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Introducao

Capsicum L. € o género botanico pertencente a familia Solanaceae,
que abrange as pimentas ¢ os pimentdes, além dos tomates, berinjela e da
batata (BONTEMPO, 2007). O nome cientifico do género deriva, segundo
alguns autores, de “Kapso” que significa morder/picar, ¢ também de
“Kapsakes” que significa capsula (BLAT, 2004). As espécies de Capsicum
podem ser utilizadas frescas ou secas, inteiras ou na forma de pd, combinadas
ou ndo de outros agentes aromatizantes. Apresentam grande versatilidade,
val da alimentag¢do até a industria de perfumaria. Seu uso em molhos de
conserva, corantes, picles, paprica, aromatizantes, antioxidantes ¢ muito

requisitado (DUTRA et al., 2010).

As pimenteiras do género Capsicum sdo nativas da América, porém
sua origem exata ¢ controversa, alguns pesquisadores acreditam que as
pimentas surgiram na Bacia Amazonica, j& outros afirmam que elas se

originaram na América Central ou ainda no México (GUIDOLIN, 2005).

O nome pimenta ¢ provém da palavra latina “pigmentum”, que
significa matéria corante e que na lingua espanhola virou pimenta. Os dois
géneros da pimenta mais conhecidos sdo o piper e o capsicum. O Piper € o
mais antigo e originario do Oriente, pertencente a familia das piperdceas e
seu principio ativo € a piperina, responsavel pelo sabor picante. O capsicum
possui cerca de 30 espécies que pertencem a familia das solanaceas e seu
principal ativo ¢ a capsaicina, cuja importancia ¢ o fato de ndo se modificar
com calor, alcool, vinagre ou 6leo, mantendo assim o sabor picante e aroma
natural (BONTEMPO, 2007). Sdo esses capsaicinoides, que sao produzidos
nas células epidérmicas da placenta dos frutos, que conferem as bagas de tais
plantas a pungéncia, um atributo relacionado ao grande nimero de usos
humanos, entre eles o condimentar, o repelente, o ritual e o medicinal

(Bosland e Votava, 2000; Berke e Shieh, 2001; Carvalho et al., 2001).



As propriedades medicinais da pimenta sao auxiliares na digestdo. Sua
ingestdo aumenta a producao da salivagao e estimula a secre¢ao gastrica e a
motilidade gastrointestinal, dando uma sensacdo de bem estar. A capsaicina
atua na reducao do nivel de gordura no sangue, como expectorante ajudando
a descongestionar vias respiratorias, como redutora de inflamacodes e, pelo
teor de vitamina C, como antioxidante sendo capaz de contribuir para a
eliminacao de radicais livres e, assim, retardar o processo de envelhecimento

das células (MANARA et al.,2009).

O cultivo da pimenta ¢ feito em quase todas as regides do Brasil, com
destaque para Bahia, Ceard, Minas Gerais, Goias, Sao Paulo e Rio Grande
do Sul. Além de serem consumidas in natura, as pimentas abastecem a
agroindustria e podem ser processadas e utilizadas em varias linhas de
produtos, ocupando lugar de destaque entre as espécies condimentares mais
utilizadas, logo apds o alho e a cebola. Apresentam teores de vitamina C

superiores aos encontrados no pimentdao e demais olericolas produzidas no

pais (ARAUJO, 2007).

Segundo Guidolin (2005), no Brasil, sdo produzidas algumas dezenas
de cultivares dessas pimentas. O seu cultivo ainda ¢ feito de maneira rustica,
porém, € um mercado que movimenta em torno de 80 milhdes de reais por
ano, incluindo o consumo interno e as exportacdes. Apenas a
comercializacao de sementes € responsavel por um mercado de mais de trés

milhoes de reais.

Apesar de sua reconhecida importancia econdmica e social, a cultura
da pimenta ainda ¢ pouco estudada no Brasil, em todas suas fases do sistema
de producao. A busca por melhor qualidade, pregos e custos tém exigido dos
produtores maior eficiéncia técnica e econdmica na condugdo dos sistemas

de producio das pimentas (AGENCIA ESTADO, 2004).



