
466 Hortic. bras., v. 30, n. 3, jul. - set. 2012

O cultivo de pimentas do gênero 
Capsicum no Brasil é de grande 

importância, seja por suas características 
de rentabilidade, principalmente quando 
o produtor agrega valor ao produto, ou 
por sua importância social, já que o cul-
tivo de pimenta é feito por agricultores 
familiares que geram empregos, pois a 
cultura exige grande quantidade de mão 
de obra, em especial durante a colheita 
(Moreira et al., 2006). De acordo com 
a Embrapa Hortaliças, desde o preparo 

do solo até a colheita, a atividade gera 
de três a quatro empregos diretos, com 
uma renda bruta que oscila entre R$ 4 e 
12 mil/ha/ano (Panorama Rural, 2006). 

O mercado de pimenta hortícola é 
um segmento com grande potencial de 
crescimento em todos os continentes, 
tanto para consumo in natura quanto 
para processamento. A produção de 
pimenta como especiaria e como horta-
liça teve aumento mundial de 21%, de 
1994 a 1998 (Bosland & Votava, 1999). 

De acordo com a ABCSEM (2011), em 
2007 foram comercializados 590,1 kg 
de sementes de cultivares de pimentas 
pungentes e não pungentes no Brasil, 
permitindo estimar uma área cultivada 
aproximada de 1,9 mil ha. Apesar de sua 
importância, as estatísticas de produção 
e comercialização de pimenta no Brasil 
são escassas e a informação disponível 
não reflete a realidade econômica des-
sa hortaliça, visto que grande parte da 
produção é comercializada em mercados 
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RESUMO
Nove acessos de Capsicum chinense do Banco Ativo de Germo-

plasma de pimentas do Instituto Agronômico (IAC) foram caracteri-
zados e avaliados nas condições edafoclimáticas de Campinas (SP). 
O experimento foi realizado de janeiro a outubro de 2010, em blocos 
casualizados, com nove tratamentos, cinco repetições e oito plantas 
por parcela. Foram avaliados altura da planta, hábito de crescimento 
da planta, antese da primeira flor, produtividade, massa fresca do 
fruto, comprimento do fruto, largura do fruto, conteúdo de capsaicina 
do fruto fresco, cor do fruto maduro, formato do fruto e superfície 
do fruto. Para a caracterização da planta e do fruto consideraram-se 
as quatro plantas centrais de cada parcela; para a extração da cap-
saicina, utilizaram-se três amostras de cinco frutos de cada acesso. 
A quantificação de capsaicina foi feita por meio de cromatografia 
líquida de ultra pressão. A altura das plantas variou de 1,13 a 0,85 
m. Constatou-se hábito de crescimento compacto das plantas para 
a maioria dos acessos. Os acessos mais precoces para antese da 
primeira flor foram IAC 1644, IAC 1645 e IAC 1643, respectiva-
mente. O acesso IAC 1646 apresentou alta produtividade e maiores 
largura e massa fresca do fruto e IAC 1641 apresentou os frutos mais 
longos. IAC 1552 (‘Murupi’) destacou-se com o maior conteúdo de 
capsaicina, superando IAC 1646 (‘Scotch Bonnet’) e IAC 1644 (‘Fi-
dalga’), do tipo habanero. Observaram-se as cores amarela, laranja, 
salmão e vermelha para os frutos. Quanto ao formato do fruto, os 
acessos classificaram-se em alongados, redondos, triangulares cam-
panulados e bloco. Quanto à superfície, caracterizaram-se os frutos 
como lisos, semi-rugosos e rugosos. Concluiu-se que, nas condições 
edafoclimáticas em que a pesquisa foi desenvolvida e considerando 
os acessos avaliados, existe alta variabilidade em pimenta de cheiro 
para características agronômicas e conteúdo de capsaicina. IAC 1552 
destacou-se com o maior conteúdo de capsaicina, resultado inédito 
para uma pimenta de cheiro brasileira.

Palavras-chave: Capsicum chinense, diversidade, capsaicina, 
hortaliça, condimento. 

