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RESUMO

No Brasil, mesmo com o incentivo da industria farmacéutica para a utilizacdo de
medicamentos industrializados, grande parte da populacdo ainda utiliza de préaticas
complementares para cuidar da salde, sendo a principal o uso de plantas medicinais O
Brasil € um dos maiores produtores de pimentas do mundo e a Amazoénia centro de
dispersdo de varias espécies. Estudos mostram que esta planta possui propriedades
medicinais. O objetivo deste trabalho foi realizar uma caracterizacdo fisico-quimica em seis
acessos de pimentas largamente comercializadas em feiras livres de Roraima. Foi
determinado o teor de sélidos totais, pH, acidez titulavel e caracterizacdo de &cidos graxos
majoritarios. Os resultados demonstraram que a pimenta olho de peixe apresentou 0s
maiores teores de solidos totais (11° Brix) e acidez titulavel (0,561%). Ja os valores de pH
variaram de 4,98 respectivamente para a pimenta olho de peixe e pimenta de mesa a 5,45
para pimenta de cheiro. O menor teor de sdlidos totais e acidez titulavel foram
respectivamente pimenta de cheiro (4,6° Brix) e pimenta canaimé 0,156%. Todas as
pimentas foram submetidas a determinacdo da composicdo de acidos graxos por
cromatografia a gas. Foram encontrados 11 &cidos graxos majoritarios na composicao
desses frutos. Os acessos pimenta olho de peixe, pimenta de cheiro e pimenta de mesa
foram os frutos de maior variedade de acidos graxos em sua constituicdo. Entretanto,
em todas as pimentas avaliadas foram encontrados os acidos graxos linoleico e
linolénico que auxiliam na dilui¢do do colesterol e previnem o aparecimento de doencas
cronicas. Os resultados encontrados neste estudo demonstram que as pimentas avaliadas
possuem constituintes quimicos que auxiliam na prevencdo de doencas. Portanto o
consumo regular dessa planta, associado a uma dieta saudavel contribuird na redugdo de
risco de surgimento de doencas cronicas ndo transmissiveis e na manutencdo da saude.

Palavras-chave: Pimenta, compostos bioativos, propriedades medicinais.



ABSTRACT

In Brazil, even with the encouragement of the pharmaceutical industry for the use of
manufactured drugs, much of the population still uses complementary practices for health
care, being the main one, the use of medicinal plants. Brazil is one of the largest producers
of peppers in the world and the Amazon a dispersal center of various species. Studies show
that this plants has medicinal properties. The objective of this study was to do a
physicochemical characterization of six species of peppers widely sold in street markets of
Roraima. Were determined the total solids content, pH, titratable acidity and
characterization of major fatty acids. The results show that the fisheye pepper had the
highest content of total solids (11° Brix) and titratable acidity (0.561%). About the pH
values, they ranged from 4.98 respectively for fisheye pepper and table pepper to 5.45 for
hot peppers. The lowest total solids content and titratable acidity were respectively hot
peppers (4,6° Brix) and canaimé pepper 0.156%. All peppers have undergone determination
of fatty acid composition by gas chromatography. Were found 11 major fatty acids in the
composition of the fruit. The species of pepper, fisheye, hot and table were the fruits of
greater variety of fatty acids in their constitution. However, in all evaluated peppers were
found linoleic and linolenic fatty acids that help in cholesterol dilution and prevent the onset
of chronic diseases. The results of this study demonstrate that the evaluated peppers have
chemical constituents helping in the disease prevention. Therefore, regular consumption of
these plants associated with a healthy diet will help in reducing the risk of emergence of
chronic diseases and the health maintenance.

Keywords: Pepper, bioactive compounds, medicinal properties.
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1 INTRODUCAO

Desde épocas remotas, as sociedades humanas acumulam informacgdes e
experiéncias sobre o ambiente que as cerca, para com ele interagir e prover suas
necessidades de sobrevivéncia. Dentre tantas praticas difundidas pela cultura popular, as
plantas sempre tiveram fundamental importancia, por inGmeras razBes, sendo
salientadas as suas potencialidades terapéuticas aplicadas ao longo das geracoes
(RANGEL; BRAGANCA, 2009).

Neste contexto, o conhecimento etnobotanico farmacoldgico acumulado ao
longo de geragBes tem servido como pardmetro para o desenvolvimento de farmacos de
grande importancia, entre os quais: digoxina, quinina, morfina, hiosciamina, &cido
salicilico e artemisina (GOBBO-NETO; LOPES, 2007). Assim, os metabolitos
secundarios vegetais apresentam um grande valor do ponto de vista social e econémico
e, para ilustrar, na década de 80 foram identificados 121 compostos de origem vegetal,
provenientes de 95 espécimes, 0s quais tém sido usualmente empregados como
terapéuticos nos paises ocidentais (MARASCHIN; VERPOORTE, 1999).

A relevancia econémica do metabolismo secundario esta assentada em trés
grandes areas: a fitomedicina, a nutracéutica e as aplicacdes industriais diversas. A
facilidade que se tem hoje em isolar genes que codificam enzimas chaves do
metabolismo secundario leva a crer que as trés areas mencionadas serdo bastante
potencializadas no futuro proximo através da biotecnologia. Embora as plantas venham
sendo utilizadas como medicamentos ha tempos imemoraveis, tém-se assistido nos dias
atuais a uma retomada da chamada fitomedicina (VICTORIO; LAGE, 2008). Os
remédios caseiros baseados em extratos vegetais complexos, contendo diversos
metabolitos, podem ter uma certa vantagem sobre as drogas convencionais, as quais
costumam ser baseadas em um Unico principio ativo. Desse modo, a presenca de varios
compostos em um s6 remedio pode ter um efeito sinérgico benéfico.

Dessa forma, produtos secundarios envolvidos na defesa através de atividade
citotdxica contra patdgenos podem ser Uteis como agentes antimicrobianos na medicina.
Além disso, aqueles envolvidos na defesa contra herbivoria através de atividade
neurotoxica podem ter efeitos benéficos no homem atuando como antidepressivos,

sedativos, relaxantes musculares ou anestésicos (BRISKIN, 2000). Algumas plantas
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evoluiram produzindo produtos secundarios que interagem com alvos moleculares de
organismos competidores como microrganismos, outras plantas e animais. Nesse
sentido, alguns produtos secundarios exercem suas funcdes pela semelhanca com
metabolitos enddgenos, receptores, hormdnios, moléculas da transducdo de sinais ou
neurotransmissores, e por isso possuem efeito benéfico nos homens gragas a sua
similaridade com moléculas do sistema nervoso central e sistema endocrino(BRISKIN,
2000).

No cenario cientifico, segundo Albuquerque e Lucena (2004), o papel das
populagdes locais tem sido ressaltado como de fundamental importancia para 0 manejo
de recursos naturais, desenvolvimento sustentavel e criacdo de unidades de conservagéo.
Com isso, 0 saber dos povos locais € visto como um importante elemento nos debates
sobre 0 uso de recursos naturais.