Em geral, as pimenteiras produzem frutos com sabor caracteristico de
ardor, devido a presenca do alcaldide capsaicina na placenta, destacando-se
a pimenta malagueta, pelo teor mais elevado. H4 a excecdo, as chamadas
“pimentas doces”, como as cultivares Agronomico 11 e Cambuci

(KOKOPELLI SEED FOUNDATION, 2005).
As cultivares de pimenta mais cultivadas no Brasil sdo:

Pimenta malagueta (Capsicum spp.) — o fruto ¢ de aproximadamente
2cm de comprimento € em média 0,5cm de largura e coloracdo vermelha
forte; o arbusto ¢ pequeno, possui flores alvas e frutos bastante picantes
(SANTOS et al., 2008). As flores se formam em um nimero de um a cinco
por no, com o pedicelo ereto e de didmetro bem menor em relacao as demais
espécies. A corola ¢ verde-clara podendo ser também branca-esverdeada,
sem manchas. Os 16bulos dobram-se para trds apos a antese. O célice nao
tem constricdo quando o fruto amadurece, dificilmente apresenta nervuras
ou dentes. Em algumas populacdes de fruto graudo, o calice rechace. O fruto
possui polpa mole e a semente € de cor palha a dourada, lisa e mais reta e

espessa no hilo (CASALI & COUTO, 1984).

Pimenta cumari (Capsicum praetermissum) — ¢ um fruto esférico e
vermelho-escuro; Os frutos siao arredondados com cerca de 0,5cm de
didmetro ou um pouco ovalados com 0,6 a 0,7cm de comprimento e diametro
de 0,5cm. A pimenteira ¢ encontrada em estado selvagem, crescendo sob
arvores diversas e capoeiras. No meio rural e indigena, as plantas crescem

formando arbustos, sendo colhidas por alguns anos.



Pimenta de cheiro e Pimenta de Bode (Capsicum chinense) — o fruto
¢ esférico e de coloracdo amarela; também pode ser encontrada em tom
amarelo leitoso, amarelo-claro, amarelo-forte, alaranjado, salmao, vermelho
e até preto, predomina no nordeste, norte e centro-oeste do Brasil. Na regido
sudeste € mais comum o cultivo da pimenta de bode, cujas plantas produzem
frutos arredondados com cerca de 1cm de didmetro, e as cores creme ¢
vermelho sdo as mais comuns. Tanto a pimenta de cheiro quanto a de bode
possuem pungéncia € um aroma caracteristico que permitem sua
diferenciacdo das demais pimentas, sendo a razdo da preferéncia dos

consumidores que a apreciam.

Pimenta chifre de veado (Capsicum baccatum) — Também ¢
conhecida por "dedo de mocga". A cor do fruto ¢ vermelha ou amarela, com
5 a7 cmde comprimento e 1,5 de largura e apresenta curvas na extremidade.
A pimenta "dedo de moga" ¢ arbustiva, com cerca de 1 m de altura. Neste
grupo de pimentas a pungéncia ¢ mais suave € o processo de murchamento
do fruto pos-colheita ¢ menos intenso que na malagueta. Dentre as principais
substancias produzidas pela pimenta dedo-de-moga, estdo o betacaroteno; o
licopeno; a piperina (BONTEMPO, 2007); os capsaicindides; os
carotenodides; o acido ascorbico; vitamina A e vitamina B; e conforme Alves

(2006) compostos antioxidantes naturais: vitamina C e vitamina E.

Pimenta Doce (Capsicum annuum) - fécil cultivo, vigorosas e de
otima produtividade. Comercialmente ¢ plantada a cultivar Agrondmico 11,
cujo fruto ¢ de formato alongado e uniforme, sabor doce e coloragao verde-
intensa e brilhantes na fase de colheita. A exigéncia no mercado desta
hortaliga fica restrita a frutos com 18cm de comprimento, 2cm de didmetro

e peso médio de 50 a 55g.



Além das pimentas citadas, outras também cultivadas, as vezes com
maior importancia em algumas regides sdo: comum, redonda, cayenne long

red, chapéu de frade ou cambucy, godé€, pitanga e outras.

Os componentes mais caracteristicos € encontrados exclusivamente
nas pimenteiras sdo alcaldides denominados capsaicindides, que sao
responsaveis pela ardéncia que produzem quando entram em contato com as

células nervosas da boca e das mucosas.
Sao divididas em duas categorias:
Capsaicina

Substancia encontrada nas nervuras do fruto das pimentas vermelhas.
Age provocando uma surpreendente aceleragdo do metabolismo no local,
dilatando os vasos capilares e aumentando o fluxo sanguineo, o que propicia
um substancial aumento do fluxo de nutrientes e de oxigénio a area atingida
e, além disso, estimula as ramificagdes nervosas, elevando a capacidade dos
sistemas imunologicos e anti-inflamatorios e melhorando a capacidade de

cicatrizagdo e a agdo bacteriologica (SEMEDO et al. , 2004).