ABSTRACT
Agronomic traits and pungency of chilli pepper

Nine accessions of the Active Capsicum chinense Germplasm 
Bank of Instituto Agronômico were characterized and evaluated in 
climate and soil conditions of Campinas, São Paulo state, Brazil. 
The experiment was carried out from January to October 2010. The 
experimental design was randomized blocks, with nine treatments, 
five replications and eight plants per plot. Evaluated traits were plant 
height, plant growth habit, first flower anthesis, fruit yield, fresh fruit 
weight, fruit height and width, capsaicin content, ripe fruit color, 
fruit shape and fruit surface. For fruit and plant characterization 
were considered the four central plants of each plot; for capsaicin 
content evaluation were used three samples of five fruits of each 
accession. Capsaicin content was measured by ultra-high pressure 
liquid chromatography. Plant height ranged from 1.13 to 0.85 m. The 
most accessions presented compact growth habit of plants. Accessions 
IAC 1644, IAC 1645 and IAC 1643 were the earliest for anthesis of 
first flower. IAC 1646 showed high fruit yield, fruit width and fresh 
weight, and IAC 1641 showed the longest fruits. IAC 1552 (‘Murupi’) 
stood out with highest capsaicin content, outperforming IAC 1646 
(‘Scotch Bonnet’) and IAC 1644 (‘Fidalga’), habanero types. Fruits 
presented yellow, orange, salmon and red colors. The fruits presented 
the elongated, round, triangular, campanulated and blocked shape. 
The fruit surface was characterized as smooth, semi-rough and rough. 
In the climate and soil conditions where the research was developed 
and, regarding the accessions evaluated, there was high variability in 
chili peppers for agronomic traits and capsaicin content. IAC 1552 
stood out with highest capsaicin content, first result for a Brazilian 
chilli pepper.

Keywords: Capsicum chinense, diversity, capsaicin, vegetable, spice. 
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regionais e locais, e não faz parte das 
estatísticas (Domenico et al., 2010).

No mercado brasileiro, as pimentas 
de cheiro são muito apreciadas e são 
caracterizadas pela grande variabilidade 
no formato, na pungência e na coloração 
dos frutos (Rufino & Penteado, 2006; 
Moreira et al., 2006). 

Os frutos de Capsicum são fon-
tes importantes de três antioxidantes 
naturais, as vitaminas C e E e os ca-
rotenóides (Ribeiro et al., 2008). As 
pimentas, em sua maioria, possuem 
sabor pungente característico devido 
principalmente à presença da capsai-
cina, em maior quantidade na placenta 
e, em menor quantidade, nas sementes 
e no pericarpo do fruto (Reifschneider, 
2000). As substâncias responsáveis pela 
pungência são alcalóides denominados 
de capsaicinóides, exclusivos do gênero 
Capsicum (Ishikawa et al., 1998). Dos 
14 capsaicinóides já identificados, os 
de maior ocorrência nos frutos são a 
capsaicina, que responde por 71% do 
total, e a dihidrocapsaicina (Bosland & 
Votava, 1999; Nwokem et al., 2010). 

A pungência é uma característica de 
qualidade para pimentas frescas e tam-
bém para produtos processados, sendo 
o conteúdo de capsaicina um dos requi-
sitos principais para determinar a qua-
lidade comercial dos frutos de pimenta. 
A importância da capsaicina se deve a 
diversos fatores, mas principalmente, 
ao fato de ser o princípio ativo que re-
presenta as propriedades organolépticas 
e farmacêuticas, e confere a sensação 
de ardor às pimentas (Nwokem et al., 
2010). De maneira geral, a diversidade, 
a pungência dos frutos de pimenta, seus 
atributos sensoriais, a composição quí-
mica, as ações fisiológicas correlatas e 
o crescimento da aceitação e preferência 
pela população, aumentaram o interesse 
na pesquisa científica relacionada com 
os diferentes aspectos desta cultura 
(Surh et al., 2002). 

Assim é que, concordando com 
autores como Jarret & Berke (2008), 
Lannes et al. (2007) e Sudré et al. 
(2010), é preciso ampliar as pesquisas 
de caracterização dos BAG a fim de 
fornecer subsídios aos programas de 
melhoramento genético de modo que 
cultivares melhoradas para as caracte-
rísticas apontadas possam ser obtidas. 

Independentemente da técnica utilizada, 
a caracterização deve ser feita a fim de 
garantir o conhecimento prévio das es-
pécies conservadas dispondo-o de uma 
forma mais efetiva para a utilização.

