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Resumo

O objetivo deste trabalho foi quantificar e avaliar a composicdo fisico-quimica e
antioxidante de diferentes variedades de pimentdo. As amostras avaliadas foram
pimentdes de cor verde, vermelho, amarelo e creme. Os parametros fisico-quimicos
avaliados foram acidez total titulavel, pH, umidade, sélidos sollveis totais e a relagcédo
SST/ATT,; enquanto que os parametros antioxidantes foram vitamina C, carotendides
totais, compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante in vitro pelo método 2,2’-
azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado (ABTS). Perante os resultados obtidos, foi
possivel verificar que, quanto aos parametros fisico-quimicos avaliados, o pimentao verde
se destacou por apresentar menor acidez total e maior pH, enquanto que os pimentdes
amarelo e vermelho se destacaram pelos maiores teores de sélidos sollveis totais e
menores teores de umidade. Em relagcdo aos parametros antioxidantes, os pimentdes
amarelo e vermelho foram os que se destacaram, uma vez que, apresentaram maiores
teores de vitamina C (amarelo), carotendides totais (vermelho), compostos fendlicos totais
(amarelo e vermelho), bem como capacidade antioxidante total.

Palavras chave: Capsicum annum, Compostos fendlicos, Carotendides, Vitamina C,

SST/ATT.
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Summary

The aim of this study was to quantify and evaluate the physical-chemical composition and
antioxidant different varieties of peppers. The samples evaluated were green, red, yellow
and cream peppers. The physicochemical parameters evaluated were titratable acidity,
pH, humidity and total soluble solids, and the relation SST/ATT; while the antioxidant
parameters were vitamin C, total carotenoids, total phenolic compounds and antioxidant
capacity in vitro for the 2,2’-azinobis-3-ethyl-benzothiazolin-6-sulfonated (ABTS) method.
Towards the results obtained was possible check, as for the physico-chemical
determinations, the green pepper it noted for apresented smaller total acidity and larger
pH, wherever the yellow and red peppers they highlighted for the biggest levels of total
soluble solid and smaller levels of humidity. Regarding the determinations of antioxidant
compounds, the yellow and red peppers were noted, they showed biggest levels of vitamin
C (yellow), total carotenoids (red), phenolic compounds total (yellow and red) and
antioxidant capacity total.

Keywords: Capsicum annum, Phenolic Compounds, Carotenoids, Vitamin C, SST/ATT.



33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

1. Introducgéo

O pimentao (Capsicum annuum), pertence a familia Solanaceae, € uma hortalica
fruto tipicamente de origem americana, ocorrendo de forma silvestre desde o Sul dos
Estados Unidos até o Norte do Chile. A cultura foi introduzida no Brasil, inicialmente no
Estado de S&o Paulo, com a produgcédo do fruto em formato conico, ligeiramente
alongado e coloracdo verde-escura, o qual até hoje é considerado o preferido pela
maioria dos consumidores brasileiros (FERREIRA et al., 2013). O pimentdo esta entre as
dez hortalicas mais importantes cultivadas no Brasil, apresentando elevado valor
comercial, sendo utilizado em diversas preparacdes culinarias, no aprimoramento do
sabor, aroma e coloragéo dos pratos (KLUGE et al., 2014).

Derivado das pimentas, entretanto, com frutos graudos e sem ardume, o piment&ao
€ uma cultura anual e possui diversas formas e coloragdo. A coloragdo pode variar
desde o verde, vermelho e amarelo, até o creme, laranja e roxo e da mesma forma, a
composicao fisico-quimica também (LEME, 2012). Pimentdes do género Capsicum séo
fontes de antioxidantes naturais como os compostos fendlicos, carotenoides e o acido
ascorbico (vitamina C). Desta forma, a atividade antioxidante do pimentdo tem se
destacado, e dentro deste contexto, as diferentes coloracdes do fruto séo caracteristicas
importantes que refletem na atividade antioxidante do mesmo (NOGUEIRA, 2013).
Assim, a diferenciacdo da composicao fisico-quimica, bem como a quantificacdo dos
antioxidantes presentes em cada tipo de pimentdo, pode ser um indicativo do melhor
produto a ser consumido pela populagéo.

Recomenda-se a ingestdo de frutas e hortalicas, porque, além de contribuirem
para a saude humana, sao alimentos fontes de compostos antioxidantes, os quais tém a
capacidade de proteger o organismo humano do estresse oxidativo, que pode estar
associado a diversas doencas de cunho multifatorial. Com isso, tem-se a perspectiva de

gue o consumo de alimentos fontes de antioxidantes possa diminuir o risco de incidéncia
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de diversas patologias, quando consumido de forma regular e associado a habitos
saudaveis de vida, como dieta e pratica de exercicios fisicos. Atualmente, presume-se
qgue as doencas cardiovasculares, desordens inflamatérias e alguns tipos de cancer,
tenham a sua iniciagdo diretamente relacionada ao estresse oxidativo, desencadeado
pela presenca, em excesso, de radicais livres no organismo (SILVA et al., 2010). Assim,
0s antioxidantes tornam-se substancias importantes no processo de inibicdo e redugao
das lesbes causadas pela presenca dos radicais livres nas células (LEME, 2012). Deste
modo, o0 objetivo do estudo foi avaliar a composicdo fisico-quimica e quantificar os
compostos antioxidantes presentes em diferentes variedades de pimentdo, bem como a

capacidade antioxidante in vitro dos mesmos.