H;C—0
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Piperina

Substancia muito concentrada na pimenta-do-reino, porém presente
também nas sementes de diversas espécies de pimentas horticolas. Essas
duas substancias isoladas nao possuem qualquer cheiro ou sabor, apesar do
ardor que ambas provocam, cada qual ao seu modo. A piperina produz
ardéncia através da acdo causticante, queimando as células superficiais da

mucosa atingida (SEMEDO et al. ,2004).
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A acgdo da pimenta e seus efeitos no metabolismo humano acontecem
da seguinte maneira: Assim que uma pessoa ingere um alimento apimentado
a Capsaicina ou a Piperina estimulam os receptores sensiveis existentes na
lingua e na boca. Ao serem atingidos quimicamente por tais substancias,
esses receptores nervosos transmitem ao cérebro uma mensagem informando
que a sua boca estaria sofrendo queimaduras. Imediatamente o cérebro gera
uma resposta ordenando ac¢des no sentido de salva-lo do suposto fogo e, com
1ss0, varios agentes entram em cena para refresca-lo: a pessoa comega a
salivar, sua face transpira e seu nariz fica imido. Além disso, embora a
pimenta ndo tenha provocado nenhum dano fisico real, o cérebro, enganado
pela informagdo que sua boca estaria pegando fogo, comeca a fabricar
endorfinas que permanecem por um bom tempo no seu organismo,

provocando uma sensa¢do de bem-estar (SEMEDO et al. ,2004).
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Foram cedidos trinta e dois acessos de Pimenta (Capsicum spp) a horta
educativa do departamento de agronomia na Universidade Federal Rural de
Pernambuco, com o intuito da identificagdo desse material. Os genotipos t€m
como origem os estados da Amazodnia e Pernambuco, municipio de Fernando
de Noronha. Foi formado um banco de germoplasma com esses individuos
visando entender o comportamento ao novo ambiente € o desenvolvimento

de cada genotipo.

Material e Métodos

Trinta e Dois acessos de Capsicum spp., da cole¢do de germoplasma do
Departamento de Agronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco
foram utilizados nesse estudo. Esses materiais sdo provenientes de uma
doacgao de produtores no municipio de Fernando de Noronha e no estado do
Amazonia.

As caracterizagoes foram realizadas em condi¢des de campo na horta
didatica da UFRPE no periodo Julho a Agosto de 2018. Foram retiradas fotos
de cada genotipo e com o auxilio do Guia ilustrado para identificagdao das
familias de faner6gamas nativas e exoticas no Brasil, baseado em APGII e
com a Chave para identificagdo de espécies e variedades domesticadas e
semidomesticadas do género Capsicum, de ocorréncia no Brasil
EMBRAPA-AGEITEC agrupadas nas cinco principais especies cultivadas

no Brasil.
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A colecdo estd disposta em quarto canteiros com dimensdes de 1x11m
cada. Foram realizadas a coleta de frutos maduros e imaturos para a retirada
das sementes para a realizagdo de produg¢do de mudas, objetivando a
propagacao dos materias € uma melhor caracterizagao no futuro. A producao
de mudas; a semeadura foi realizada em bandejas de isopor (poliestireno) de

128 células preenchidas com substrato organico.

Neste trabalho foram avaliados dezesseis genotipos sendo dos canteiros de

numero 1 e 2 da horta didatica.

Fotos dos genotipos dos canteiros 1 e 2:

Capsicum frutescens

Capsicum frutescens
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Capsicum annuum

Capsicum chinensis

Capsicum annuum

Capsicum chinensis
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Capsicum frutescens

Capsicum chinensis

Capsicum annuum

Capsicum chinensis
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Capsicum chinensis

Capsicum frutescens

Capsicum frutescens

Capsicum frutescens
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Capsicum annuum

Capsicum annuum

Capsicum chinensis

Capsicum chinensis
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Capsicum frutescens

Resultados e Discussao

Houve diversidade fenotipica entre os acessos de Capsicum spp.
estudados devido a falta de controle dos materiais, por consequéncia da baixa
taxa de autofecundacado, ocorrendo uma grande mistura dos genotipos vindo
a apresentar variabilidade muitas vezes na mesma planta, com frutos
diferentes em cor, tamanho e forma.

Foi possivel resgatar a variabilidade genética existente no género
Capsicum na regido Oeste e Nordeste, incrementando assim o banco de
germoplasma de hortalicas da Universidade Federal Rural de Pernambuco,
que ainda se encontra em fase de construgdo. Esses acessos poderdo ser

usados em trabalhos futuros no &mbito do melhoramento genético vegetal.

A caracterizagdo dos acessos foi satisfatoria, evidenciando a existéncia
de uma diversidade genética dos acessos estudados. A analise conjunta dos
dados forneceu melhores informagdes a respeito da variabilidade dos acessos

estudados.
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