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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar 49 acessos de pimenta quanto a quatro caracteristicas que conferem quali-
dade aos seus frutos. As caracteristicas avaliadas foram: capsaicina total, teor de sélidos soltveis, vitamina C, cor extraivel.
Através da analise de variancia, verificou-se efeito significativo de genotipos para todas as caracteristicas avaliadas. Basea-
do no teste de Scott knott a 5% de probabilidade, o teor de capsaicina total foi o que apresentou a maior diversidade entre
0s acessos, separando-os em 19 grupos. No entanto, O acesso 27 (BGH 4733-56) registrou o maior valor de teor de solidos
soltiveis e cor extraivel, se destacando dentre os demais acessos.

Palavras-chave: Capsicum chinense, descritores qualitativos, variabilidade genética

ABSTRACT

This study aimed to evaluate 49 accessions of pepper and four characteristics that confer quality to its fruit. The character-
istics evaluated were: capsaicin total, soluble solids, vitamin C, extractable color. Through the analysis of variance, there
was a significant effect of genotypes for all traits. Based on the Scott Knott test at 5% probability, the total capsaicin con-
tent was presented the greatest diversity among the accessions, separated into 19 groups. However, access 27 (BGH 4733-
56) recorded the highest value of soluble solids and color extracting, standing out among the other accesses.

Keywords: Capsicum chinense, qualitative descriptors, genetic variation

Introducao sendo geralmente cultivada em pequenas proprieda-
des nas quais se utiliza mao-de-obra familiar. Seus

As pimentas do género Capsicum sdo a principal es-  frutos sao muito utilizados para confecgao de condi-

peciaria originaria do continente americano (Maistre,
1964) sendo cultivadas atualmente em regides tropi-
cais e temperadas de todo o mundo, como especiaria
ou hortaliga (Heiser, 1979).

A espécie de pimenta Capsicum chinense Jacq. apre-
senta grande importancia na agricultura brasileira,

* Parte da dissertacdo de Mestrado do primeiro autor, em 2009, no cur-
so de Mestrado em Estatistica Aplicada e Biometria, Departamento de
Estatistica (DET), Universidade Federal de Vigosa (UFV), Minas Gerais/
Brasil. Orgdo financiador: Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pesso-
al de Nivel Superior (Capes).

mentos e especiarias, apresenta propriedades farma-
céuticas tais como anestésico e antiinflamatoério.

As pimentas, em geral, sao conhecidas pelo seu alto
teor de vitamina C, sendo comparadas a frutos como
goiaba, superando os teores encontrados em frutas
citricas (Carvalho, 1984). O teor de sélidos soluveis é
de grande importancia nos frutos, tanto para o con-
sumo in naturo como para o processamento indus-
trial, visto que elevados teores desses constituintes na
matéria-prima implicam menos adi¢do de agticares,
menos tempo de evaporagao da agua, menor gasto
de energia e maior rendimento do produto, resultan-
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do em maior economia no processamento (Pinheiro
et al. 1984). Para a industria alimenticia de molhos e
condimentos é desejavel pimentas com alto teor de
capsaicinodides, teor de sdlidos soltveis e vitamina C.
Ja a caracteristica cor extraivel em pimentas é impor-
tante na industria do cultivo de plantas ornamentais,
devido as qualidades estéticas para composi¢ao de
ambientes (Vieira, 2002).

Os componentes principais, responsaveis pelo sabor
picante e também pelas atividades biologicas atribui-
das as pimentas, sao os capsaicindides (até 1% na ma-
téria seca do fruto), sendo a capsaicina um dos mais
importantes. Destacam-se ainda o teor de carotendi-
des, associados a cor vermelha, e a presenca de acido
ascorbico (Simoes et al., 2004).

No entanto, a pouca disponibilidade de informacao
cientifica sobre sua morfologia e outros caracteres
que conferem qualidade aos frutos e a caréncia de
variedades melhoradas com caracteristicas de cor,
aroma e pungeéncia de fruto que atendam as neces-
sidades da industria, dificulta o desenvolvimento de
um mercado organizado e industrial (Bosland e Vo-
tava, 2000).

Segundo Carvalho et al. (2009), para que o processo
de protecdo de cultivares seja efetivado, o melhoris-
ta responsavel devera conhecer o comportamento da
espécie, dos grupos e variedades, destacando-se a
importancia da comparagao da nova cultivar com as
cultivares existentes no mercado, por meio de carac-
teristicas morfoldgicas, dentre outras.

