizada utilizando um ensaio colorimétrico (Nenadis et al., 2004). A
absorbancia foi verificada em espectrofotdmetro (Femto, modelo 700 Plus) a 734 nm ap6s 6 minutos de incubagdo a 25 ° C.
Uma curva de calibracdo foi preparada utilizando uma solucéo padrdo de trolox e os resultados expressos em uM Trolox
equivalente. g* produto.

O poder antioxidante de reducdo de ferro (FRAP) foi realizado segundo Thaipong et al. (2006). A absorbancia foi
verificada em espectrofotdbmetro (Femto, modelo 700 Plus) a 595 nm e os resultados foram expressos em puM sulfato ferroso. g
! produto.

A determinagdo dos flavonoides totais foi realizada pelo ensaio colorimétrico (Alothman, Bhat, & Karim, 2009). A
absorbancia foi verificada em espectrofotdmetro (Femto, modelo 700 Plus) a 510 nm. A curva de calibracdo foi preparada
usando uma solucéo padréo de quercetina e os resultados foram expressos em mg de quercetina equivalente.100g* de produto.

A determinacdo dos carotenoides foi pela metodologia de Rodriguéz-Amaya (2001). A absorbancia foi verificada em
espectrofotdmetro (Femto, modelo 700 Plus) a 470nm para licopeno e a 450 nm para o betacaroteno. A equacéo 3 € utilizada
para o calculo da quantidade do licopeno e beta-caroteno nas amostras em pg.g* e convertidas para mg.100g™, no qual A =

absorbancia da solugdo no comprimento de onda de 470 nm para o licopeno e de 450 nm para o betacaroteno, V = volume final

da solugéo; Aﬂ?n= coeficiente de extincdo ou coeficiente de absortividade molar de um pigmento em um determinado

solvente especifico (3450 para o licopeno e 2592 para o betacaroteno) e M= massa da amostra tomada para a analise.

pg _ AWV.10°

g A" 100 (Ea3)
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2.4 Anélise estatistica
Todas as analises foram realizadas em triplicata e submetidas a analise estatistica de variancia e ao teste de Tukey
para a diferenca minima significativa (p <0,05) entre as médias pelo o programa estatistico Sisvar 5.6. As curvas de calibracéo

para as analises antioxidantes foram realizadas no programa GraphPrism 5.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Caracterizacdo da pimenta jalapenho

A composicdo centesimal e fisico-quimica dos frutos maduros de pimenta jalapenho (C. annuum var. annuum
“jalapenho”) em base Umida estdo apresentadas na Tabela 1. A agua constitui o principal componente do fruto (89,76%) e os
carboidratos a maior parte do extrato seco (7,47%). Lutz e Freitas (2008) apresentaram valores de composicdo centesimal de
pimenta jalapenho de 1,59.100g™* de proteinas, de 0,89.100g de lipidios, 10,49.100g™* de carboidratos e Mendoza-Sanchéz et
al. (2015) encontraram para frutos maduros de pimenta jalapenho, o teor de umidade na faixa de 84,80 a 89,90 g.100g™?, teor
de cinzas de 0,50 g.100g™* ligeiramente inferior ao do estudo e carboidratos entre 7,9 a 9,9 g.100g™!; Hwang et al. (2012) em
analise de pimentdes vermelhos (Capsicum annuum L.) relataram niveis de 1,639.100! de proteinas e 0,619.100 de lipidios
que sdo valores bem proximos para proteinas e lipidios e levemente maior de teor carboidratos. As analises dos constituintes
apresentaram valores esperados para este o fruto de pimenta com valores similares aos dos estudos citados acima do mesmo

fruto de espécie e variedade.

Tabela 1. Composi¢do centesimal e parametros de qualidade fisico-quimica da

pimenta jalapenho.

Composigéo centesimal Valor (g.100g™?)
Umidade 89,76 + 0,08
Cinzas 0,68 £ 0,02
Proteinas 1,48+0,13
Carboidratos 7,46 £ 0,04
Lipidios 0,62+ 0,04
Composicdo fisico-quimica Valor (g.100g™?)
Acidez * 0,41+0,01

pH 5,01+ 0,15
Atividade de agua (aW) 0,95+0,10
Sélidos solveis 8,26 £ 0,07

Nota. Os dados sdo expressos como médias + desvios padrao.  Expresso em gramas de &cido
citrico.100g™.
Fonte: Autores.