Na opinião de Jarret & Berke (2008), 
a literatura atual contém pouca ou 
nenhuma informação sobre a gama 
de características morfológicas de C. 
chinense. Para esses autores, descrições 
detalhadas sobre morfotipos, disponibi-
lidade de sementes ou o registro fotográ-
fico ainda não foram realizadas. Por sua 
vez, para Lannes et al. (2007), apesar da 
importância de C. chinense no Brasil, 
pouco se sabe sobre o desenvolvimento 
do fruto, a variabilidade no conteúdo de 
capsaicinóides e a intensidade da cor nos 
acessos coletados em todo o país duran-
te as últimas três décadas. Da mesma 
forma, Sudré et al. (2010) enfatizaram 
que a caracterização de espécies do-
mesticadas de Capsicum são de grande 
interesse, particularmente para os BAG, 
visto que a ampla variabilidade existente 
na espécie ainda não está inteiramente 
conhecida e explorada.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar dez características agronômicas e 
o conteúdo de capsaicina em acessos 
de pimenta de cheiro do banco ativo de 
germoplasma de Capsicum do Instituto 
Agronômico (IAC) nas condições eda-
foclimáticas de Campinas. 

MATERIAL E MÉTODOS

Germoplasma, localização do ex-
perimento e condições experimentais - 
Nove acessos de C. chinense do BAG de 
pimenta do IAC foram utilizados neste 
estudo de caracterização e avaliação. A 
escolha desses acessos levou em conta 
a variabilidade do grau de pungência 
conhecido por meio de prova gustativa. 
Exceto ‘Scotch Bonnet’, cujo conteúdo 
de pungência já foi determinado (Yao et 
al., 1994), para os demais, essa informa-
ção não existe. A tabela 1 descreve os 
acessos estudados. 

O experimento foi realizado no Cen-
tro de Horticultura do Instituto Agro-
nômico (IAC), em Campinas (22°54’S, 
47°05’W, altitude 674 m), de janeiro 
a outubro de 2010, com delineamento 
experimental em blocos casualizados, 
com nove tratamentos, cinco repetições 

e oito plantas por parcela. 
Produção das mudas e manejo 

da cultura no campo - A semeadura 
foi realizada em janeiro de 2010, em 
bandejas de poliestireno expandido, com 
128 células preenchidas com substrato 
comercial (Plantmax HT®), colocando-
-se três sementes por célula. Após a 
semeadura, aplicou-se uma camada 
de vermiculita sobre a bandeja com o 
objetivo de manter a umidade. As ban-
dejas foram colocadas em bancadas para 
produção de mudas dentro do viveiro de 
mudas do Centro de Horticultura. Em 
fevereiro, no estádio de primeira folha 
verdadeira, foi realizado o desbaste das 
mudas, mantendo-se apenas a plântula 
mais vigorosa em cada célula. As mudas 
foram adubadas duas vezes por semana 
com nitrato de cálcio (32% N e 26% Ca) 
e nitrato de potássio (12% N e 45% K), 
na dosagem de 1,5 g L-1 de cada formu-
lação. Os cuidados nessa etapa visaram 
à produção de mudas uniformes e sadias 
capazes de expressar o seu potencial de 
produção de capsaicina. O transplantio 
para o local definitivo foi realizado em 
março, aos 37 dias após a semeadura, 
quando as plantas estavam com três a 
quatro pares de folhas verdadeiras e 
com, aproximadamente, 12 cm de altura, 
conforme as recomendações propostas 
por Bosland & Votava (1999) e Ribeiro 
et al. (2008). As mudas foram transplan-
tadas para canteiros de 1,0 m de largura 
e 0,20 m de altura, preparados com roto-
-encanteirador. Em cada canteiro foram 
colocadas duas linhas de plantas com 
espaçamento de 0,7 m entre as mesmas 
e 0,5 m entre plantas. O espaçamento 
entre linhas foi de 1 m. Para evitar 
competição com plantas espontâneas e 
manter a umidade do solo, os canteiros 
foram cobertos com filme plástico de 
cor preta (mulching). 