A biometria dos frutos e sementes fornece infor-
magdes para a conservagao e exploragao da es-
pécie, permitindo incremento continuo da bus-
ca racional, uso eficaz e sustentavel. Além disso,

constitui um instrumento importante para detectar
a variabilidade genética dentro de populagdes de
uma mesma espécie, e as relagdes entre essa varia-
bilidade, podendo dessa forma ser utilizados em
programas de melhoramento genético (Carvalho
et al., 2003). Portanto, pensando na importancia da
espécie para agrobiodiversidade e melhor utiliza-
¢ao do seu potencial, o presente trabalho objetivou
estudar a biometria de quarenta e nove acessos de
pimenta, visando estudar sua variabilidade gené-
tica.

Material e Métodos

Quarenta e nove acessos de Capsicum chinense Jacq.,
pertencentes ao Banco de Germoplasma de Hortali-
cas (BGH) da Universidade Federal de Vicosa (UFV),
coletados anteriormente nas regides norte, nordeste,
centro-oeste e sudeste do Brasil, foram cultivados
durante o ano de 2001 na horta experimental do De-
partamento de Fitotecnia da UFV.

As 49 amostras com um determinado ntimero de
acesso deste Banco de germoplasma foram numera-
das de 1 a 49 (Quadro 1).

O ensaio foi conduzido no delineamento em blocos
ao acaso, com trés repeti¢des, utilizando espagamen-
to de 1 m x 1 m entre plantas e linhas, sendo cada
linha constituida por trés plantas de cada acesso. Os
tratos culturais no ensaio foram realizados de acordo
com as recomendagdes da cultura da pimenta.

Os acessos foram avaliados quanto a caracteres agro-
ndmicos que conferem qualidade aos frutos da plan-
ta. Os caracteres analisados foram: capsaicina total

Quadro 1 - Relagao dos quarenta e nove acessos de C. chinense selecionados do Banco de Germoplasma de Hortalicas da UFV e

sua respectiva numeracdo (N°).

Acesso N° Acesso N° Acesso N° Acesso N°
BGH1694-05 1 BGH1747-26 13 BGH4733-54 25 BGH6228-82 37
BGH1694-06 2 BGH1747-27 14 BGH4733-55 26 BGH6233-83 38
BGH1694-07 3 BGH4199-30 15 BGH4733-56 27 BGH6233-84 39
BGH1714-09 4 BGH4201-32 16 BGH4744-57 28 BGH6233-85 40
BGH1714-11 5 BGH4213-34 17 BGH4750-59 29 BGH6239-86 41
BGH1716-14 6 BGH4223-39 18 BGH4756-67 30 BGH6344-87 42
BGH1716-16 7 BGH4285-40 19 BGH4756-70 31 BGH6369-90 43
BGH1716-17 8 BGH4289-44 20 BGH4756-71 32 BGH6371-93 44
BGH1716-18 9 BGH4289-45 21 BGHS5012-72 33 BGH6371-94 45
BGH1716-19 10 BGH4355-46 22 BGH5012-76 34 BGH6371-95 46
BGH1723-22 11 BGH4725-51 23 BGH6009-78 35 BGH6378-98 47
BGH1724-23 12 BGH4731-53 24 BGH6228-79 36 BGH6387-100 48

BGH7295-101 49
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(CapTot), teor de solidos soltiveis (TSS), vitamina C
(Vit C), cor extraivel (CE).

A pungéncia (ou capsaiscina total - CapT) foi ava-
liada por HPLC de acordo com a metodologia pro-
posta por Mallard et al.(1997) com modificagdes. J&
para a medigdo do teor de sélidos soltuveis dos fru-
tos (TSS) utilizou-se um refratometro do tipo Abbé,
expresso em grau Brix. O teor de vitamina C foi de-
terminado pelo método titulométrico de Tillmans.
Para medicao da intensidade de cor (ou cor extra-
ivel — CE) utilizou-se a metodologia 20.1 de ASTA
- American Society Trade Association (1997), sendo
a unidade ASTA de cor.

As andlises estatisticas foram realizadas por inter-
médio do programa computacional GENES (Cruz,
2001).

Resultados

Os dados, inicialmente, foram submetidos a analise
de variancia para avaliacao da presenca de variabili-
dade genética entre os acessos de pimenta e, em se-
guida, os valores médios foram ordenados segundo
o teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade. Pelo
teste F ao nivel de 1% de probabilidade (Quadro 2)
detectou-se diferenca significativa entre as médias
para as caracteristicas avaliadas nos 49 acessos, indi-
cando que técnicas estatisticas podem ser utilizadas a
fim de analisar de que forma se estabelecem estas di-
ferengas. Desta forma, aplicou-se teste de Scott-Knott
para a comparagao das médias.