2. Material e métodos

Foram utilizadas diferentes variedades de pimentdes em estadio de maturacao
ideal, caracterizado pela coloragédo externa dos frutos, representada pelas cores verde,
vermelho, amarelo e creme, adquiridas em estabelecimento comercial da cidade de
Uruguaiana, Rio Grande do Sul. Primeiramente, as amostras foram lavadas em &agua
potavel com o auxilio de uma esponja, sendo apds, sanitizadas com solucdo de
hipoclorito de sodio 200 ppm por 15 minutos. Posteriormente, os pimentdes foram secos
com papel toalha, cortados em cubos, acondicionados em embalagens de polietileno e

armazenados em freezer vertical (- 18°C) até o momento da analise.

2.1 Acidez Total Titulavel
A determinacdo da acidez total titulavel foi realizada através de titulacdo das
amostras com solucao de hidroxido de sodio 0,1 N, usando como indicador solucéo de

fenolftaleina 1 %, sendo os resultados expresso em % de acido citrico (IAL, 2008). Para
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tal, foram pesados em torno de 5 g de cada uma das amostras, as quais foram

maceradas em 50 mL de agua destilada com o auxilio de triturador do tipo “Mixer”.

2.2 pH

Para a determinacgéo dos valores de pH, em um béquer foram pesadas em torno
de 5 g de cada amostra de pimentdo, sendo as mesmas trituradas em triturador do tipo
“‘Mixer” com o auxilio de 50 mL de agua destilada. A medicdo foi realizada em

potencidometro digital com a amostra em temperatura ambiente (IAL, 2008).

2.3 Umidade

O teor de umidade das amostras foi determinado via método gravimétrico de
secagem em estufa a 105°C até peso constante, sendo os resultados expressos em %

de umidade (IAL, 2008).

2.4 Sélidos soluveis totais

A determinacéo dos teores de sdlidos soluveis totais foi realizada em refratbmetro
de bancada, conforme metodologia do IAL (2008). As amostras foram homogeneizadas
e, com o auxilio de um algodado, algumas gotas do suco de cada uma delas foram
colocadas sobre o prisma do refratometro. A leitura foi realizada a temperatura ambiente

e os resultados expressos em °Brix (IAL, 2008).

2.5 Vitamina C

Para a determinacéo do teor de vitamina C, foram pesadas em torno de 10 g de
cada uma das amostras, sendo as mesmas trituradas em triturador do tipo “Mixer” com o
auxilio de 50 mL de agua destilada. Em sequéncia, foi adicionado 20 mL de solucéao de

acido sulfarico 20 % (v/v), 1 mL de solucao de iodeto de potassio 10 % (m/v) e 1 mL de

9
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solucdo de amido 1 % (m/v). Apds, as misturas foram tituladas com solugéo de iodato
de potéssio 0,002 M (m/v) até o aparecimento da coloragdo azul (IAL, 2008), sendo os

resultados expressos em mg/100 g de amostra.

2.6 Compostos fendlicos totais

A extracdo dos compostos fendlicos foi realizada conforme Nogueira (2013).
Foram pesadas em torno de 5 g de cada uma das amostras, as quais foram adicionados
40 mL de solugdo aquosa de metanol 80 % (v/v), sendo, posteriormente, trituradas em
triturador do tipo “Mixer”. Os extratos foram colocados em mesa agitadora por 60
minutos, a temperatura ambiente. Apés, foram filtrados com auxilio de bomba de vacuo
e papel filtro Whatman n° 1, sendo o liquido remanescente transferido para baldes
volumétricos de 50 mL, os quais tiveram seus volumes completados com solugéo
aquosa de metanol 80 %.

As determinacBes dos teores de compostos fendlicos totais foram realizadas
segundo Singlenton e Rossi (1965). Em tubos de ensaio, foram adicionados 600 L de
cada uma das amostras previamente diluidas em agua destilada (visando adequacao
aos parametros da curva padrédo) e 3 mL do reagente Folin-Ciocalteau (diluido 10 vezes
com agua destilada). A mistura foi agitada e deixada em repouso por 3 minutos. Apos,
foram acrescentados 2,4 mL de solucdo de carbonato de sédio 7,5 % (m/v), e os tubos
de ensaio agitados e deixados em repouso, ao abrigo da luz, durante 1 hora. Apés o
tempo de reacdo, as amostras foram lidas em espectrofotdmetro UV-Visivel a 760 nm.
Os resultados foram calculados com base em curva padrdo de acido galico (0 — 150

ppm) e expressos em mg AGE (&cido galico equivalente) por 100 g de amostra.