Adotou-se o sistema de irrigação 
localizado por meio de gotejamento, o 
qual foi instalado antes da colocação do 
mulching, com espaçamento de 0,20 m 
entre emissores. A irrigação foi realiza-
da procurando-se manter a umidade do 
solo próxima à capacidade de campo. 
As adubações de plantio e de cobertura 
e os tratos culturais no experimento 
foram realizados sempre que necessá-
rio de acordo com as recomendações 
da cultura preconizados por Melo & 
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Nagai (1998).
Descritores utilizados - Para a 

caracterização das plantas, foram uti-
lizados os seguintes descritores, con-
forme IPGRI (1995): altura da planta 
(m); hábito de crescimento da planta 
(prostrado, compacto, ereto); antese da 
primeira flor, medida em função de dias 
após a semeadura. Essas observações 
foram realizadas em outubro de 2010, 
no final do experimento.

Para os componentes de produção e 
caracteres de fruto, foram avaliadas as 
seguintes características: produtividade 
(g/planta); massa fresca do fruto (g); 
comprimento do fruto (cm); largura do 
fruto (cm); conteúdo de capsaicina do 
fruto fresco (mg/g), cor do fruto maduro; 
formato do fruto e superfície do fruto. 
Foram considerados os dez primeiros 
frutos maduros provenientes de cada 
uma das quatro plantas centrais de cada 
parcela, exceto para produtividade, ob-
tida pela pesagem dos frutos colhidos 
semanalmente de cada uma das plantas 
avaliadas, de junho a outubro de 2010. 

Quantificação da capsaicina - As 
análises foram realizadas na Faculdade 
de Engenharia de Alimentos (FEA) da 
Universidade Estadual de Campinas 
(Unicamp) em outubro de 2010. 

O conteúdo de capsaicina nos frutos 
de cada acesso foi quantificado por meio 
da técnica de cromatografia líquida 
de ultra pressão (UPLC). Vinte frutos 
maduros colhidos aleatoriamente das 
quatro plantas centrais de cada parcela 
foram misturados, obtendo-se uma 
amostra composta para cada acesso. 
Antes de iniciar as análises, obteve-se 
a curva de calibração por meio da com-
paração com o padrão de capsaicina co-
mercial (Cayman Chemical, Michigan, 
USA), com pureza maior que 95%. A 
quantificação foi realizada por integra-
ção da área do pico obtido com a injeção 
de 3 µL de extrato da amostra. Os dados 
obtidos da análise foram interpolados 
à curva de calibração construída com 
sete pontos da substância padrão (Ha 
et al., 2010). O tempo de retenção da 
capsaicina na coluna foi de 3,1 minutos. 

A análise foi feita de acordo com o 
protocolo estabelecido para este estudo, 
pelo Laboratório de Análise de Alimen-
tos da Unicamp. 

Para extração da capsaicina, utili-

zaram-se três amostras de cinco frutos 
frescos de cada acesso. Após a retirada 
dos pedúnculos, os frutos inteiros foram 
cortados e macerados com gral e pistilo. 
Em seguida, 1 g de pimenta macerada 
e homogeneizada foi transferido para 
um becker, adicionando-se 20 mL de 
metanol (JT Baker) grau cromatográfi-
co. Submeteu-se a solução a banho de 
ultrassom (Arruda Ultrassom Ltda), por 
20 minutos. Posteriormente, filtrou-se o 
extrato, utilizando papel analítico qua-
litativo, completando-se o filtrado com 
metanol até a marca de 25 mL do balão 
volumétrico. Uma alíquota de 1 mL 
desse extrato foi filtrada em membrana 
0,22 µm de PVDF (fluoreto de polivi-
nilideno), armazenando o extrato obtido 
em um vial (Barbero et al., 2008) para 
posterior análise.

A análise cromatográfica foi reali-
zada em cromatógrafo UPLC®Acquity, 
da Waters, equipado com detector DAD 
(diode array detector) monitorado a 280 
nm e coluna Thermo Gold® C18 (octade-
cil) com 100 mm de comprimento, 3,0 
mm de diâmetro interno e tamanho de 
partícula de 1,9 µm. A fase móvel inicial 
foi composta de 30% de água ultra-pura 
(A) e 70% da mistura metanol: aceto-
nitrila (95:5) (B) a um fluxo de 0,4 mL 
min-1. Com alteração gradativa, aos sete 
minutos, o fluxo passou para 0,65 mL 
min-1 e 100% de B. O fluxo manteve-se 
constante até o tempo de nove minutos 
e, gradativamente, voltou à condição 
de fluxo e composição da fase móvel 
inicial, totalizando dez minutos de 
análise. As mudanças de fases seguiram 
a curva sete do software operacional 
(Empower). 