O teor de sdélidos soluveis variou de 5,37° a 12,90°
Brix (Quadro 3), e pelo teste de Scott-knott os acessos
foram reunidos em trés grupos segundo esse carater
(Quadro 4), sendo que cerca de 70% deles possui-
am valores menores que 8,5° Brix. O acesso 27 (BGH
4733-56) registrou o maior valor de teor de sélidos
soltiveis agrupando-se juntamente com os acessos 20
(BGH 4289-44) e 21 (BGH 4289-45) com aproximada-

mente 13° Brix. Os valores quantitativos para inten-
sidades de cor variaram de 30,35 a 595,84 unidades
ASTA de cor. O acesso 27 (BGH 4733-56) apresentou
o maior valor de intensidade, nao se agrupando com
os demais acessos. Desta forma, este acesso tera me-
nor perda de coloracdo quando da desidratacao do
fruto.

Baseado no teste de Scott knott a 5% de probabilida-
de, o teor de capsaicina total foi o que apresentou a
maior diversidade entre os acessos, separando-os em
19 grupos (Quadro 4). De acordo com a escala Scovil-
le de calor (HSU), o valor maximo de capsaicina total
foi do acesso 8 (BGH 1716-17), registrando 205.000
unidades Scoville de calor.

O melhor acesso com caracteristicas de industria foi
o 27 (BGH 4733-56) uma vez que se destacou com a
maior porcentagem de matéria seca entre os acessos
avaliados, maior teor de solidos soltiveis e apresen-
tou o maior valor de intensidade de cor, o que acarre-
ta menor perda de coloracdo quando da desidratacao
do fruto. Ele também apresentou alto teor de capsai-
cina e de vitamina C.

O acesso 44 (BGH 6371-93) revelou potencial visando
o melhoramento de frutos destinados ao consumo in
naturo na forma de salada, devido ao baixo teor de
capsaicina, alto teor de vitamina C, alta porcentagem
de matéria seca e pericarpo espesso, além do alto teor
de solidos soltveis, o que concede aroma e sabor ao
fruto.

Conclusao

A caracterizagdo biométrica de individuos sejam
estes acessos, frutos ou sementes, também forneceu
subsidios para o estudo da divergéncia genética en-
tre acessos. Esse tltimo pode fornecer dados impor-
tantes para a identificacdo dos caracteres que mais
influenciam na divergéncia e no uso desses materiais
genéticos em programas de melhoramento.

Quadro 2 - Anélise da variancia de quatro caracteristicas de qualidade de fruto de C. chinense e média de cada caracteristica

avaliada.
) Quadrado Médio
Fontes de Variagao GL -
Cap Total TSS Vit C CE
Bloco 2 0, 1878 0,3415 20,20 4960,78
Acessos 48 39,20%* 5,40%* 1315,01%** 33198,14%*
Residuo 96 0,0681 1,19 286,31 2769,69
Média 4,88 8,11 97,65 142,91

Cap Total (mg.g MS?): Capsaicina total; TSS (°Brix): Teor de Sélidos soldveis; Vit C (mg/100g de fruto fresco): Vitamina C; CE (unid. ASTA de cor): Cor extraivel.
** Os acessos se diferenciaram significativamente em relacdo a todas as caracteristicas avaliadas, a 1% de probabilidade, pelo teste F.
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Quadro 3 — Médias de capsaicina total (CapTotal), teor de sélidos soldiveis (TSS), vitamina C (Vit C) e cor extraivel (CE) de 49
subamostras de Capsicum chinense, do Banco de Germoplasma de Hortalicas da Universidade Federal de Vigosa (BGH).