10
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2.7 Carotendides totais

Para a determinacao dos teores de carotendides totais foi seguido o procedimento
descrito por Rodriguez — Amaya (2001). Foram pesadas em torno de 5 g de cada uma
das amostras, as quais foram adicionados 2 g de celite e 20 mL de acetona P.A. gelada,
sendo a mistura homogeneizada com o auxilio de bastdo de vidro durante 10 minutos.
Em seguida, a mistura foi filtrada, com auxilio de bomba de vacuo e papel filtro Whatman
n° 1, lavando-se o residuo com acetona para total transferéncia da amostra. O filtrado
foi transferido para um funil de separagcdo, onde acrescentou-se 30 mL de éter de
petréleo e 30 mL de &gua destilada. Apos a separacdo de fases, a fase aquosa,
composta por agua e acetona, foi descartada. O procedimento de lavagem com agua
destilada (30 mL) repetiu-se por 5 vezes, objetivando-se a remocdao total da acetona. No
extrato etéreo restante, foi adicionado KOH 10 % em metanol (proporgdo 1:1 extrato:
KOH) e deixada a mistura em repouso, a temperatura ambiente e ao abrigo da luz, por
16 horas. Transcorrido este periodo, os extratos foram transferidos para um funil de
separacdo, sendo realizadas sucessivas lavagens com 30 mL de agua destilada para
eliminar os residuos de KOH metandlico. O extrato restante foi avolumado em bal&o
volumétrico de 25 mL com éter de petréleo. Em seguida, as amostras foram levadas
para a leitura da absorbancia em espectrofotbmetro UV-Visivel a 450 nm, usando o éter
de petrdleo como branco para calibracdo. Os resultados foram expressos em g [-

caroteno/100 g de amostra, conforme a equacgao abaixo (Equagéo 1).

Carotendides totais (g B-caroteno/100 g) = (A*V*10°) / (P*100*A'%) (1)
Onde:

A = absorbancia lida em espectrofotdmetro UV-Visivel a 450 nm

V = volume do extrato (mL)

P = peso da amostra (g)

11
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A = Coeficiente de absortividade molar do B-caroteno (2592)

2.8 Capacidade antioxidante in vitro — método ABTS (Ensaio TEAC)

Para a determinacéo da capacidade antioxidante in vitro pelo método ABTS (2,2’-
azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado) os extratos foram obtidos da mesma maneira
gue para a determinacdo de compostos fendlicos totais, utilizando-se como solugdo
extratora solucéo aquosa de metanol 80 % (v/v). O cétion ABTS foi formado a partir da
reacdo entre uma solucdo 7 mM de ABTS (m/v) e uma 2,45 mM de persulfato de
potassio (m/v) (1:1), incubada a temperatura ambiente e na auséncia de luz, por 12
horas. Transcorrido esse tempo, a solucéo foi diluida em solu¢éo aquosa de etanol 80 %
(v/v) até uma absorbancia de 0,700 (+ 0,05) a 734 nm, conforme Re et al. (1999).
Posteriormente, em diferentes tubos de ensaio foram adicionados 0,5 mL dos extratos
diluidos em solucdo aquosa de etanol 80 % (v/v) e 3,5 mL de radical ABTS. A mistura foi
agitada e deixada em repouso por 6 minutos (RE et al., 1999). Logo apés, procedeu-se
a leitura em espectrofotdmetro UV-Visivel a 734 nm. Os resultados foram calculados
com base em curva padréo de Trolox (0 — 90 uM) e expressos em UM de Trolox por g de

amostra.

2.9 Andlise estatistica

O experimento foi conduzido segundo delineamento experimental inteiramente
casualizado (DIC) com trés repeticdes. Os resultados foram expressos em média +
desvio-padrdo. Os dados obtidos foram avaliados através do programa estatistico SAS
(Statistical Analysis System), versao 9.2, por meio de analise de variancia e teste de

comparacao de médias de Tukey ao nivel de 5 % de significancia.

12
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3. Resultados e Discusséao
Na Tabela 1 encontram-se os resultados das avaliagdes fisico-quimicas

realizadas em pimentdes de cor verde, vermelho, amarelo e creme.

Tabela 1 — Determinacg0es fisico-quimicas em diferentes variedades de pimentao.

Acidez total titulavel — Solidos soluveis
Pimentéo ATT pH totais — Umidade (%) SST/ATT
(% acido citrico) SST(°Brix)

Amarelo 0,23+0,08 ab 5,34+0,02 b 6,90+0,00 a 91,93+0,15¢  32,11+9,59 a
Creme 0,20£0,01 ab 5,384£0,01 b 5,20£0,17 b 94,61+0,23a 25,64x1,47 a
Verde 0,17£0,04 b 5,95+0,03 a 4,30+0,61 b 94,69+0,14a 26,47+5,00 a

Vermelho 0,32+0,02 a 5,26+0,01 ¢ 7,27+0,35 a 92,45+0,16 b  23,05+2,51 a

Os valores representam as médias de trés repeticbes + desvio padrdo. Médias seguidas por letras distintas
mindsculas na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

(p<0,05).