Os dados foram submetidos a aná-
lises de variância, empregando-se o 
teste F. Quando houve significância as 
médias foram comparadas pelo teste de 
Tukey (p<0,05), utilizando o programa 
estatístico SISVAR (Ferreira, 1999).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Observaram-se diferenças para todas 
as características de planta e de frutos 
estudadas. A altura das plantas variou 
de 1,13 a 0,85 m nos acessos de hábito 
de crescimento ereto (IAC 1641 e IAC 
1647) e de 0,76 a 0,59 m nos acessos 
de hábito compacto (IAC 1552, IAC 
1592, IAC 1643, IAC 1644, IAC 1645, 
IAC 1646, IAC 1648). Smith & Heiser 
(1957) observaram variação entre 0,45 
e 0,76 m de altura no grupo de C. 
chinense estudado. As diferenças se de-
vem à diversidade genética dos grupos 
de acessos estudados. 

O número de dias para a antese da 
primeira flor variou de 95 a 118 dias 
(Tabela 2). Esses valores mostraram-se 
próximos aos verificados por Silva Filho 
et al. (2009) e Castro & Dávila (2008), 
respectivamente, de 70 a 93 dias e de 93 
a 120 dias após a semeadura. Os acessos 
mais precoces foram IAC 1644, IAC 
1645 e IAC 1643, iniciando a produção 
aos 95, 100 e 102 dias, respectivamente. 

Em relação à produtividade, IAC 
1646 apresentou 566,7 g planta-1, não 
diferindo estatisticamente de IAC 1643 
(526,4 g planta-1), IAC 1648 (508,2 g 
planta-1), IAC 1552 (448,1 g planta-1) e 
IAC 1645 (414,8 g planta-1) (Tabela 2). 
Souza & Maluf (2003) avaliaram a pro-

Tabela 1. Número do acesso, nome vulgar e procedência de nove acessos de Capsicum 
chinense (accession number, common name and origin of nine Capsicum chinense 
accessions). Campinas, IAC, 2010.

Acesso Nome vulgar Procedência
IAC 1552 Murupi Companhia das Ervas
IAC 1592 De cheiro Hortivale
IAC 1641 Murupi vermelha CEAGESP
IAC 1643 Biquinho Mercado Municipal de Campinas
IAC 1644 Fidalga Mercado Municipal de Campinas
IAC 1645 Bode Mercado Municipal de Campinas
IAC 1646 Scotch Bonnet CEAGESP
IAC 1647 De cheiro Supermercados Dalben
IAC 1648 De cheiro Supermercados Dalben

CI Domenico et al.
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dução total de frutos em quatro parentais 
e dez híbridos de C. chinense, obtendo 
de 76,8 a 591,1 g planta-1 para os pais e 
de 80,3 a 705,5 g planta-1 para os híbri-
dos. A divergência de valores, obtidas 
nesse estudo e nos trabalhos descritos 
acima, deve estar relacionada com as 
características do fruto de cada acesso e 
também com a diferença edafoclimática 
do local de realização dos experimentos. 
Segundo Jarret & Berke (2008) algumas 
pimentas de cheiro com características 
preferidas pelo consumidor foram sub-
metidas à maior pressão de seleção para 
produtividade. 

A massa fresca do fruto variou de 1,4 
a 7,7 g (Tabela 2), mostrando que essa 
variação é consequência da diversidade 
de tamanho de fruto observada entre 
os nove acessos. Resultados similares 
foram obtidos por Lannes et al. (2007), 

de 0,9 a 19,1 g, Schuelter et al. (2010), 
de 2,8 a 12,8 g, Jarret & Berke (2008), de 
0,1 a 22,7 g, e Castro & Dávila (2008), 
de 1,8 g a 22,2 g, ainda que em outros 
acessos de C. chinense.