A caracterizagdo e o conhecimento dos atributos da composicdo fisico-quimica sdo relevantes, pois contribuem com
dados e informac®es a respeito do sabor e textura dos frutos de pimenta jalapenho. De acordo com os resultados, a pimenta
jalapenho demonstra ser um fruto com acidez moderada e pH levemente cido. Esta varidvel é de grande importancia para a
fabricacdo de molhos e conservas de pimenta, uma vez que eles sdo acidificados no final do processo para redugédo do pH e

controle microbioldgico, e, pimentas com pH mais acido facilitam a manutengdo da padronizagdo desses produtos. Esses
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valores vém de encontro com as faixas de valores encontrados em outros estudos desta pimenta com acidez de 0,36 a 0,48
g.100g%, ph entre 4,84 a 5,36 (Ragassi et al., 2019).

O teor de sélidos soluveis apresentou valores um pouco acima dos resultados relatados pelos autores Ragassi et al.
(2019) de 5,65 ¢.100g™* e Gomes et al. (2019) de 7,50 g.100g™?, contudo, um fator importante a ser associado para o teor de
solidos solUveis e carboidratos é a data da colheita do fruto, que se relaciona com seu estagio de maturagdo, uma vez que uma
colheita antecipada pode prejudicar o acimulo de agucares, visto que o teor de s6lidos sollveis geralmente aumenta durante a
maturacéo pela biossintese ou degradacao de polissacarideos (Chitarra & Chitarra, 2005).

A atividade de &gua representa a agua livre presente nos alimentos e disponivel para reacdes metabdlicas. Para os
frutos de pimenta jalapenho o valor foi de 0,95 + 0,01 que é um valor significativamente elevado, visto que valores acima de
0,90 séo considerados alimentos com alta atividade. Quando comparado com os valores citados por Mendoza-Sanchéz et al.
(2015) de 0,97 a 0,98 em pimentas jalapenho maduras, observa-se uma pequena reducdo que segundo o autor pode estar
relacionada as reacdes de ordem quimica e biolégica, como a concentracdo de &cidos organicos envolvidos no ciclo de Krebs
para o amadurecimento do fruto.

A leitura dos valores para os parametros de brilho (L*) foi de 27,00 + 2,02, a tendéncia para o vermelho (a *) foi de
22,81 + 0,58 e para o amarelo (b *) 32,79 + 2,18. A tonalidade média dos frutos de pimentas foi definida pelo angulo de cor
“h°” situado no primeiro quadrante onde encontra-se a tonalidade vermelha com valor igual a 55,17°. Ornela-Paz et al. (2010)
obtiveram os parametros de (a*) igual 41,30 e (b*) de 40,90 para pimentas jalapenhos vermelhas in natura e a tonalidade com
angulo h° de 44,72. Borguini (2006) relatou faixas de angulos de 54,78° a 71,98° para tomates organicos, que sdo frutos da

familia Solanaceae.

Figura 2. Corte longitudinal da pimenta jalapenho madura.

Fonte: Autores.

De acordo com o angulo calculado, a tonalidade do fruto incidiu entre o laranja préximo ao vermelho. A cor é
considerada um parametro importante para selecdo de frutos e para a producdo de molhos de pimenta jalapenho. Os frutos séo
consumidos verdes ou vermelhos, porém, quando os frutos estdo maduros eles apresentam cor da polpa que varia do laranja ao
vermelho (Figura 2) e cor externa vermelho-tijolo com brilho mais opaco que sdo atributos considerados ideais para o seu

processamento.
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3.2 Atividade antioxidante e compostos bioativos

A concentracdo de compostos bioativos e a atividade antioxidante dos frutos maduros de pimenta jalapenho (C.
annuum var. annuum ‘jalapenho”) em base Umida estdo apresentados na Tabela 2. Os teores de carotenoides totais
apresentaram 3,79 + 0,26 mg.100g™ de B-caroteno e 2,72 + 0,19 mg.100g™* de licopeno. Esses valores ficam acima aos valores
informados por Gomes et al. (2014) que encontraram valores de 0,5 mg.100g™ em pimentas jalapenhos vermelhas cultivadas
em campo, ao pleno sol; por Hwang et al. (2012) que obteve valores de 1,39 mg/100 g de B-caroteno em pimentbes vermelhos
(Capsicum annuum L.) e Borguini (2006) que relatou 1,53 a 2,09 mg.100g™ de licopeno em tomates convencionais e
organicos. Soldan (2020) também avaliou o teor de -caroteno e licopeno em amostras de oleorresina de residuos de pimenta
jalapenho utilizando acetona como solvente, as amostras obtiveram teores de 18,69 mg.100g™ de B-caroteno e 8,81mg.100 g
de licopeno (ambos em base seca). O B-caroteno € o mais difundido de todos os carotenoides nos alimentos, seja como
constituinte secundario ou principal e o licopeno o principal pigmento de muitas frutas de polpa vermelha. Além disso, outras
funcbes foram atribuidas a uma propriedade antioxidante dos carotenoides sendo que foi observado que o licopeno aciclico é

mais eficaz do que o B-caroteno (Rodriguez-Amaya, 2001).