Algumas plantas condimentares, tais como as pimentas e pimentdes do género
Capsicum, sempre foram usadas pelos indios e civilizagbes antigas para tornar os
alimentos mais agradaveis ao paladar. Além de serem utilizadas como conservantes em
alimentos sdo também fontes de antioxidantes naturais como a vitamina E, vitamina C e
carotendides (REIFSCHNEIDER, 2000).

Devido a abundéncia dos varios tipos de pimentas no estado de Roraima e as
poucas pesquisas direcionadas para analises das mesmas, o objetivo desse trabalho foi
realizar uma caracterizacdo fisico-quimica em acessos de pimentas largamente
produzidas e consumidas em Roraima, agregar uma maior valorizacdo desses frutos,

incentivar 0 consumo e com isso contribuir na formacéo de novos conhecimentos.

1.1 Plantas medicinais

A fitoterapia € definida por Cafiigueral (2006), como a ciéncia que estuda a
utilizacdo dos produtos de origem vegetal com finalidade terapéutica, ou seja, para
prevenir, atenuar ou curar um estado patolégico, sendo seu recurso terapéutico as
plantas medicinais. De acordo com a Organizagdo Mundial da Sadde (OMS, 1979),
plantas medicinais sdo todas as plantas que contém em um ou mais de seus Orgaos
substancias que podem ser utilizadas com propositos terapéuticos ou que seja precursora

de semi sintese quimico farmacéutica.
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Ao longo do século XX o0s avancos e pesquisas quimicas e farmacéuticas,
possibilitaram o alivio de varios males que afetaram a humanidade por séculos, e 0s
fitoterapicos foram colocados em segundo plano, sendo vistos como algo aliado a
crenca popular e sem bases cientificas (BADKE et al., 2011).

No Brasil, mesmo com o incentivo da indUstria farmacéutica para a utilizacéo
de medicamentos industrializados, grande parte da populacéo ainda utiliza de préaticas
complementares para cuidar da saude, sendo a principal o uso de plantas medicinais
(BADKE et al., 2011).

Estima-se que no Brasil, cerca de 82% da populacéo brasileira utiliza produtos
a base de plantas medicinais nos seus cuidados com a salde, seja pelo conhecimento
tradicional da medicina indigena, quilombola, ou entre outros povos e comunidades
tradicionais (RODRIGUES; DE SIMONI, 2010). Isto possibilitou que a fitoterapia
fosse novamente destaqgue e os estudos cientificos com plantas medicinais
possibilitando um aumento do acesso a um arsenal terapéutico fitoterapico com
inimeras referéncias para  diversas situacdes clinicas (AGRA; FREITAS;
BARBOSA-FILHO, 2007; BIAVATTI et al., 2007; CARLINI et al., 2006; MENGUE;
MENTZ; SCHENKEL, 2001; MENDONCA-FILHO; MENEZES, 2003; PEREIRA,
OLIVEIRA; LEMOS, 2004; VENDRUSCOLO; RATES; MENTZ, 2005).

Apesar de todos os beneficios, os constituintes das plantas medicinais ainda
estdo sob “suspeita” por parte da comunidade médica, provavelmente, ainda, devido ao
pouco conhecimento dos produtos e de potenciais riscos para a salde (DASGUPTA;
HAMMET-STABLER, 2011), uma vez que, 0 uso incorreto pode gerar o0 aparecimento
de novas doencas ou agravar as ja existentes (MACEDO; OSHIIWA; GUARIDO,
2007). Estudos etnobotanicos revelam um numero acentuado de espécies que sao
empregadas na terapéutica, isentas do contexto da seguranca farmacoldgica
(SCARDELATO; LEGRAMANDZ; SACRAMENTO, 2013). A falta de informac6es
adequadas sobre as propriedades das plantas medicinais, seu consumo concomitante
com os medicamentos tradicionais (alopaticos) sem aviso ao médico e, finalmente, a
perda do conhecimento sobre os efeitos medicinais e toxicos das plantas, assim como a
capacidade de identificad-las pela migracdo da populacdo rural para as cidades sé@o
fatores preocupantes da automedicacdo (ALBUQUERQUE; HANAZAKI 2006;
VEIGA JUNIOR, 2008).
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Nesse sentido o Governo Federal brasileiro, através do decreto n°. 5813 de 22
de junho de 2006 aprovou a politica Nacional de plantas medicinais e fitoterapicos,
buscando garantir a populacdo brasileira 0 acesso seguro e 0 uso racional de plantas
medicinais e fitoterapicos, promovendo 0 uso sustentavel, o desenvolvimento da cadeia
produtiva e da industria Nacional, sendo necessaria a capacitacdo de profissionais
envolvidos neste processo, como agrébnomos, farmacéuticos e médicos (BRASIL,
2006).

Muitos foram o0s avancos nas ultimas décadas com a formulacdo e
implementacdo de politicas publicas, programas e legislacdo com vistas a valoracdo e
valorizacdo das plantas medicinais e derivados nos cuidados primarios com a saude e
sua insercdo na rede publica, assim como ao desenvolvimento da cadeia produtiva de
plantas medicinais e fitoterapicos (RODRIGUES; SANTOS; DE SIMONI, 2011).

Os beneficios das plantas medicinais e de medicamentos fitoterapicos sdo
reconhecidos em todo o0 mundo como elementos importantes na prevencao, promogéo e
recuperacdo da saude. Para ampliar o0 acesso a esses medicamentos, o Ministério da
Saude disponibiliza a utilizacdo de fitoterapicos na rede publica (BRASIL, 2012).
Atualmente sdo 71 espécies que compdem o Renisus em que sdo priorizadas a inclusao
de plantas nativas, que possam ser cultivadas em pelo menos uma das regides do pais e
que possam atender as doencas mais comuns nos brasileiros. Entre eles, estdo a Aloe
vera (Babosa) para o tratamento de psoriase e queimaduras, o Salix Alba (Salgueiro)
contra dores lombares e a Rhamnus purshiana (Cascara-sagrada) para prisdo de ventre
(BRASIL, 2012).

1.2 Origem e dispersao de Capsicum spp.

Registros arqueoldgicos sugerem que as pimentas ja eram consumidas por
populacdes pré-colombianas entre 8.500 a 5.600 anos a.C. nas regides andinas do Peru e
6.500 a 5.500 anos a.C. no México (NUEZ et al., 1998). A partir de estudos de micro
fosseis de amido encontrados em sitios arqueologicos espalhados das Bahamas ao Sul
do Peru, datados de 6.000 anos antes da presenca europeia no continente americano, ha
relatos que o cultivo de pimentas era praticado na América juntamente com o milho (
PERRY, 2007).


http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/RENISUS_2010.pdf
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Nesse sentido as espécies de pimentas e pimentdes do género Capsicum s&o
originarias das Américas tendo sido primeiramente reportada no século XV por Chanca,
um fisico que acompanhou Colombo em sua segunda viagem para as indias ocidentais.
Acredita-se que Colombo foi o primeiro Europeu a conhecer a pimenta vermelha em
uma de suas lendarias viagens a América, ao procurar uma fonte alternativa para
pimenta-do-reino, que naquela época era a pimenta favorita na Europa. Ele encontrou
uma pequena vagem ardida que era muito usada pelos nativos americanos, a pimenta
vermelha picante, que ja no século XVII atingiu distribuicdo mundial (DE SOUZA,
ROSSI, 2014).