Em relacdo a acidez total titulavel, observou-se diferenca significativa (p<0,05)
apenas entre os pimentdes verde e vermelho, este Ultimo com maior percentual, o que
pode predizer um menor nivel de maturacdo, quando comparado ao pimentao.
Entretanto, como ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as relacdes SST/ATT
dos pimentdes citados, pode-se presumir que 0s mesmos estejam no mesmo nivel de
maturacdo. Com isso, 0 maior percentual de acidez no pimentao vermelho pode ser uma
caracteristica intrinseca do préprio produto. Silva et al. (2011), ao avaliarem pimentédo de
coloragdo vermelha, encontraram teores de acidez total em torno de 0,10 % de &cido
citrico, valores abaixo do verificado neste estudo, o que pode presumir um nivel de
maturacdo mais avangado por parte do produto citado. Evangelista et al. (2008) ao
avaliarem a qualidade de pimentdo verde minimamente processado, observaram valor
inicial de acidez total de 0,24 % de acido citrico, acima do verificado neste estudo para o

mesmo tipo de pimentdo, o que pode inferir em um estddio de maturagdo menos
13
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avancado por parte do produto comparado. Braga et al. (2013), ao analisarem frutos de
cinco progénies de pimenta malagueta cultivadas no municipio de Sobral-CE,
encontraram valores de acidez total variando entre 0,33 e 0,50 % de &cido citrico.
Segundo Borges et al. (2015), quanto menor o teor de acidez em um fruto, melhor seu
estado de conservacao, refletindo diretamente na qualidade do produto final para o
consumo.

Em relagdo ao pH, o pimentdo verde apresentou valor significativamente maior
(p=0,05) que os demais tipos avaliados, enquanto que o pimentdo vermelho menor,
concordando com os teores de acidez total, onde o pimentdo verde apresentou menor
valor e o vermelho maior. Silva et al. (2011), ao avaliarem frutos de pimentdo vermelho,
encontraram valores de pH em torno de 5,56, acima do determinado neste estudo.
Cerqueira et al. (2007), ao avaliarem piment&o vermelho e amarelo, encontraram valores
de pH de 4,66 para os primeiros e 4,69 para 0s segundos, valores abaixo dos
encontrados neste estudo para os pimentdes das mesmas coloragdes. Braga et al.
(2013) encontraram valores de pH variando entre 4,80 e 5,40 para frutos de cinco
progénies de pimenta malagueta cultivadas no municipio de Sobral-CE. Segundo os
mesmos autores, a medida do pH é um parametro importante para a determinagdo de
uma possivel e rapida deterioracdo do produto, devido a presenca e ao crescimento de
possiveis micro-organismos (BRAGA et al.,, 2013). De acordo com Reis et al. (2015),
guanto menor a acidez de um fruto e, consequentemente, maior o seu pH, melhor é o
estado de conservacdo do mesmo. Diante deste contexto, € possivel dizer que, entre 0os
pimentdes avaliados, o verde, por ter apresentado maior pH e menor acidez, pode ser
menos susceptivel a deterioracao.

Quanto aos teores de solidos solaveis totais, verificou-se valores
significativamente maiores (p<0,05) nos pimentbes amarelos e vermelhos, enquanto

gue, nos pimentdes creme e verde, valores significativamente menores (p<0,05).

14
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Ferreira et al. (2013), ao avaliarem as caracteristicas de pimentdes de diferentes
acessos mercadologicos, mantidos em condicbes ambientes, diagnosticaram que o teor
de solidos soluveis totais variou de 4,65 a 4,85 °Brix, valores, na maioria dos casos,
menores que os determinados neste estudo, o que pode predizer menor nivel de
maturacdo dos frutos citados e/ou, diferencas inerentes ao tipo de variedade de
pimentdo investigada. Cerqueira et al. (2007), ao avaliarem pimentdes vermelho e
amarelo, encontraram valores de sélidos solluveis totais de 6,48 e 6,50 °Brix,
respectivamente, préximos aos determinados neste estudo. Evangelista et al. (2008), ao
avaliarem a qualidade de pimentdo verde minimamente processado, observaram valores
iniciais de solidos soluveis totais em torno de 6,27 °Brix, bem acima do determinado
neste estudo. Rinaldi et al. (2008), ao analisarem diferentes cultivares de pimentéo
verde, verificaram que os valores de soélidos soluveis totais oscilaram entre 4,60 e 7,40
°Brix. Segundo Braga et al. (2013), o teor de soélidos sollveis é um indice de qualidade,
sendo sua concentracdo e composi¢cao componentes indispensaveis ao sabor do fruto.
Dentro deste contexto, em relacdo aos produtos avaliados neste estudo, € possivel dizer
gue os pimentdes vermelho e amarelo, por apresentarem maiores concentragdes de
sélidos sollveis totais, sejam mais agradaveis ao paladar e com isso, possam ser mais
indicados para o consumo in natura que os demais.

Diante dos valores encontrados para a relagdo SST/ATT, ndo se observou
diferenca significativa (p>0,05) entre os pimentbes avaliados. Segundo Bengozi et al.
(2007), a relacdo SST/ATT indica o grau de equilibrio entre o teor de agucares e &cidos
organicos no fruto, relacionando-se diretamente com o sabor. Além disso, Chitarra e
Chitarra (2005) mencionam que a relacdo SST/ATT também pode ser utilizada para
verificar o nivel de maturacédo dos frutos, onde quanto maior a relacdo, maior o nivel de
maturacdo e, consequentemente, melhor as caracteristicas para o consumo. Desta

forma, a auséncia de diferenca significativa entre os pimentdes avaliados para a relacéo
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SST/ATT pode predizer similaridade entre os mesmos, tanto em relacdo ao nivel de
maturagdo como em relagao ao sabor.