Em relação ao comprimento, obser-
varam-se valores de 2,1 a 7,7 cm. IAC 
1641 apresentou os frutos mais longos, 
com 7,7 cm, diferindo estatisticamente 
dos demais acessos. Quanto à largura do 
fruto, houve variação de 1,1 a 2,5 cm, 
sendo IAC 1646 e IAC 1648 os mais lar-
gos, com 2,4 e 2,5 cm, respectivamente, 
que não diferiram entre si (Tabela 2). 
Jarret & Berke (2008) observaram varia-
ção de 0,8 a 11,4 cm para comprimento 
e de 0,6 a 4,0 cm para largura do fruto 
nos acessos avaliados; para Lannes et 
al. (2007), o comprimento e a largura 
variaram de 1,4 a 7,6 cm e de 0,8 a 4,2 
cm, respectivamente. Para comprimento 

do fruto, Fonseca et al. (2008) determi-
naram cinco classes, com medidas de 1 
a 12 cm, enquanto que, para a largura, 
houve três classes, com médias variando 
entre menor que 1,0 e maior que 2,5 cm. 

Os resultados obtidos para conteúdo 
de capsaicina mostraram diferenças 
significativas entre os acessos avaliados, 
com valores variando de 18,8 a 71,5 mg 
g-1 (Tabela 2). A concentração dessa 
substância nos frutos de pimenta depen-
de de fatores genéticos e de ambiente 
e do manejo da cultura. Em relação a 
fatores genéticos, há variabilidade entre 
acessos da mesma espécie e de espécies 
distintas. O estádio de desenvolvimento 
do fruto também interfere no conteúdo 
de capsaicinóides, observando-se acú-
mulo até o início do amadurecimento 
e decréscimo a partir desse estádio 
(Bosland & Votava, 1999). 

Tabela 2. Valores médios e características qualitativas de altura da planta (AP), hábito de crescimento da planta (HC), antese da primeira 
flor (AF), produtividade (PP), massa fresca do fruto (MF), comprimento (CF) e largura do fruto (LF), conteúdo de capsaicina em fruto 
fresco (CC), cor do fruto maduro (CO), formato do fruto (FF) e superfície do fruto (SF) de nove acessos de Capsicum chinense (means of 
plant height, plant growth habit, first flower anthesis, fruit yield, fruit fresh weight, fruit length, fruit width, capsaicin content of fresh fruit, 
ripe fruit color, fruit shape, and fruit surface of nine Capsicum chinense accessions). Campinas, IAC, 2010.

Acesso AP (m) HC AF (dias) PP (g/planta) MF (g) CF (cm)
IAC 1641 1,131a2 ereto 104 bc 356,1 bcd 4,8 c 7,4 a
IAC 1647 0,85 b ereto 107 bc 360,5 bcd 2,0 fg 3,7 cde
IAC 1644 0,76 c compacto   95 a 380,7 bcd 2,7 ef 3,1 cde
IAC 1645 0,73 c compacto 100 ab 414,8 abcd 2,8 de 2,8 de
IAC 1648 0,69 cd compacto 112 cd 508,2 abc 5,6 b 3,9 cd
IAC 1592 0,68 cde compacto 117 d 282,6 bd 3,4 d 2,5 de
IAC 1646 0,63 def compacto 118 d 566,7 a 7,7 a 4,4 bc
IAC 1643 0,60 ef compacto 102 abc 526,4 ab 1,4 g 2,3 e
IAC 1552 0,59 f compacto 106 bc 448,1 abc 2,9 de 5,8 b
CV (%) 11,6 9,23 23,8 14,7 24,2

Acesso LF (cm) CC (mg/g) FF CO SF
IAC 1641 1,4 c 41,7 bc Alongado Vermelha Rugosa
IAC 1647 1,2 de 18,8 d Triangular Salmão Lisa
IAC 1644 1,4 cd 36,2 c Bloco Amarela Lisa
IAC 1645 1,8 b 25,1 d Redondo Amarela Semi rugosa
IAC 1648 2,5 a 37,9 c Campanulado Laranja Semi rugosa
IAC 1592 1,8 b   0,0 e Triangular Laranja Semi rugosa
IAC 1646 2,4 a 50,9 b Campanulado Salmão Semi rugosa
IAC 1643 1,1 e   0,0 e Triangular Vermelha Lisa
IAC 1552 1,3 cde 71,5 a Alongado Amarela Rugosa
CV (%) 19,5 4,86

1Dados originais; para a análise estatística os dados foram transformados em 1+x (original data; for statistical analysis the data were 
transformed in 1+x ); 2Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) 
(means followed by same letter in column do not differ significantly by Tukey test, p<0,05).
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Os valores de capsaicina encontra-
dos nesse experimento estão além dos 
resultados encontrados por Antonious 
et al. (2009) que obtiveram, dentre 63 
acessos de C. chinense, variação na 
concentração de capsaicina de 0,01 a 
1,52 mg g-1 de fruto fresco.