Uma das principais caracteristicas das tribos indigenas que habitavam as terras
brasileiras na época do descobrimento era o cultivo de pimentas. Com o passar do
tempo as sementes dos frutos foram disseminados entre varios povos (BOMTEMPO,
2007). Para a época do Brasil Colbnia, existem alguns relatos sobre o uso de pimentas
pelas populagBes indigenas contactadas nas regides do litoral brasileiro e na Mata
Atlantica, segundo Reifschneider (2000), o principal deles deve ser atribuido ao
naufrago alemdo Hans Staden que se estabeleceu entre os Tupinambas no periodo de
1547-1555 (STADEN, 1974). No capitulo 38 (“Como crescem o algodao e a pimenta
brasileira ...”) de uma das narrativas de seu livro (“Relatério sobre algumas arvores
daquela terra”), Staden apresenta a descricdo e a forma de conservagdo de “... duas
qualidades de pimenta ...” utilizadas pelas populacdes indigenas da epoca.

Na Amazénia, com a intensificacdo das expedi¢bes exploratorias a partir de
1538 com Diogo Nunes (PAPAVERO et al., 2000), as atengdes se voltaram para as
potencialidades regionais como o cacau, o fumo, a cana-de-acuUcar e a salsaparrilha,
como atestado por Acunad (1641) quando da viagem de Pedro Teixeira entre 1637-39
pelo rio Amazonas.

Nascimento-Filho (2007), em um levantamento sobre o uso de pimentas em
Roraima, relata que algumas citacdes desta época ja apontavam a grande importancia
das pimentas na alimentacdo das popula¢des amazonidas. Por exemplo, Sylveira (1624
apud NASCIMENTO FILHO; BARBOSA; LUZ, 2007), em sua crdnica sobre a entdo
regido do Maranhdo, indicou a existéncia de “Pimenta em grande quantidade ...”
quando do capitulo das drogas locais. Day (1632), comentado em Lorimer (1989 apud
NASCIMENTO FILHO; BARBOSA; LUZ, 2007), também havia citado a presenca de
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“... Ginnipeper ...” (pimenta da Guiné) na regido do estuario do Amazonas (Cabo do
Norte). No Brasil Império, Humboldt (1814), citado por Heiser (1953 apud
NASCIMENTO FILHO; BARBOSA; LUZ, 2007), quando de sua passagem pela
Ameérica do Sul, comentou que as pimentas seriam “... tdo indispensavelmente
necessarias aos nativos quanto o sal para os brancos”.

Roraima é um estado situado no extremo setentrional do Brasil que possui uma
area de 224.303,187 km2 (IBGE, 2014), é caracterizado por trés grandes sistemas
ecologicos: floresta, campinas-campinaranas e savanas ou cerrados (BARBOSA;
XAUD; SOUZA, 2005). Sua populacdo atual é 496.936 habitantes segundo o IBGE
(2014). E diferenciado por uma rica miscelancia cultural, composto por migrantes de
outros estados, atraidos pelo garimpo e pelas colbnias agricolas, e ainda por diversas
etnias indigenas como Wapixana, Macuxi, Ingarikdé, Miongong, Taurepang, Waimiri-
Atroari, wai-wai e Yanomami (LUZ, 2001).

Ule (1913 apud NASCIMENTO FILHO; BARBOSA; LUZ, 2007), de quando
sua viagem de pesquisa ao rio Branco em 1908 apareceria uma citacdo de que os indios
locais ndo s6 plantam espécies de Capsicum, como também comem um tipo de puré “...
fortemente apimentado...”. Segundo a investigacdo etnoldgica realizada por Koch-
Grinberg (2005), que percorreu toda a regido dominada pelo Monte Roraima e Serra
Parima entre os anos de 1911-13, foi possivel encontrar vestigios do uso de plantas do
género Capsicum entre as populacées locais.

Em Roraima foram identificadas diversas formas de usos para as pimentas.
Segundo Berg (1988) em um levantamento sobre a flora medicinal do Estado relatou
que a pimenta malagueta (C. frutescens L.) era utilizada no combate ao “pano branco”
de pele. InvestigacGes etnobotanicas de Azevedo Lima (1990) e Milliken (1992)
indicaram o plantio de pimentas do género Capsicum nas rocas Waimiri-Atroari,
situadas no extremo sul de Roraima, para aproveitamento alimentar. Outro
levantamento da flora medicinal em Roraima feito por Milliken e Albert (1997) e
Milliken (1999) tambeém confirmou a utilizagdo de C. frutescens como planta de uso
medicinal pela etnia Yanomami, principalmente infeccdes respiratorias e oftalmia. A
mesma espécie também era usada no passado para tratamento da malaria por algumas
comunidades Wapichana do leste de Roraima (MILLIKEN; ALBERT, 1997).
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1.2.1 Género Capsicum spp.

A palavra Capsicum tem origem na palavra grega “ kapto”, que significa
picar”, e pimenta, no latim “ pigmentum”, que significa “corante”. As pimentas e 0s
pimentdes Capsicum pertencem a familia das Solanaceae e sdo denominadas horticulas
para diferencia-las de outras pimentas que, diferente das Capsicum, chegam a formar
arvores de médio porte, como a pimenta-do-reino ou pimenta-preta (Piper nigrum L., da
familia Piperaceae). Embora todas sejam pimentas, nem todas tem parentesco e cada
qual apresenta propriedades quimicas distintas. Entre as Capsicum, 0s pimentdes
diferem das pimentas apenas por sua picancia ou pungéncia reduzida que muitas vezes
nem chega a ser notada (CARVALHO; WIEST; CRUZ, 2010; VILELA et al., 2010).

De acordo com Bosland e Votava (2012) a mais recente descricao taxonémica
das pimentas € que pertencem ao Reino Plantae, a Divisdo Magnoliophyta, Classe
Magnoliopsida, subclasse Asteridae, Ordem Solanales e Familia Solanaceae e Género
Capsicum.

S&o arbustos de baixo e médio porte originarios das Américas. O nimero total
de espécies de Capsicum spp. conhecido até o0 momento sdo 35, distribuidas segundo o
grau de domesticacdo: 5 domesticadas, 10 semi-domesticadas e 20 silvestres (PORTO;
SILVA, 2013). Para Barbosa (2006), as espécies semi-domesticadas e as silvestres
ainda sdo muito pouco estudadas apesar de sua importdncia genética no
desenvolvimento de novos cultivares.

Em Roraima sdo encontrados as 4 espécies de Capsicum domesticadas, além de
muitas variedades de pimentas consideradas silvestres que ndo possuem um estudo mais
aprofundado de suas potencialidades (BARBOSA, 2006). As espécies domesticadas
sdo: C. annuum var. annuum, C. chinense, C. baccatum var. pendulum, C. frutescens
(LINS et al., 2005).