Quanto ao parametro umidade, observou-se valores significativamente maiores
(p=<0,05) para os pimentdes creme e verde e valor significativamente menor (p<0,05)
para o amarelo. Rinaldi et al. (2008), ao analisarem diferentes cultivares de piment&o
verde, observaram que a umidade variou entre 92 e 94 %, proximo ao encontrado neste
estudo. Dambros (2014), ao analisar a estabilidade de compostos bioativos em frutos de
pimenta de cor vermelha e amarela (Capsicum spp.), encontrou valores de umidade que
oscilaram entre 77 e 92 %. Carvalho et al. (2014), ao avaliarem pimentas de nove
genadtipos de Capsicum spp., encontraram valores de umidade que variaram de 80 a
90%. As diferencas encontradas entre os estudos citados e os dados aqui apresentados
podem estar relacionadas com o nivel de maturacdo dos frutos, onde, quanto mais
avancado o estadio de maturagcdo do fruto, menor o teor de umidade do mesmo. Além
disso, podem também, estar relacionadas com as condi¢cdes de acondicionamento e
armazenamento dos produtos citados, as quais podem influenciar diretamente na taxa
de transpiracao do vegetal. O teor de umidade de um vegetal infere sobre o teor de agua
livre no mesmo, ou seja, agua disponivel para reacdes quimicas, enzimaticas e
microbiolégicas. Desta forma, quanto maior de teor de umidade, maior € a perecibilidade
do alimento e com isso, menor a sua vida util (BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998). Com
isso, € possivel predizer que, entre os pimentdes avaliados, o amarelo, por ter
apresentado menor teor de umidade, podera ter maior vida util, mantendo-se por mais
tempo estavel nos acessos mercadoldgicos.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das avaliagbes dos compostos

antioxidantes realizadas em pimentdes de cor verde, vermelho, amarelo e creme.
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Tabela 2 — Determinagdao de compostos antioxidantes em diferentes variedades de

pimentao.
Pimentédo Vitamina C Carotenodides Totais Fe(r?gl?;ggs'lzgtsais CAT
(mg/100g) (Mg B-caroteno/100g) (mg AGE/100g) (umol Trolox/g)
Amarelo 109,81+18,77 a 124,97+15,39 b 107,28+8,71 a 321,9+57,39 a
Creme 73,6046,01 ab 27,0849,35¢c 32,14+6,94 c 28,17+2,34 c
Verde 62,46+12,30 b 163,51+53,78 b 48,93+0,51 b 98,63+13,84 b
Vermelho 99,20+18,48 ab 1025,51+445,31 a 103,57+£0,79 a 295,47+49,33 a

Os valores representam as médias de trés repeticbes + desvio padrdo. AGE: acido galico equivalente. CAT:
capacidade antioxidante total. Médias seguidas por letras distintas mindsculas na coluna indicam diferenca

significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05).

De acordo com os resultados obtidos, os pimentdes amarelo, creme e vermelho
apresentaram valores iguais (p>0,05) de vitamina C, da mesma forma que os pimentdes
creme, verde e vermelho; havendo diferenca significativa (p<0,05) apenas entre 0s
valores de vitamina C dos pimentdes amarelo e verde, com o primeiro apresentando
maior teor e o segundo menor. Nogueira (2013) comprovou em seu estudo que o teor de
vitamina C tende a aumentar com o estadio de amadurecimento do fruto. Com isso, &
possivel explicar as variacbes observadas no conteiddo de vitamina C entre o0s
pimentdes avaliados, pois durante o estadio de maturacdo dos frutos a glicose é
utilizada para a producdo de acido ascoérbico (vitamina C), aumentando o teor deste
composto no vegetal (CHITARRA e CHITARRA, 2005). O teor de vitamina C aumenta
nos estadios iniciais de desenvolvimento do fruto, até a maturagéo total, entretanto, no
vegetal excessivamente maduro, esse conteudo tende a diminuir, devido a uma possivel
desorganizacdo da parede celular do mesmo, o que pode levar a oxidagdo da vitamina

C, desencadeada pela agéao de algumas enzimas (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
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Evangelista et al. (2008), ao avaliarem a qualidade de pimentdo verde,
encontraram valores de vitamina C de 145,83 mg/100 g, contetdo acima do determinado
neste estudo para o mesmo tipo de pimentdo. Rinaldi et al. (2008), ao analisarem
pimentdes hidropbnicos de diferentes cultivares, de coloragéo verde, observaram que 0s
valores de vitamina C variaram de 75 a 208 mg/100g. Os mesmos autores constataram
em seu estudo que a vitamina C € a mais instavel das vitaminas por ser sensivel aos
agentes fisico-quimicos como luz, oxigénio e calor, sendo que altas temperaturas e
longos periodos de estocagem podem acelerar a perda desta vitamina. Além disso, 0s
mesmos também afirmam que o teor de vitamina C pode ser influenciado por varios
fatores, como condi¢des climaticas, praticas culturais, ponto de maturacdo, métodos de
colheita e tratamento pds-colheita. Com isso, as diferencas constatadas entre o0s
estudos citados e os resultados aqui apresentados podem estar relacionadas, entre
outros fatores, com a variedade de pimentdo trabalhada, nivel de maturacao, tratos
culturais, bem como com as condi¢des de acondicionamento e armazenamento dos
frutos pos-colheita.