O acesso IAC 1552, 'Murupi', desta-
cou-se produzindo 71,5 mg de capsaici-
na por grama de matéria fresca de fruto. 
'Murupi' é considerada uma pimenta al-
tamente pungente, mas seu conteúdo de 
capsaicina não havia sido determinado 
até o momento. O valor médio encontra-
do de 71,5 mg g-1 diferiu estatisticamente 
dos demais, porém o acesso IAC 1641, 
'Murupi' vermelha, não apresentou valor 
tão expressivo com 41,7 mg g-1 de fruto 
fresco, não diferindo do acesso IAC 
1648, De cheiro e IAC 1644, 'Fidalga'. 
Também em C. chinense, Nwokem et 
al. (2010) avaliaram frutos frescos e 
obtiveram, como a concentração mais 
alta de capsaicina, o valor de 9,17 mg 
g-1, enquanto Antonious & Jarret (2006) 
determinaram o valor de 2,9 mg g-1, 
como o maior conteúdo de capsaicina 
nos acessos avaliados.

A elevada pungência de 'Murupi', 
confirmada pelo alto conteúdo de cap-
saicina obtido, foi um resultado sur-
preendente e inédito para uma pimenta 
de cheiro brasileira. Esse resultado é 
promissor, notadamente para o mercado 
farmacêutico, que já utiliza a capsaicina 
como princípio ativo para a produção de 
diversos fármacos.

Exceto dois acessos para os quais 
não se detectou capsaicina (IAC 1592 
e IAC 1643), todos os demais também 
mostraram alto conteúdo de capsaicina 
variando de 18,8 a 50,9 mg g-1 (Tabela 
2).  Acessos sem capsaicina têm poten-
cial para uso ornamental em vasos e 
jardins (Lannes, 2005), enquanto que 
acessos com e sem capsaicina são indi-
cados para processamento e consumo 
in natura.

Verificou-se, ainda, que mesmo os 
acessos IAC 1645 e IAC 1647, que 
produziram os menores conteúdos 
de capsaicina (25,1 e 18,8 mg g-1 de 
matéria fresca, respectivamente), não 
diferindo estatisticamente entre si, 
foram superiores àqueles descritos em 
literatura como os mais picantes. Lannes 
et al. (2007) avaliando 49 acessos de 
C. chinense, verificaram que o maior 
conteúdo de capsaicina foi de 14 mg 
g-1 de fruto seco. Segundo Masi et al. 
(2007), o valor do conteúdo total de 
capsaicinóides em frutos frescos de oito 
populações de C. annuum variou de 
346 mg kg-1 a 1460 mg kg-1, enquanto 
que o valor mínimo obtido em frutos 
secos da mesma população foi de 662 
mg kg-1, e o máximo foi de 3689 mg 
kg-1. Esses mesmos autores apontaram 
que a oscilação entre os valores totais 
de capsaicinóides em frutos frescos e 
secos é devida a diferentes porcentagens 
no conteúdo de água. Quando a água 
de uma amostra é removida através da 
secagem, permanece uma fração sólida 

de menor peso e maior concentração que 
em seu estado fresco. Nesse processo, há 
perda de algumas vitaminas solúveis em 
água, mas em compensação, essa perda 
de água aumenta bastante a concen-
tração de açúcar e de outros nutrientes 
presentes no fruto fresco. Sendo assim, o 
fruto desidratado difere do fruto fresco, 
quanto à composição química, havendo 
necessidade de cuidado na comparação 
dos dados, pois resultados de análises 
feitas com a matéria fresca são diferen-
tes daquelas feitas com a matéria seca.

A diversidade de valores encon-
trados para o conteúdo de capsaicina 
é explicada por alguns autores como 
uma resposta afetada pela interação 
genótipo-ambiente, algumas vezes com 
predomínio dos fatores ambientais. A 
mesma cultivar de pimenta plantada em 
diferentes locais apresenta diferentes 
conteúdos de capsaicinóides, pois qual-
quer estresse à planta altera a pungência 
do fruto (Bosland & Votava, 1999; 
Ribeiro et al., 2008; Borges-Goméz et 
al., 2010). 