C. annuum é uma espécie nativa do México, Figura 01. A variedade mais
comum desta espécie € o pimentdo. Ela inclui a maioria das pimentas mexicanas,
pimentas quentes da Africa e Asia, e muitas das cultivares de pimenta doce crescidas
em paises temperados. Pertencente a familia das solanaceas esta entre as cinco

hortaligas com maior area cultivada no Brasil e no mundo (BARBOSA, 2006).
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Figura 01 — Pimentdo (C. annuum var. annuum).

Fonte: Costa, 2007.

C. baccatum € uma espécie de pimenta, também chamada pimenta aji,
originaria do Peru da qual existem diversas variedades, Figura 02. Em Roraima foi
encontrada C. baccatum var. pendulum e sua ocorréncia abrange o noroeste da América
do Sul, incluindo Colémbia, Equador, Peru e Bolivia, e sudoeste do Brasil
(REIIFSCHNEIDER, 2000; NASCIMENTO FILHO; BARBOSA; LUZ, 2007).

Figura 02 — Pimenta cambuci (C. baccatum var. pendulum).

Fonte: Costa, 2007.

A C. chinense destaca-se dentre as demais por ser a espécie domesticada mais
importante na regido Amazonica, Figura 03. Elas destacam-se por apresentarem um alto
teor de substancias bioativas, variando os niveis desses compostos de acordo com o
genotipo estudado. Estas substincias sdo poderosos antioxidantes, pois protegem o
corpo humano dos efeitos deletérios dos radicais livres (BARBOSA, 2006; MACIEL;
CARVALHO; POLTRONIERI, 2012).
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A regido Amazobnica é reconhecida como importante centro secundario de
espécies domesticadas do género Capsicum sendo C. chinense, provavelmente, a mais
importante espécie cultivada a Leste dos Andes. A area de maior diversidade é a bacia
Amazonica, sendo os indigenas desta regido, os responsaveis pela domesticacdo da
espécie (REIFSCHNEIDER, 2000). Por sua vez, Barbosa (2002) também aponta a
Amazodnia como provavel centro de diversidade da espécie de pimenta C. chinense e

Roraima como rico potencial de variedades de pimentas ainda pouca estudadas.

Figura 03 — Pimenta olho de peixe (C. chinense).

Fonte: o Autor.

A Capsicum frutescens da familia das Solanaceae é um pequeno arbusto nativo
das regides tropicais da América, sendo uma das pimentas mais conhecidas e utilizadas
no Brasil, Figura 04. Cultivada principalmente na Zona da Mata Mineira e no interior de
Sdo Paulo e Rio Grande do Sul (REIFSCHNEIDER, 2000). Dessa espécie a mais
estudada é a malagueta e sdo estimadas por condimentar comidas e estimular o apetite.
Devido a presenca da capsaicina (principio ativo da pimenta) séo acres e com alto grau

de pungéncia, provocando localmente estimulo rapido e energético (BARBOSA, 2006).

Figura 04 — Pimenta malagueta (C. frutescens).
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Fonte: o Autor.

1.2.2 Estudos etnobotanicos com Capsicum spp.

Estudos etnobotanicos sobre uso popular das pimentas com fins medicinais sao
muitos. Na Amazonia brasileira, dentro da tradicdo de uso de plantas para a cura de
diversas doencas, enfatizada por Morais (1931 apud NASCIMENTO FILHO;
BARBOSA,; LUZ, 2007), o conhecimento sobre a aplicacdo terapéutica das espécies de
Capsicum tem sido, de igual modo, documentado. No estudo de Furtado (1978), entre
pescadores do litoral paraense, encontra-se citado o emprego da planta para o
amadurecimento de tumores. Documenta-se, ainda, seu aproveitamento na composi¢do
de banhos pds-parto por mulheres caboclas do baixo Amazonas (AMOROZO; GELY,
1988) e por indias do alto rio Negro (RIBEIRO, 1990).

De acordo com um levantamento de campo realizado pela autora, com alunos
da UFRR e feirantes locais, a pimenta além de ser empregada no preparo de comidas €
também usada como planta medicinal pela populacdo de Roraima. Entre os relatos, esta
0 uso da pimenta malagueta em banhos para tratar de enxaqueca, febre e gripe. E ainda
a utilizacdo da folha da pimenta malagueta para tratar de furinculos na regido das axilas
(DADOS NAO PUBLICADOS)

Uma variedade de pimenta popularmente conhecida como Canaimé e
comercializadas nas feiras livres do Estado é usada com fins antiflamatérios pela
comunidade em geral. Para isso, macera-se a folha da pimenta e usa-a no tratamento de
espinhas. O fruto macerado com alho e gengibre serve para tratar de reumatismos.

Segundo os feirantes, as pimentas locais sdo utilizadas para tratar de dores de dente ou
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ainda para escova-los auxiliando na prevencdo de doencas dentarias (DADOS NAO
PUBLICADOS).

1.2.3 Composicéo fisico-quimica de Capsicum spp.

As caracteristicas fisico-quimicas relacionadas ao sabor, odor, textura e valor
nutritivo, constituem atributos de qualidade que influenciam na comercializagdo do
fruto e na utilizacdo da polpa para a elaboragdo de produtos industrializados
(OLIVEIRA et al., 1999).

A caracterizacdo da composicdo quimica dos frutos de pimentas constitui uma
importante etapa no trabalho de manutencdo de uma cole¢é@o ou banco de germoplasma,
pois permite indicar plantas com potencial de uso imediato pelos agricultores, bem
como identificar acessos ou gendtipos que apresentam caracteristicas interessantes para
o melhoramento. Além de ser fundamental para o estabelecimento de formas de
exploragdo econdmica e racional (LACERDA et al., 2001).

As espécies do género Capsicum apresentam em sua composicao, metabélitos
secundarios, destacando os capsaicinoides, responsavel pela acdo picante das pimentas,
Figura 05. Além destes, as pimentas apresentam também os carotenoides (Figura 06),
acido ascorbico (Figura 07), vitamina E vitaminas do complexo B e compostos
fendlicos (REIFSCHNEIDER, 2000), &cidos graxos, alfa caroteno, violaxantina,
flavonoides (Figura 08), dentre outros (LORENZI; MATOS, 2008).

Figura 05 — Estrutura quimica da capsaicina, principal capsaicinoide encontrado em

pimentas.
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Fonte: Costa, 2007.
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Figura 06 - Estrutura quimica do [-caroteno, um dos principais carotendides

encontrados em pimentas.

Fonte: Costa, 2007.

Figura 07 - Estrutura quimica do acido ascorbico.

Fonte: Costa, 2007.

Figura 08- Estrutura quimica de alguns flavonoides presentes em pimentas.

OH OH
HO 0
OH
OH o]
a)Catequina b) Quercetina
q

Fonte: Cerqueira; Medeiros; Augusto, 2007.