Tabela 2. Compostos bioativos e atividade antioxidante da pimenta jalapenho.

Compostos bioativost Valor
Flavonoides totais 112,88 £ 0,36
Fendlicos Totais 474,64 12,26
Carotenoides (p-caroteno) 3,79 £0,26
Carotenoides (Licopeno) 2,72 +£0,19
Atividade Antioxidante® Valor

FRAP 121,47 + 2,54
DPPH 360,00 £ 5,00
ABTS 107,40 + 1,16

Nota. Os dados sdo expressos como médias + desvios padrdo. Flavonoides totais expressos
em mg eq. quercetina.100g*; Fenolicos Totais expressos em mg EAG.100g; Carotenoides
expressos em mg.100g. 2DPPH expressos em UM equivalente de Trolox.g; ABTS
expressos em UM equivalente de Trolox.g™' e FRAP expressos em UM equivalente de sulfato
ferroso.g.

Fonte: Autores.

Além dos carotenoides apontados neste trabalho, os autores Agostini-Costa et al. (2017) analisaram o teor de
carotenoides totais e &cido ascorbico em dois cultivares vermelhos e trés amarelos de pimenta jalapenha e dois cultivares de
pimenta “red bode” e “red biquinho” (C. chinense Jacquin) cultivadas em estufa e no campo durante o veréo e a primavera. Os
dados obtidos confirmaram a influéncia do genétipo e do meio ambiente nos compostos estudados, bem como identificaram
dez carotenoides principais: B-caroteno, B-criptoxantina, zeaxantina, mutatoxantina, antheraxantina; capsantina, cis-capsantina,
capsantina-5,6-epoxido, capsantona e capsorubina, destacando em maior quantidade a capsantina com 14,60 mg.100g! e B-
caroteno com 0,90 mg.100g™.

A andlise realizada nos extratos aquosos de pimenta jalapenho in natura revelou teor de 474,64 + 12,26 mg
EAG.100g* de compostos fendlicos totais, que sdo niveis elevados de fendlicos quando comparados com outras espécies do
género Capsicum, como por exemplo a pimenta biquinho (Capsicum chinense) com teor de 41,31 mg EAG.100g™* (Santos,
2018) e pimenta dedo de mocga (Caspicum baccatum) com teores entre 150 a 264 mg EAG.100g™ (Soethe, 2013) e 61,99 mg

EAG.100g™ (Sampaio et al., 2020), enquanto que Mendoza-Sanchez et al. (2015) relataram em seu trabalho teores entre 349,80
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a 480,30 mg EAG.100g* de compostos fendlicos em pimentas jalapenho maduras, que sdo similares ao encontrado neste
estudo e Ornelas-Paz et al. (2010) encontraram moderados teores de 160,94 mg EAG.100g™ para pimenta jalapenho verde e
178,24 mg EAG.100g™ para pimenta jalapenho vermelha.

O contetdo de flavonoides totais foi de 112,88 + 0,36 mg EQ.100g™, podendo a pimenta jalapenho ser considerada
uma boa fonte deste composto. Medina-Juarez et al. (2012) relataram conteldos inferiores de 28,77 mg EQ.100g™ para esta
variedade e teores entre 25,38 a 60,36 mg eq. quercetina.100g™ para outras pimentas da mesma espécie (Capsicum annuum L.).
Ueda (2013) descreveu 84,95 a 101,47 mg EQ.100g™* destes compostos para pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum) que
é uma faixa de valores proxima da pimenta jalapenho. Existe uma escala de classificacdo botanica proposta pelos autores
Peterson e Dwyer (1998) que especifica os alimentos conforme a concentracdo de flavonoides, teores entre 0,0001 a 0,039
mg.g™* sdo considerados baixos, teores de 0,040 a 0,099 mg.g* como moderados e teores maiores que 0,100 mg.g como altos.
Por esta escala, os resultados obtidos para o fruto de pimenta jalapenho podem ser inferidos na classificagdo como alimentos
de alta concentracéo de flavonoides

Essas variagdes entre o teor de compostos fendlicos totais e flavonoides podem ser explicadas devido as diferencas
varietais entre as espécies de pimentas, mas também, a regido demogréfica, que influi com o solo e o clima, diferencas entre o
cultivo, estadio de amadurecimento e manipulacéo pds-colheita (Silva et al., 2016; Meckelmann el al., 2015).