Analisando a relação da cor do fruto 
com a pungência, Pino et al. (2007) 
sugeriram que o teor dos capsaicinóides 
pode estar associado à cor do fruto, pois 
verificaram que as cultivares de cor la-
ranja foram as mais pungentes. Nwokem 
et al. (2010) encontraram maior pun-
gência em frutos de cor amarela. No 
presente experimento, não se estudou 
a relação entre teor de capsaicina e cor 
de fruto.

Figura 1. Ilustração do tamanho, formato e cor do fruto de nove acessos de Capsicum chinense (size, shape, and color illustration of 
Capsicum chinense fruit accessions) (imagem colorida na versão on-line). Campinas, IAC, 2010.
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Os frutos apresentaram formatos 
alongados, redondos, frutos triangula-
res, campanulados e bloco (Tabela 2 e 
Figura 1). Lannes et al. (2007) classi-
ficaram 49 acessos de C. chinense em 
alongados, quase-redondos, triangula-
res, campanulados e em bloco. Fonseca 
et al. (2008) caracterizaram 38 acessos 
de C. chinense nos formatos alongado, 
redondo, triangular e campanulado. 
Segundo Jarret & Berke (2008), 92% 
dos frutos de 330 acessos de C. chinense 
apresentaram formato alongado. 

Em relação à cor do fruto maduro, 
observaram-se quatro classes: amarela, 
laranja, salmão e vermelha (Tabela 2, 
Figura 1). Lannes et al. (2007) observa-
ram somente as cores amarela, laranja 
e vermelha. Por sua vez, Fonseca et 
al. (2008) classificaram os acessos em 
nove cores caracterizadas por ama-
relo, amarelo-pálido, amarelo-limão, 
amarelo-alaranjado, laranja, salmão, 
vermelho, vermelho-escuro e roxo. Os 
acessos avaliados por Jarret & Berke 
(2008) distribuíram-se em vermelho, 
laranja, amarelo e chocolate. Pino et 
al. (2007) concluíram que variedades 
que produzem frutos de cores laranja 
e marrom apresentaram melhor com-
posição química relacionada ao aroma 
do que variedades de frutos vermelhos. 
Segundo Lannes et al. (2007), entre 
os atributos de qualidade desejados 
para páprica em pó, a intensidade da 
cor vermelha é considerada um dos 
mais importantes.Quanto à superfície, 
os frutos apresentaram superfície lisa, 
semi-rugosa e rugosa (Tabela 2, Figura 
1). Frutos com superfície rugosa têm 
menor aceitação no mercado in natura, 
pois o consumidor tende a compará-lo 
com produto deteriorado. Em contra-
partida, para obtenção de capsaicina, 
essa característica não é relevante. As 
características de formato, cor e su-
perfície do fruto para os nove acessos 
avaliados concordaram também com 
os observados por Ribeiro et al. (2008). 

Do ponto de vista agronômico, o 
desejável são plantas precoces, produ-
tivas e de altura mediana, que produzam 
frutos pungentes ou não pungentes. 
Ocorre que nem sempre os acessos 
domesticados e selecionados ao longo 
de cinco séculos essencialmente para 
o caráter pungência, possuem as carac-

terísticas agronômicas hoje desejáveis 
pela cadeia produtiva. 

De acordo com essas informações e 
levando em consideração a influência do 
ambiente no desenvolvimento vegetal 
e na pungência dos frutos, sugere-se 
que estudos numa mesma coleção de 
pimenta de cheiro sejam conduzidos 
em diferentes locais e condições edafo-
climáticas a fim de avaliar o efeito do 
ambiente. 

Concluiu-se que nas condições 
edafoclimáticas de desenvolvimento 
da pesquisa e considerando os acessos 
avaliados, existe alta variabilidade em 
C. chinense para características agronô-
micas e conteúdo de capsaicina; o acesso 
IAC 1646 apresentou alta produtividade 
e maiores massa fresca e largura do 
fruto, e o acesso IAC 1552 destacou-se 
com o maior conteúdo de capsaicina, 
resultado inédito para uma pimenta de 
cheiro brasileira.
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