29

1.2.3.1 Sélidos Totais

Os sOlidos totais representam o conteudo de aglcares sollveis, &cidos
organicos e outros constituintes menores. A concentracdo desses solidos constitui-se em
uma das variaveis mais importantes para medir a qualidade de frutos, como o grau de
maturacdo (DA ROCHA CONCENCGCO et al., 2014)

1.2.3.2 pH

pH significa "potencial Hidrogeniénico", uma escala logaritmica que mede o
grau de acidez, neutralidade ou alcalinidade de uma determinada solucdo. A escala
compreende valores de 0 a 14, sendo que o 7 é considerado o valor neutro. O valor 0
(zero) representa a acidez maxima e o valor 14 a alcalinidade méxima. As substancias
sdo consideradas acidas quando o valor de pH esta entre 0 e 7 e alcalinas (ou bésicas)
entre 7 e 14 (HARRIS, 2005).

1.2.3.3 Acidez titulavel

A acidez € um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacao
de um produto alimenticio, refletindo processos de decomposicao do alimento, seja por
hidrélise, oxidagdo ou fermentacdo (OLIVEIRA et al., 2003).

1.3 Esteres metilicos dos acidos graxos

Os acidos Graxos (AG) sdo comumente, nomeados na forma abreviada de
acordo com suas estruturas quimicas. S8o &cidos monocarboxilicos com cadeias
hidrocarbonadas de 4 a 36 atomos de carbono, sendo uma das unidades fundamentais
dos lipidios. Quanto a extensdo da cadeia, 0s AG classificam-se em AG de cadeia curta
com 4 a 8 atomos de carbono (gorduras de laticinios); cadeia média, de 8 a 12 carbonos
(6leo de coco e de palmeira) e os de cadeia longa, mais de 12 atomos de carbono
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(muitos tipos de gorduras de origem animal). A presenca ou ndo de duplas ligacdes na
cadeia determina o grau de saturacdo do acido graxo.

Os AG saturados ndo possuem nenhuma dupla ligacdo entre os atomos de
carbono, os insaturados sao classificados quando possuem uma ou mais duplas ligagdes
dentro da cadeia, os monoinsaturados (MUFAS) séo aqueles onde se encontra apenas
uma dupla ligacdo e os poliinsaturados (PUFAS) contém duas ou mais duplas ligagdes
(OLIVEIRA; SANTOS; WILSON, 1982). A Figura 09 apresenta estruturas quimicas de
acidos graxos saturados e insaturados. As tabelas 01 e 02 apresentam os acidos graxos

mais comuns em 0leos e gorduras.

Figura 09- Cadeias de &cidos graxos saturados e insaturados.
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Fonte: Farias, 2013.

Tabelas 01 — Principais acidos graxos saturados presentes em 6leos e gorduras.

Acido Graxo Nomenclatura Usual Nomenclatura IUPAC
C4:0 Acido Butirico Acido Butandico
C6:0 Acido Caproico Acido Hexandico

C10:0 Acido Caprico Acido Decanioco
C12:0 Acido laurico Acido dodecandico
C14:0 Acido Miristico Acido Tetradecandico
C 15:0 Acido pentadecilico Acido pentadecandico
C 16:0 Acido Palmitico Acido hexadecanoico
C 17:0 Acido Margarico Acido Heptadecandico
C18:0 Acido Estearico Acido octadecandico
C 20:0 Acido araquidico Acido eicosandico
C 22:0 Acido behénico Acido docosangico

Fonte: De Souza et al., 2012.
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Tabelas 02 — Principais acidos graxos insaturados presentes em éleos e gorduras.

Nomenclatura IUPAC

Acido 9-hexadecenoico

Acido trans-9-octadecendico

Acido trans-11-octadecendico

Acido 9-octadecendico

Acido 9,12- octadecadiendico

Acido 9,12,15- octadecatriendico

Acido 9- eicosandico

Acido Graxo Nomenclatura Usual
C 16:1 Acido Palmitoleico
c18:1 Acido Elaidico (trans)
C18:1-11 Acido Vacénico
C 18:1-9 Acido Oleico
C18:2 Acido linoleico
C18:3 Acido linolénico 9,12,15 alfa
C 20:1-9 Acido gadoléico
C 20:2 Acido eicosodiendico

Acido 11,14- eicosodiendico

Fonte: De Souza et al., 2012.

Os acidos graxos PUFAs existem em menores quantidades nos alimentos,

sendo boas fontes do mesmo: Oleos vegetais, améndoas, peixe, frango e legumes
(NOVELLO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2010). Oleos de origem vegetal sdo

utilizados em ferimentos. Nestes 6leos, os &cidos graxos mais abundantes s&o o oleico,

linoleico e linolénico e apresentam maior aplicacdo no tratamento de feridas

(FERREIRA et al., 2012).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Caracterizar e qualificar os constituintes fisico-quimicos dos extratos hexanicos
de pimentas do género Capsicum spp. comercializadas em feiras livres do estado de

Roraima.

2.2 Objetivos especificos

e Caracterizar fisico-quimicamente os frutos de Capsicum spp.

e Produzir extratos hexanicos a partir de frutos de Capsicum spp.

e Qualificar os &cidos graxos majoritarios presentes nos extratos hexanicos de
Capsicum spp. através do método de cromatografia a gas com detector FID.

e Verificar quais dos acessos de Capsicum spp. destacou-se em relacdo as analises
laboratoriais propostas.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Coleta da planta e preparacdo do material vegetal

As amostras de 06 variedades de pimentas do género Capsicum spp. foram
coletadas aleatoriamente de acordo com o seu estado de conservacdo e maturacdo em
feiras livres situadas no Estado de Roraima. As sementes desses frutos foram semeadas
com adubo orgénico em casa de vegetacao localizada no Centro de Ciéncias Agrérias-
UFRR (Figura 10 e 11). Estes frutos foram plantados para acompanhamento do
crescimento e posterior producdo de exsicatas a serem depositadas no herbario da
UFRR, cujo objetivo sera trabalhar esses dados agronémicos da planta em futuras
pesquisas cientificas.

A confirmacdo boténica foi realizada com base no catidlogo de Pimentas de
Roraima produzido pelo INPA (BARBOSA, 2006). Para todas as andlises laboratoriais

foram utilizados apenas os frutos (Tabela 03).

Figura 10- Sementes das pimentas estudadas e cultivadas em casa de vegetacdo do
CCA/ UFRR.

Fonte : o Autor.
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Figura 11- Pimentas coletadas nas feiras livres do estado de Roraima para realizagéo da

pesquisa.

(a) Pimenta de mesa (b) Pimenta murupi

(e) Pimenta canaimé (f) Pimenta malagueta

Fonte: o Autor.



35

Tabela 03- Pimentas de uso popular comercializadas nas feiras livres do estado de

Roraima e objeto de estudo neste trabalho

Cddigo Nome Comum Classificacdo Botanica
CA Canaimé *x

OP Olho de peixe C. chinense

PC Pimenta de cheiro C. chinense

ME Mesa C. annuum

MA Malagueta C. frutescens

MU Murupi C. chinense

Legenda:

** N&o h&d no momento classificacdo boténica oficial.

Fonte: Barbosa, 2006.

3.2 Determinacéo das propriedades fisico-quimicas

Para as analises fisico-quimicas das pimentas in natura foram feitas as
seguintes avaliacdes: Sélidos totais, pH e acidez titulavel. As analises foram realizadas
em triplicata, segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2008;
MATOS et al., 2007; MORETTI et al., 1998).