Acessos™ CapTotal TSS Vit C CE
1 4,5328 1 8,3653 ¢ 98,6493 a 88,7795 e
2 4,6978 1 8,4947 ¢ 81,4104 b 229,0798 ¢
3 1,8654 q 6,4840 c 83,6497 b 123,9669 d
4 2,1363 p 8,9027 b 91,6471 b 105,5372 e
5 2,3621 p 7,2053 ¢ 86,4221 b 181,9160 d
6 0.0003 s 8,5933 b 80,9483 b 56,6635 e
7 0.0003 s 9,4413 b 86,3155 b 30,3525 e
8 13,6273 a 8,2920 ¢ 101,3151 a 75,2537 e
9 6,7702 i 8,8000 b 106,1491 a 56,7479 e
10 1,8494 q 8,3000 ¢ 100,9241 a 60,2101 e
11 4,9081 k 7,7467 ¢ 99,4668 a 130,9284 d
12 8,5049 f 8,2653 ¢ 78,6024 b 234,5678 ¢
13 3,3621n 7,6413 ¢ 118,9450 a 383,7431 b
14 4,8353 1 8,8120 b 97,4764 a 273,7678 ¢
15 5,0429 k 7,1907 ¢ 107,5709 a 140,4897 d
16 0.0001 s 9,0867 b 113,1513 a 38,9561 e
17 6,06239 1 7,8760 c 112,0495 a 111,5031 e
18 0.0001 s 7,0347 ¢ 100,0711 a 133,8556 d
19 5,0609 k 6,5907 ¢ 111,6585 a 174,5107 d
20 8,1319 f 10,8693 a 76,0077 b 34,8722 e
21 6,1745 j 11,7480 a 119,0161 a 80,8782 e
22 5,9899 j 6,7547 ¢ 56,1740 ¢ 50,6970 e
23 4,7286 1 7,4627 ¢ 113,4002 a 62,8214 ¢
24 0.0001 s 7,2027 ¢ 81,6237 b 54,6571 e
25 9,8264 d 8,0920 ¢ 134,3001 a 185,3949 d
26 6,0577 j 7,8360 c 103,6611 a 158,2998 d
27 8,0467 f 12,9053 a 105,4738 a 595,8413 a
28 0,0232 s 7,4693 ¢ 91,8959 b 188,4510 d
29 9,0014 ¢ 9,3067 b 115,9593 a 315,2386 b
30 8,3004 f 7,0507 ¢ 127,0136 a 99,6102 e
31 7,3910 h 9,0827 b 135,2243 a 72,3165 e
32 4,7007 1 7,8653 ¢ 108,2463 a 171,1639 d
33 9,5325d 9,6880 b 97,1209 a 49,2786 ¢
34 79313 g 8,8480 b 117,9854 a 65,9074 e
35 0.00002 s 6,7560 c 73,9817 b 87,4950 e
36 11,3803 b 7,9867 ¢ 138,8498 a 109,1625 e
37 9,3519d 7,8000 c 110,0945 a 328,7361 b
38 0,7221r 7,2053 ¢ 76,5408 b 113,1116 e
39 4,0860 m 7,0427 ¢ 116,0660 a 154,6405 d
40 0.0005 s 5,9347 ¢ 101,3151 a 214,3756 d
41 5,8199 ] 5,9720 ¢ 70,6050 b 137,9347 d
42 2,6744 o 8,6960 b 112,9025 a 44,5041 e
43 2,8519 0 6,1960 c 86,8131 b 97,2475 e
44 0,6998 r 9,1773 b 51,3756 ¢ 152,5349 d
45 3,9543 m 8,4667 c 38,7574 ¢ 286,3567 ¢
46 9,4551d 7,8000 c 89,4078 b 128,4669 d
47 0.0001 s 7,1720 ¢ 74,9058 b 142,1571 d
48 5,2098 k 8,2973 ¢ 96,5522 a 81,3665 ¢
49 10,6610 ¢ 8,0427 ¢ 107,5709 a 108,7209 e

* Médias seguidas de mesma letra constituem grupo homogéneo pelo critério de Scott-Knott, a 5% de probabilidade.
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Quadro 4 - Relagdo dos grupos formados a partir do teste Scott-Knott de 49 subamostras de C. chinense selecionadas do Banco
de Germoplasma de Hortalicas da UFV.

Caracteristica Grupo Acessos

Grupo 1 8

Grupo 2 36

Grupo 3 49

Grupo 4 25 33 37 46
Grupo 5 29

Grupo 6 12 20 27 30
Grupo 7 34

Grupo 8 31

Grupo 9 9 17

CapTotal Grupo 10 21 22 26 41
Grupo 11 11 15 19 48
Grupo12 1 2 14 23 32
Grupo 13 39 45

Grupo 14 13
Grupo 15 42 43
Grupol6 4 5

Grupo 17 3 10

Grupo 18 38 44

Grupo 19 6 7 16 18 24 28 35 40 47

Grupo 1 20 21 27

Grupo 2 4679141629 31 3 34 42 44

TSS
Grupo 3 123581011213 1517 18 19 22 23 24 25 26 28 30 32 35 36 37 38 39 40
41 43 45 46 47 48 49
Grupo 1 1891011 13 14 15 16 17 18 19 21 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 36 37
39 40 42 48 49
Vit C Grupo 2 2345671220 24 28 35 38 41 43 46 47
Grupo 3 22 44 45
Grupo 1 27
Grupo 2 13 29 37
CE Grupo 3 212 14 45

Grupo 4 3511 1518 19 25 26 28 32 39 40 41 44 46 47
Grupo 5 1467891016 17 20 21 2 23 24 30 31 33 34 35 36 38 42 43 48 49
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