Em relacao aos teores de carotendides totais, os mesmos foram maiores (p<0,05)
no pimentdo vermelho e menores (p<0,05) no pimentdo creme, apresentando-se iguais
(p>0,05) nos pimentdes amarelo e verde. Silva Filho (2010), ao quantificar os teores de
carotendides totais em diferentes variedades de pimenta (Capsicum L.) das cores
branco, amarelo, laranja, vermelho e marrom, observou diferenga significativa em
relacdo ao conteudo de carotendides totais, verificando que, nesta classe de vegetais,
frutos vermelhos tendem a acumular uma maior quantidade de carotendides quando
comparados aos frutos ndo-vermelhos. Dambros (2014), ao analisar a estabilidade de
compostos bioativos em frutos de pimenta vermelha e amarela (Capsicum spp.),
encontrou teores de carotenoides totais entre 6,4 e 420 ug/100g de B-caroteno para as

pimentas vermelhas, valores abaixo dos encontrados neste estudo para os pimentdes da
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mesma coloracdo. Ainda no estudo de Dambros (2014), o autor relatou que os teores
de carotenoides totais podem variar em composi¢cdo e conteldo dependendo do
genotipo, da espécie, grau de maturacdo, do armazenamento e das condi¢des de cultivo
do vegetal. Nogueira (2013) revela que durante o processo de amadurecimento do
pimentdo verde o teor de carotendides tende a diminuir. Em contrapartida, no pimentdo
vermelho, o teor total destes compostos tende a aumentar. Isso explicaria a grande
diferencga entre os teores de carotenodides totais encontrados no estudo citado e os aqui
apresentados.

Quanto aos teores de compostos fendlicos totais, os pimentdes amarelo e
vermelho destacaram-se pelos valores significativamente maiores (p<0,05) que os teores
verificados nos pimentdes creme e verde. Dambros (2014), ao analisar a estabilidade de
compostos bioativos em frutos de pimenta vermelha e amarela (Capsicum spp.),
encontrou teores de compostos fendlicos totais que oscilaram entre 21 e 52 mg
AGE/100g, respectivamente, valores abaixo dos encontrados neste estudo para 0s
pimentdes das mesmas coloracdes. Nogueira (2013) também observou discrepancia
guanto aos teores de compostos fendlicos totais verificados em pimentdes de coloracdo
vermelho, verde e amarelo, a qual, segundo o autor, pode ser devido a diferentes
aspectos, como praticas culturais a que os pimentbes possam ter sido submetidos,
variedade, condi¢cbes ambientais e climaticas, entre outros. Com isso, é possivel explicar
as variacfes observadas no conteudo de compostos fendlicos determinado para os
pimentdes avaliados neste estudo, bem como as variagbes observadas em relagdo aos
trabalhos aqui apresentados.

Quanto a capacidade antioxidante, os pimentdes amarelo e vermelho
apresentaram valores significativamente maiores (p<0,05), enquanto que os pimentdes
verde e creme valores menores. A diferenca encontrada também foi observada por

Nogueira (2013), onde ao analisar diferentes variedades de pimentdes verificou que 0s
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produtos de coloracdo amarela e vermelha apresentam capacidade antioxidante maior
gque o verde. O fato de os pimentdes amarelo e vermelho apresentarem maior
capacidade antioxidante pode ser uma consequéncia dos maiores valores de compostos
fendlicos totais e vitamina C nos mesmos, conforme a Tabela 3, onde os coeficientes de
correlacdo entre as varidveis citadas foram significativos ao nivel de 1 % de
probabilidade pelo Teste t. De acordo com os dados da tabela, é possivel verificar
correlacdo positiva entre as variaveis estudas, predizendo que a medida em que 0s
teores de vitamina C e compostos fendlicos totais aumentam nas amostras analisadas, a

capacidade antioxidante total também tende a aumentar.

Tabela 3 — Coeficientes de Correlagcdo de Pearson para as varidveis analisadas em

pimentdes de diferentes coloragoes.

Variaveis Capacidade antioxidante total — ABTS
Vitamina C 0,79*
Carotenoides totais 0,54™
Compostos fendlicos totais 0,97*

Capacidade antioxidante total - ABTS -

*Correlagao significativa ao nivel de significAncia de 1% pelo Teste t; ns: ndo significativo ao nivel de significancia de

1%; (-) ndo existe correlacéo.

4. Concluséo

Perante os resultados obtidos, foi possivel verificar que, quanto aos parametros
fisico-quimicos avaliados, o pimentdo verde se destacou por apresentar menor acidez
total e maior pH, enquanto que os pimentdes amarelo e vermelho se destacaram pelos
maiores teores de solidos solluveis totais e menores teores de umidade. Em relacéo aos
parametros antioxidantes, os pimentdes amarelo e vermelho foram o0s que se

destacaram, uma vez que, apresentaram maiores teores de vitamina C (amarelo),
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carotendides totais (vermelho), compostos fendlicos totais (amarelo e vermelho), bem

como capacidade antioxidante total.
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execucao, analise, interpretacdo ou redacao dos resultados, aprovando seu conteudo
final. Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo,
fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e
infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na secao de agradecimentos. O autor
de correspondéncia € responséavel pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a
contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os homes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua
filiacdo (InstituicAo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrénico (e-mail).
O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar endereco
completo para postagem.