3.2.1 Sélidos Totais

O contetdo de sélidos soltveis foi medido num refratdmetro digital, Figura 12, e
expresso em °Brix. Antes de se fazer a leitura da amostra propriamente dita, 0
refratdmetro foi calibrado (“zerado”) com d&gua destilada. A medicdo foi feita
colocando-se uma pequena quantidade do material homogeneizado sobre a superficie do

prisma, procedendo-se a leitura de forma direta (MATOS et al., 2007).
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Figura 12- Refratdmetro digital.

Fonte: o Autor.

3.2.2 pH

Pesou-se 10 g de pimenta em um béquer, em seguida macerou-se o tecido fresco
e por fim diluiu-se o material vegetal com auxilio de 100 mL de &gua. Agitou-se o0
conteddo até que as particulas ficaram uniformemente suspensas. Em seguida,

determinou-se o pH, com o aparelho previamente calibrado (LUTZ, 2008).

3.2.3 Acidez titulavel

A determinacdo da acidez total titulavel baseou-se na metodologia descrita por
Moretti (1998). No preparo da amostra para andlise, pesou-se 10 g do tecido fresco e
adicionou 100 mL de &gua destilada. Os frutos foram homogeneizados em num
liquidificador por 3 minutos. A solucdo foi armazenada em frasco plastico. Pesou-se 4 g
de NaOH em um béquer e transferiu-se quantitativamente para um baldo volumétrico de
1 L. Foi Completado o volume com &gua destilada. Procedeu-se a titulagdo com NaOH
(0,1 mol/L) até o pH 8,2, onde se considera que todo &cido citrico, &cido organico
predominante em pimentas, foi titulado, Figura 13. A acidez da solugéo foi expressa em
percentagem ou em miliequivalentes de acido citrico por kg de tecido fresco.
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As seguintes equacdes foram utilizadas para os célculos:

% acido citrico = [mL (NaOH) * C (NaOH) * 0,064 / 6] * 100
meq ac. citrico = % &c. citrico * 10/ 0,064.

Figura 13- Bureta e Medidor de pH

Fonte: o Autor.

3.3 Preparacéo e secagem do material vegetal

Antes da secagem o material coletado foi higienizado, os frutos foram limpos
com um pano embebido com 4gua morna. O material coletado foi pesado para obtengédo
da massa inicial, logo em seguida levado a estufa de ventilagdo forcada a 65 °C por 72 h
até biomassa constante para estabilizacdo dos compostos e retirada da umidade

conforme metodologia descrita por Silva e Queiroz (2002); (Figura 14).

Figura 14- Pimentas secas em estufa para preparo dos extratos
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(@) Pimenta olho de peixe (b) Pimenta de mesa

Fonte: o Autor.

3.4 Preparacéo dos extratos brutos

3.4.1 Extragdo com solvente hexano

Os extratos foram preparados a partir dos frutos da planta através de extracao
continua em aparelho Soxhlet (Figura 15), no Laboratério de quimica ambiental da
Universidade Federal de Roraima-UFRR, por extracdo continua de 6 horas cada,
utilizando 500 mL do solvente hexano. Cada extracdo foi feita em triplicata e ap6s o
término das extracdes, as amostras foram reservadas em baldes volumétricos de vidro

devidamente etiquetados e identificados com os codigos de cada extrato (Figura 16).

Figura 15- Aparelho Soxhlet utilizado na extracdo do material vegetal

Fonte: o Autor.
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Figura 16- Baldes volumétricos de vidro devidamente identificados com os extratos de
cada pimenta

Fonte: o Autor.

3.4.2 Rotaevaporacgédo dos extratos

Apds a producdo dos extratos, os mesmos foram submetidos a um processo de
rotaevaporacdo, com o objetivo de concentra-los (SIMOES, 2001). Para este
procedimento foi utilizado um aparelho rotaevaporador (Figura 17) que funciona através
da producdo de vacuo e banho de aquecimento. A partir do vacuo produzido por
movimentos rotatorios, ocorreu a separacdo do extrato dos frutos da planta e do
solvente, o qual foi recuperado a partir deste mesmo processo e foi reutilizado pelo

laborat6rio ap6s processo de destilacdo.

Figura 17- Rotaevaporador

Fonte: o Autor.
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3.4.3 Acondicionamento dos extratos concentrados

Os extratos j& concentrados por rotaevaporacdo foram transferidos para fracos de
vidros etiquetados (Figura 18) e com pesos previamente determinados em balanca

analitica e posteriormente foram armazenados aguardando o0 momento das analises.

Figura 18- Frascos de vidro contendo extratos hexanicos do material vegetal

devidamente etiquetados.

Fonte: o Autor.

3.5 Determinacao da composi¢ao de &cidos graxos por cromatografia a gas

Para hidrolise e metilagdo dos extratos hexanicos dissolveu-se, em tubo
criogénico de 2 mL, 12 mg da amostra de 6leo em 100 mL de uma solugdo de etanol
(95%)/ hidroxido de potéssio 1 mol/L (5%). Ap6s agitacdo em vortex por 10 s, 0 leo
foi hidrolisado em um forno de microondas doméstico (Panasonic Piccolo), a poténcia
de 80W (Potencia 2), durante 5 minutos. Apos resfriamento, adicionou-se 400 mLde
acido cloridrico a 20%, uma ponta de espatula de NaCl (20 mg) e 600 mL de acetato de
etila. Apds agitacdo em vortex por 10 s e repouso por 5 min, uma aliquota de 300 mL da
camada organica foi retirada, colocada em tubos de microcentrifuga e seco por
evaporacdo, obtendo-se assim o0s &cidos graxos livres (CHRISTIE, 1998).
Posteriormente, os acidos graxos livres foram metiladas com 100 mL BF3; /metanol

(14%) por aguecimento durante 10 minutos em banho de 4gua a 60°C. Diluidas em 400
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mL de metanol e analisados por Cromatografia a gas (CG-EM). As andlises foram
realizadas em um Cromatografo a Gas HP7820A (Agilent) equipado com detector por
ionizacdo de chamas. Programa de aquisicdo de dados EZChrom Elite Compact
(Agilent). Utilizou-se uma coluna HPFINNOWAX 15m x 0,25mm x 0,20mm (HP) com
gradiente de temperatura: 120°C, Omin, 7°C/min até 240°C; injetor (split de 1/50) a
250°C e detector a 260°C. Hidrogénio como gés de arraste (3.0 ml/min) e volume de
injecdo de 1mL. A identificacdo dos picos foi feita por comparagdo com padrbes de
acidos graxos metilados FAME C14-C22 (Supelco 37).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Determinacao das propriedades fisico-quimica

Na caracterizacdo fisico-quimica das pimentas in natura foram determinados 0s
valores de solidos totais, pH e acidez titulavel cujos resultados estdo destacados na
Tabela 04.

Tabela 04- Caracterizacgdo fisico-quimica dos frutos de pimentas.