A atividade antioxidante é classificada como a capacidade dos compostos em inibir ou neutralizar os radicais livres e
existem muitos métodos para sua determinacdo que podem diferir nos mecanismos de reacdo, aplicagdo e complexidade
(Bogusz et al., 2018). Nos frutos de pimenta jalapenho a atividade antioxidante da pimenta jalapenho conseguiu inibir em
apenas 43,09% da quantidade total de radical livre DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) caracterizando uma eficiéncia
moderada. Medina-Juérez et al. (2012) relatou uma baixissima eficiéncia (8,45%) para pimenta jalapenho, enquanto que
Dambros (2014) obteve uma inibigdo semelhante de 49,24% para frutos da pimenta dedo-de-moca (C. baccatum), contudo, a
mesma pimenta foi avaliada por Sampaio et al. (2020), que observaram valores superiores de 88,07% quando comparado com
0 presente estudo e o citado na literatura.

A capacidade antioxidante de reducdo do ferro (FRAP) apresentou atividade antioxidante de 121,47 + 2,54 uM eq.
sulfato ferroso.g™*. Em seu estudo, Boguz et al. (2018) avaliou a capacidade antioxidante de diferentes genétipos de pimentas
observando uma alta atividade antioxidante pelo método FRAP (expressos em mg eg. acido galico) de 190,00 mg.100g*em C.
frutescens, 169,00 mg. 100g* em C. chinense e 162,00 mg. 100g* em C. baccatum Pepper, e que foi aumentando conforme
ocorria 0 amadurecimento nos dois anos de colheita.

Pelo método ABTS, a capacidade antioxidante da pimenta jalapenho apresentou maior atividade com 107,40 + 1,16
UM eg. Trolox.g?, e quando comparadas com os resultados citados por Medina-Juarez et al. (2012) esses valores foram
inferiores a 20 uM eq. trolox .g™* para pimenta jalapenha, 34,44 uM eg. Trolox .g™* e 33,60 uM eq. Trolox. g™ para as pimentas
Bell e Caribe, ambas da mesma espécie (Capsicum annuum L.). Carvalho et al. (2015) estudando a atividade antioxidante de
oito gendtipos diferentes de pimenta, encontraram atividade variando de 46,79 a 113,08 uM eq. Trolox.g™, com destaque para
0 gendtipo Capsicum annuum L. com capacidade antioxidante de 83,59 UM eq. Trolox.g™ . De acordo com os autores, 0
método ABTS é mais sensitivo em determinar a atividade de compostos lipofilicos e hidrofilicos, e neste estudo, a analise
correlacionou-se positivamente com o contetido de compostos fenélicos (r = 0,930; p < 0,05).

Neste trabalho ndo foi verificado correlacdo significativa entre as andlises realizadas para pimenta jalapenho.
Inimeros fatores podem ser relacionados com a agdo dos compostos antioxidantes, como por exemplo, diferencas tanto na
poténcia como na concentragdo de substancias redutoras (Sim & Sil, 2008), contudo, a composicao quimica e as estruturas dos

componentes ativos sdo fatores importantes que regulam a eficacia dos antioxidantes naturais (Abidille et al., 2005).
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4. Consideragdes Finais

O fruto de pimenta jalapenho demonstra possuir caracteristicas nutricionais e fisico-quimicas que favorecem sua
utilizagdo no processamento para as indUstrias alimenticias, e também se apresenta como uma expressiva fonte de compostos
bioativos, manifestando teores de compostos fenolicos, flavonoides e carotenoides superiores a outras pimentas comparadas da
mesma espécie e de espécies diferentes. A capacidade antioxidante da pimenta jalapenho foi demonstrada pelos métodos
ABTS, DPPH e FRAP, demonstrando maior atividade para os métodos ABTS e FRAP.

S80 sugeridos estudos posteriores para avaliar a relacdo da atividade antioxidante com outros componentes
fitoquimicos presentes no fruto e que podem desempenhar atividade antioxidante, como o &cido ascorbico (vitamina C) e 0s
capsaicinoides.

5. Conflito de Interesses

Os autores declaram que a pesquisa foi conduzida na auséncia de quaisquer relagdes comerciais ou financeiras que
possam ser interpretados como um potencial conflito de interesse.
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