Exemplo:

Para o autor de correspondéncia:

Nome (*autor correspondéncia)
Instituicdo/Departamento

Endereco completo — (CEP / Cidade / Estado / Pais)
e-mail

Para colaboradores:
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Nome
Instituicdo/Departamento
Cidade / Estado / Pais
e-mail

3.3. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hip6tese da pesquisa, material e métodos
(somente informagédo essencial para a compreensdao de como o0s resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no maximo
2000 caracteres (incluindo espacos). Os artigos em portugués ou espanhol devem
também apresentar Resumo em inglés e os artigos em inglés devem incluir também o
Resumo em portugués.

3.4. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas, logo apés o Resumo e Summary, até 6
palavras indicativas do contetdo do trabalho, que possibilitem a sua recuperacdo em
buscas bibliograficas. Evitar termos que aparecam no titulo. Os artigos em portugués ou
espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em inglés e os artigos em inglés
devem incluir também as Palavras-chave em portugués.

3.5. INTRODUGCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da probleméatica
estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periddicos
indexados, e hipotese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e
justificar a publicacdo do trabalho. Visando a valorizagdo da Revista, sugere-se, sempre
gue pertinente, a citacédo de artigos publicados no BJFT.

3.6. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducéo do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de
desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste Ultimo caso, deve destacar a
modificacdo efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados ou
descritos.

3.7. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverdo ser discutidos com
base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacdo de
resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser
analisados estatisticamente.

3.8. EQUACOES E UNIDADES: A numeracdo das equacdes deve ser feita na ordem em
gue aparecem no texto. O numero deve estar entre parénteses, prOXimo a margem
direita. Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (SI) e os seus
respectivos simbolos. Nao serdo aceitas quantidades expressas em outros sistemas de
unidades. Os denominadores das unidades devem ser expressos com indices
sobrescritos negativos.

3.9. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem
em que sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das
Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As unidades
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devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. As Tabelas e Figuras
devem ser inseridas no corpo do documento logo apds terem sido mencionadas.
Fotografias devem ser designadas como Figuras.

As Tabelas devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de textos para
este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de facil leitura
e compreensao.

As Figuras devem ser apresentadas no texto nas dimensdes em que seréo publicadas.
Devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais expressivos. Nao
devem repetir informagdes contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a
permitir uma clara visualizacao e interpretacdo do seu contetdo. As legendas devem ser
curtas, auto-explicativas e sem bordas. As Figuras (graficos e fotos) devem ser coloridas
e em alta definicdo, para que sejam expressivamente interpretadas. Além de também
serem apresentadas no texto do manuscrito, as Figuras também devem ser enviadas em
arquivos individuais, separados do textos, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos
individuais devem ser nomeados de acordo com o numero da figura. Ex.: Figl.jpg,
Fig2.gif etc.

3.10. ABREVIATURAS: As abreviaturas devem ser evitadas. Se usadas, devem ser
definidas na primeira vez em que forem mencionadas. As abreviaturas ndo devem
aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

3.11. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipétese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do conhecimento. Este item
nao deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discusséao.

3.12. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificacdo completa da agéncia de
fomento, com indicacdo do seu nome, pais, n° do projeto. Outros agradecimentos a
pessoas ou instituicdes sao opcionais.

3.13. REFERENCIAS:
3.13.1 Citacbes no Texto

Citacao direta: Transcricao textual de parte da obra do autor consultado (Especificar no
texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secdo(des) da fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data).

Nas citacOes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002), as
chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel ou titulo incluido na
sentenca devem ser em letras mailsculas e minudsculas e, quando estiverem entre
parénteses, devem ser em letras mailsculas (caixa alta).

Exemplos:

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.
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Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos (CAMARGO;
RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

(COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS, 1992, p. 34)
(ANTEPROJETO..., 1987, p. 55).

As citagcOes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano,
sao distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apds a data
e sem espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Exemplos:
De acordo com Reeside (1927a)
(REESIDE, 1927b)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressdao “apud” (citado por, conforme,
segundo) ap6s o ano de publicacdo da referéncia, seguida da indicacdo da fonte
secundaria efetivamente consultada.

Exemplos:
No texto:

“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura politica de
1937, preservado de modo encapucgado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172 apud
SEGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud CARNEIRO,
1981).

3.13.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associagédo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

- As referéncias sao alinhadas somente a margem esquerda do texto e de forma a se
identificar individualmente cada documento, em espaco simples e separadas entre si por
espaco duplo.

- O recurso tipografico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o elemento
titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.

- Recomenda-se citar o nome de todos os autores nas Referéncias.
- Monografias (Livros, manuais e folhetos como um todo)

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser
separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edigdo (n. ed.), Local de
Publicacdo: Editora, data de publicacdo. Numero de paginas.
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Exemplos:
Impressos:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.

HOROWITZ, W.
(Ed.).OfficialmethodsofanalysisoftheAssociationofOfficialAnalyticalChemists.18th
ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v.

PERFIL da administracéo publica paulista. 6. ed. S&o Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.
Eletronicos:

SZEMPLENSKI, T. Asepticpackaging in the United State. 2008. Disponivel em:
<http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.

- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livro (em
negrito). Edicdo. Local de publicacéo (cidade): Editora, data. capitulo, pagina inicial-final
da parte.

Exemplo:
Impressos:

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oilmigration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeband filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10, p.
185-210.

Eletrénicos:

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA, 2010. cap. 6, p. 294-299.
Disponivel em:
<http:/Mmww.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdfivolume1%2020110216.pdf>. Acesso em:
22 mar. 2012.

- Teses, dissertacdes e trabalhos de concluséao de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau e area)
- Unidade da Institui¢éo, Instituicdo, Cidade, Data de publicagéo.

Exemplo:

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacdo
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos,
Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2011.

30



705

706
707

708
709

710
711

712

713
714
715

716

717
718
719
720

721
722

723
724
725

726
727
728

729

730
731
732

733
734
735
736
737

738

- Publicacao periddica (Artigos de periddicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periddico (por extenso e negrito), Local
de publicacéo (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final, ano de publicacéo.

Exemplo:
Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A.The use of food preservatives and
preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-25, 2011.

Eletrénicos:

INVIOLAVEL e renovavel. Embalagem Marca, Sdo Paulo, v. 14, n. 162, p. 26, fev.
2013. Disponivel em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>. Acesso em:
20 maio 2014.

- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressao In: NOME DO EVENTO,
numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacdo. Titulo do
documento (anais, proceedings, atas, topico temético, etc.), local: editora, data de
publicacdo. Pagina inicial e final da parte referenciada.

Exemplos:
Impressos

ALMEIDA, G. C. Selecdo classificacdo e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vigosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p. 73-
78.

IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES DURING FOOD
PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos, 1984.

Eletronicos

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5., 2011,
Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacao e
aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletronicos... Cusco: PUCP, 2007.
Disponivel em: <http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>. Acesso em: 28
out. 2011.

- Normas técnicas
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ORGAO NORMALIZADOR. NGmero da norma (em negrito): titulo da norma. Local
(cidade), ano.n® de paginas.

Exemplos:

ASTM INTERNATIONAL.D 5047-09: standard specification for
polyethyleneterephthalatefilmandsheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas
ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

- Legislacéo (Portarias, decretos, resolucdes, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo,
numeracéao, data e dados da publicacao.

Exemplos:
Impressos

BRASIL. Medida proviséria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Secéo 1,
p. 29514,

Eletronicos

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de 2014. Altera o
Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar
em contacto com os alimentos. Jornal Oficial da Unido Europeia, Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014.
Disponivel em:
<http://eurlex.europa.eu/LexUrServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:PDF>.  Acesso
em: 21 mar. 2014.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT é avaliado previamente por um Editor e,
dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser rejeitado ou retornar
aos autores para adequacdes ou seguir para revisao por dois Revisores ad hoc. Todo o
processo de revisdo por pares € andnimo (Double blindreview). Os pareceres dos
revisores sao enviados para o Editor Associado, que emite um parecer para qualificar a
pertinéncia de publicacdo do manuscrito. Caso haja discordancia entre os pareceres,
outros Revisores poderédo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicacéo, os
pareceres dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos Autores, para que
verifiguem as recomendacdes e procedam as modificagcdes pertinentes. As modificagbes
feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor diferente. Nao ha limite para
0 numero de revisbes, sendo este um processo interativo cuja duracdo depende da
agilidade dos Revisores e do Editor em emitir pareceres e dos Autores em retornar o
artigo revisado. No final do processo de avaliacdo, cabe ao Editor Chefe a deciséao final
de aprovar ou rejeitar a publicacdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacéo do

Editor Associado e pelos pareceres dos revisores. Este sistema de avaliacdo por pares é
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0 mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para atestar a credibilidade das
pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a participacdo de
seres humanos, em conformidade a Resolugcdo n°196/96 do Conselho Nacional de
Saude de 10/10/1996, informar o nimero do processo de aprovagdo do projeto por um
Comité de Etica em Pesquisa.

A avaliagdo prévia realizada pelos Editores é feita mediante formulario que considera:
Atendimento ao escopo e as normas e da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do
enfoque; Adequacéo e reprodutibilidade da metodologia; Adequacao e atualidade das
referéncias bibliograficas e Qualidade da redacéao.

A avaliacdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros é feita mediante formulario
gue considera originalidade, qualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do
manuscrito, incluindo adequacédo do titulo e a qualidade do Resumo/Summary, da
Introducéo, da Metodologia, da Discussao e das Conclusdes e clareza e objetividade do
texto.

5. SUBMISSAO DO ARTIGO

O manuscrito e suas respectivas Figuras (coloridas e em alta resolugcdo) juntamente com o
Formulario de Autoavaliacdo (http:/bjft.ital.sp.gov.br/arquivos/formulario_autoavaliacao_br-
10.08.2012.pdf) e o] Termo de Responsabilidade e Concordancia
(http://bjft.ital.sp.gov.br/arquivos/termo_de_responsabilidade _portugues.pdf) devem ser enviados
para a Secretaria da Revista (lucia@ital.sp.gov.br).

H& uma taxa de publicacéo, cujo valor esta disponivel no site da Revista.
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