CODIGOS NOME COMUM SOLIDOS pH ACIDEZ
TOTAIS (°Brix) TITULAVEL
(%)
MA Pimenta malagueta 10,3 5,07 0,504
OP Pimenta olho de 11 4,98 0,561
peixe
CA Pimenta canaimé 8 51 0,156
ME Pimenta de mesa 9 4,98 0,465
PC Pimenta de cheiro 4,6 5,45 0,202
MU Pimenta murupi 7,3 5,2 0,299

Fonte: o Autor.

Na Tabela 04, podem ser observados os resultados de sélidos totais, pH e
acidez titulavel para as pimentas avaliadas. A pimenta olho de peixe foi a que
apresentou maior teor de solidos totais (11 °Brix) acompanhada pela variedade
malagueta (10,6 °Brix ) e mesa ( 9 °Brix) . O fruto da pimenta de cheiro foi o que
apresentou menor valor para solidos totais (4,6 °Brix).

Os resultados para sélidos totais encontrados no estudo foram maiores aos
observados por Segatto (2007), que encontrou teor de 10,38 °Brix em frutos de acessos
de pimenteira oriundos de Vicosa-MG. Criséstomo (2008), estudando a caracterizagao
da polpa de pimenta da cultivar Tabasco obtida no Ceara, obteve valores médios de

solidos soluveis em torno de 23,01 °Brix.
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Braga (2013) em analises com pimentas da espécie C. frutescens L. obteve
valores de solidos totais em torno de 10,38 °Brix. Para ele o teor de solidos sollveis é
um indice de qualidade, sendo sua concentracdo e composi¢do componente
indispensavel ao sabor do fruto. Leme (2012) ao avaliar diversos cultivares de pimentao
em condigdes ambiente, diagnosticou que o teor de sélidos totais variaram de 3,43 a
3,77 °Brix.
Em algumas plantas o teor de soOlidos totais corresponde ao teor de acucar
organico presente na composicdo do fruto (Tabela 05). Hirschi (2012) em um estudo
sobre caracteristicas fisico-quimicas em amoras pretas encontrou um teor para solidos

totais de 10,2 °Brix, cujo parametro indica teor de agucares organicos.

Tabela 05 — Solidos totais de outras plantas (fruto).

NOME CIENTIFICO NOME COMUM SOLIDOS TOTAIS ( °Brix)

Vitis vinifera L. Uva A partir de 14 **
Solanum lycopersicum Tomate A partir de 5**
Legenda:

** Os teores para solidos totais desses frutos variam de acordo com o solo e condigBes climéticas em que
a planta foi submetida.

Fonte: Rizzon, 2007 ; Nascimento, 2013.

Do ponto de vista comercial, tanto para consumo in natura como para 0
processamento industrial, sdo preferidos os frutos com teores de sélidos totais mais
elevados. Para a industria, maiores teores implicam maior rendimento e menor custo
operacional (CAMILO et al., 2014).

Os valores de pH para os frutos avaliados no presente trabalho, variaram entre
5,45 e 4,98 indicando grau de acidez significativos. Os frutos que apresentaram maior
teor de acidez foram os acessos pimenta olho de peixe e pimenta de mesa com
respectivamente 4,98 cada um. O fruto menos acido foi 0 acesso pimenta de cheiro, com
5,45 de pH.

O pH geralmente inferior a 4,5 aumenta no decorrer do amadurecimento e influencia

as caracteristicas sensoriais e a capacidade de conservacdo dos frutos (SOUSA et al., 2007). A
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medida do pH é um parametro importante para a determinacéo de uma possivel e rapida
deterioracdo do produto, devido a presenca e ao crescimento de microrganismos nocivos
a saude (BRAGA et al., 2013).

Valverde (2011), verificou que a pimenta malagueta in natura apresentou pH
levemente &cido, com valor médio de 5,48 apresentando assim valores semelhantes a do
referido trabalho. Dutra (2010) nas analises de pH em sorvetes de pimentas encontrou
valores maiores e ligeiramente alcalinos quando comparados com o presente trabalho.
Leme (2012) avaliando o pH de frutos de pimentdo provenientes de sistema organico e
convencional verificou em condi¢cBes ambientes nimeros da ordem de 6,33 e 5,71 e
quando trés dias ap6s em ambiente refrigerado os valores foram 6,52 e 5,96
respectivamente.

Os resultados para pH encontrados neste estudo, foram ligeiramente superiores
aos observados por Cris6stomo (2008), que encontraram valores de 4,75 em frutos da
pimenteira cultivar Tabasco cultivadas em outros municipios do Estado do Ceara. Braga
(2013) apresentou resultados semelhantes com o presente estudo.

A acidez dos frutos de pimentas foi expressa em termos de percentual de acido
citrico, pois € o &cido organico presente em maior quantidade (MATOS et al., 2007).
Observa-se que acidez total titulavel, situou-se entre os valores de 0,561 e 0,156 %, para
a pimenta olho de peixe e canaimé, respectivamente, caracterizando significativa
diferenca de valores para o parametro analisado.

Valverde (2011) verificou que a pimenta malagueta in natura apresentou baixa
acidez, com valor médio de 0,03 %, apresentando assim valores inferiores aos do
referido trabalho. Dutra (2010) nas analises de acidez titulavel em sorvetes de pimentas
os resultados variaram (0,22% a 0,26%) cujos valores estdo ligeiramente fora da faixa
guando comparados com o presente trabalho.

Lemos (2008) estudando o processo de armazenamento de frutos de pimenté&o,
diagnosticaram valores de 0,147% em condic¢des ambiente do fruto in natura e 0,153%
em condi¢Oes refrigeradas. Silva (2012) em um estudo de parametros fisico-quimicos de
qualidade para polpas de frutas encontrou valores de entre (0,12%), (0,15%) e (0,55%)

de acidez titulavel respectivamente para os frutos de abacaxi, maracuja e acerola.
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4.2 Acidos graxos majoritarios presentes material vegetal

As Tabelas 06 e 07 apresentam 0s acidos graxos majoritarios encontrados em cada um

dos seis acessos de pimentas pesquisados para o presente trabalho.

Tabela 06- Acidos graxos presentes nos frutos de trés variedades de pimentas.

Acidos graxos Nomenclatura Nomenclatura  Pimenta Pimenta Pimenta
IUPAC Usual canaimé malagueta de mesa

C 12:0 Acido dodecandico  Acido laurico () ) (+)

C 14:0 Acido Acido miristico (+) (+) (+)
Tetradecandico

C15:0 Acido Acido +) (+) (+)
pentadecanoico pentadecilico

C 16:0 Acido Acido palmitico (+) (+) (+)
hexadecandico

C 16:1 Acido 9- Acido (+) (+) (+)
hexadecendico palmitoleico

C 18:0 Acido Acido estearico (+) (+) (+)
octadecandico

C18:1 Acido 9- Acido oleico (+) (+) (+)
octadecendico

C 18:2 Acido 9,12- Acido Linoleico (+) (+) (+)

octadecadiendico
C18:3 Acido 9,12,15- Acido (alfa)- (+) (+) (+)
octadecatriendico linolénico
C 20:0 Acido eicosandico  Acido araquidico (+) (+) (+)
C 22:0 Acido docosandico  Acido behénico () (+) (+)
Total de 9 10 11

acidos graxos

Legenda:
Ausente: (-)
Presente: (+)

Fonte: De Souza et al., 2012.
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Tabela 07- Acidos graxos presentes nos frutos de trés variedades de pimentas.

Acidos graxos Nomenclatura Nomenclatura Pimenta Pimenta Pimenta
IUPAC Usual murupi olho de de cheiro
peixe

C12:0 Acido dodecandico  Acido laurico A (+) (+)

C 14:0 Acido Acido miristico (+) (+) (+)
Tetradecandico

C15:0 Acido Acido (+) (+) (+)
pentadecanoico pentadecilico

C 16:0 Acido Acido palmitico (+) (+) (+)
hexadecandico

C 16:1 Acido 9- Acido (+) (+) (+)
hexadecendico palmitoleico

C 18:0 Acido Acido esteérico (+) (+) (+)
octadecandico

C 18:1 Acido 9- Acido oleico +) (+) +)
octadecendico

C18:2 Acido 9,12- Acido Linoleico (+) (+) (+)

octadecadiendico
C18:3 Acido 9,12,15- Acido (alfa)- (+) (+) (+)
octadecatriendico linolénico
C 20:0 Acido eicosandico  Acido araquidico (+) (+) (+)
C 22:0 Acido docosandico  Acido behénico A (+) (+)
Total de 9 11 11

acidos graxos

Legenda:
Ausente: (-)
Presente: (+)

Fonte: De Souza et al., 2012.

Os 4&cidos graxos representam compostos de importancia farmacolégica, pois
participam de reacOes inflamatorias que podem estar relacionadas a resisténcia
imunologica, disturbios metabdlicos e doencas neoplasicas (COSTA et al., 2013). De

acordo com os dados das tabelas 06 e 07 os acessos: pimenta de mesa, pimenta olho de
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peixe e pimenta cheiro foram os que apresentaram maior variedade de &cidos graxos
entre seus constituintes quimicos, respectivamente 11 resultados. Seguidos pelos
acessos pimenta malagueta, pimenta canaimé e pimenta murupi respectivamente 10, 9 e
9 resultados.

O écido graxo laurico esteve presente na constituicdo quimica apenas nas
pimenta de mesa, pimenta olho de peixe e pimenta de cheiro. O &cido behénico por sua
vez esteve presente na maior parte dos acessos de pimentas, com exce¢do da pimenta
canaimé e pimenta murupi. Os demais acidos graxos foram encontrados em todas as
variedades de pimentas.

Os é&cidos graxos insaturados sdao muito importantes na dieta humana, estando
presentes no pericarpo do fruto da pimenta (Figura 19), sendo que 0s mais
representativos sdo o linoleico e o linolénico pertencentes a familia do 6mega 6 e dmega
3, respectivamente, estes ndo sao sintetizados endogenamente pelos humanos e por isso
sdo considerados acidos graxos essenciais para saude. Eles desempenham importantes
funcBes nos processos metabdlicos do organismo humano (COSTA et al., 2013). O
acido linolénico pode auxiliar no tratamento da dor cronica, depressdo, ansiedade e suas
consequéncias (CORTES et al.,2013).

Figura 19- Anatomia da pimenta

Fonte: Linguanoto Neto, 2004.
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Reifschneider (2000) e Orhan (2002) fizeram um estudo do contetdo de acidos
graxos no pericarpo e nas sementes de trés variedades de Capsicum L., variedade
longum L., variedade grossum L. e variedade frutescens, frutos estes com formas fisicas
bem diferentes, tanto no tamanho quanto na forma. Foi encontrado nas sementes e
frutos da variedade longum somente acidos graxos saturados, nas outras variedades
alguns &cidos graxos insaturados estavam presentes; nas duas primeiras variedades, o
acido graxo mais representativo foi o acido palmitico e, na variedade frutescens foi o
acido linoleico.

Os contetdos de acidos graxos saturados e insaturados de pimenta do género
C. annum, o acido linoleico foi o mais abundante, seguido pelo acido palmitico
(BOONSIRI; KETSA; VAN DOORN, 2007). Peter (2007) em analises de ésteres
metilicos dos acidos graxos na espécie C. baccatum L. var. pendulum, observou maior
prevaléncia dos &cidos linoleico, oleico e palmitico em relacdo aos demais ésteres
presentes na espécie estudada.

Os é&cidos graxos saturados sdo os que mais contribuem para formacdo de
placas de gorduras nas artérias e veias e consequentemente aumento do colesterol
sanguineo. Entre eles destacam-se o &cido miristico (C-14) e o palmitico (C-16). O
acido esteérico (C-18) € uma excec¢do porque ele é transformado em acido oleico (AG
monoinsaturado) tdo rapidamente que ndo tem efeito de elevacdo do colesterol
(NOVELLO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2010).

Azevedo (2012) em um estudo com espécies do género Capsicum annuum L.
identificou 11 &cidos graxos na espécie analisada. Desses 11 resultados verificou-se que
9 deles sdo iguais ao estudo dessa dissertacdo. Segundo ele os acidos graxos insaturados
(MUFAs e PUFAs) tém sido alvo de estudos exaustivos relativamente ao seu efeito
benéfico na sadde humana. Dentro dos MUFAs destaca-se o &cido oleico e o
palmitoleico, que estdo presentes em quantidades consideraveis em muitos 6leos
vegetais, especialmente no azeite. Pensa-se que estes acidos tenham um efeito positivo

na reducdo de colesterol ligado a lipoproteinas de baixa densidade (LDL).
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5 CONCLUSOES

Entre as pimentas estudadas a espécie olho de peixe foi a que apresentou maior
teor de solidos totais e acidez titulavel. No entanto, a espécie canaimé foi a que
apresentou menor teor de acidez titulavel. O pH mais proximo da neutralidade e o
menor teor de solidos totais foi o da pimenta de cheiro. O pH mais acido foram
respectivamente a pimenta olho de peixe e a pimenta de mesa

As seis pimentas pesquisadas constituem fontes significativas de acidos graxos
importantes para salde humana. Destacaram-se a pimenta de mesa, a pimenta olho de
peixe e a pimenta cheiro por possuirem a maior variedade de acidos graxos majoritarios
na sua constituicdo quimica. Em todas as pimentas avaliadas foram encontrados os
acidos graxos oleico, linoleico e linolénico que auxiliam na diminuicdo do colesterol e
previnem o aparecimento de doencas cronicas.

Os resultados encontrados neste estudo demonstram que as pimentas avaliadas
possuem constituintes quimicos que auxiliam na prevencdo de doencas. Portanto o
consumo regular dessa planta, associado a uma dieta saudavel contribuira na reducéo do

surgimento de doencas crdnicas e na manutencao da sadde.
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ANEXOS — Representagio grafica dos cromatogramas de acidos graxos das pimentas estudadas.

Figura 20- Pimenta canaimé
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Figura 21- Pimenta malagueta
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Figura 22- Pimenta de mesa
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Figura 23- Pimenta murupi
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Figura 24- Pimenta olho de peixe
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Figura 25- Pimenta de cheiro
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