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Desenvolvimento de extrato de pimenta-biquinho como forma de conservação pós-colheita
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RESUMO – O consumo de pimenta-biquinho (Capsicum chinense) na forma in natura ou processada tem aumentado
nos últimos anos. Entretanto, um dos grandes entraves em sua cadeia produtiva é a ocorrência de perdas consideráveis
dos frutos após a colheita, indicando a necessidade de alternativas para sua conservação pós-colheita. Assim,
objetivou-se desenvolver um extrato de pimenta-biquinho para ser utilizado como forma de conservação dessa
hortaliça. Para o preparo do extrato, as pimentas foram lavadas, sanitizadas, branqueadas (80oC/3min), trituradas
e concentradas até o teor de sólidos solúveis de 12oBrix. Avaliou-se durante os 90 dias de armazenamento:
o rendimento, extrato seco, umidade, pH, acidez  titulável, o teor de sólidos solúveis , cor (L*, a*, b*), índices
chroma e hue, teor de vitamina C, carotenóides, contagem de fungos filamentosos e leveduras, mesófilos aeróbios,
bactérias láticas, coliformes totais e termotolerantes, e pesquisa de Salmonella sp. Não houve variação de
umidade, extrato seco, teor de sólidos solúveis e  acidez titulável, porém observou-se  variação do pH. Os
valores de L* indicaram baixa luminosidade e os valores de a* e b* indicaram a tendência do extrato para
coloração vermelha e amarela. A concentração de vitamina C e de carotenóides foi estável. A contagem de
fungos filamentosos e leveduras variou de 2,0 a 4,1 Log UFC/g e de mesófilos aeróbios de <1,0 a 4,3 Log
UFC/g. Por outro lado, a contagem de bactérias láticas foi <1,0 Log UFC/g, de coliformes totais e termotolerantes
foi < 3 NMP/g e constatou-se ausência de Salmonella sp. em 25 g do extrato. Considerando seu rendimento
e sua estabilidade físico-química e microbiológica, o extrato de pimenta-biquinho é uma excelente alternativa
para o processamento dessa hortaliça em períodos de entressafra e para prevenção de perda de matéria-prima
pela agroindústria que utilizam pimenta nas formulações de seus produtos derivados.
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DEVELOPMENT OF BIQUINHO PEPPER EXTRACT IN ORDER TO POST-
HARVEST CONSERVATION

ABSTRACT - The consumption of biquinho pepper (Capsicum chinense) has been increased in recent years
as in natura form or processed. However, one of the main problems in its production chain is the occurrence
of considerable losses of fruits after harvest, which indicates the need to develop alternative ways to post-
harvest conservation. Thus, the aim of this study was to develop an extract of biquinho pepper in order to
conservate this vegetable. In order to prepare the extract, the peppers were washed, sanitized, bleached (80
°C/3min), crushed and concentrated until 12 oBrix. The yield, dry extract, moisture, pH, titratable acidity,
°Brix, color (L *, a *, b *), chroma and hue indexes, vitamin C and carotenoid content, besides counts of
molds and yeast, aerobic mesophilic microorganisms, lactic acid bacteria, total and fecal coliforms, and
Salmonella sp. were evaluated during the 90 days of storage. There was not variation of moisture, dry extract,
oBrix and acidity. However, it was observed variation of pH. The values of L* indicated low luminosity and
the values of a* and b* indicated tendency of the extract to red yellow coloring. The concentration of vitamin
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C and carotenoids were stable. The count of molds and yeasts ranged from 2.0 to 4.1 log CFU/g, and of
aerobic mesophilic microorganisms from <1.0 to 4.3 log CFU/g. On the other hand, the count of lactic acid
bacteria were <1.0 log CFU/g, and of total and fecal coliforms <3,0 MPN/g. Besides, Salmonella sp. was
absent in 25 g of extract. Considering yield and physicochemical and microbiological stability, the biquinho
pepper extract is an excellent alternative for processing this vegetable in off-season periods and to prevent
loss of raw materials for agro-industries that use pepper in the formulations of their derived products.

Keywords: Capsicum chinense, Stability, Products.

1. INTRODUÇÃO

No Brasil, as pimentas Capsicum spp. estão
difundidas em todas as regiões e são cultivadas por
pequenos, médios e grandes produtores individuais
ou integrados a agroindústria (Henz & Ribeiro, 2008;
Ohara & Pinto, 2012), muito consumidas na forma de
conservas, de saladas e, mais recentemente, como matéria-
prima no processamento de geléias (Pinto & Cruz, 2011;
Pinto & Pinto, 2012; Torrezan, 2012). Na forma in natura
ou processada, as pimentas apresentam alto valor
agregado e, assim, são amplas as oportunidades de
mercado (Ohara & Pinto, 2012). Também conhecida
como ‘pimenta-de-bico’, essa espécie alcançou expressão
nacional por apresentar frutos doces, extremamente
saborosos e aromáticos. Possui frutos de formato
triangular com a ponta bem pontiaguda, formando um
biquinho, com 2,5 a 2,8 cm de comprimento e 1,5 cm
de largura, de coloração vermelha, quando maduros,
aromáticos e sem ardor, embora exista cultivares picantes
desta pimenta (Ribeiro & Reifschneider, 2008).

Um grande desafio a ser superado no agronegócio
da pimenta são as perdas pós-colheita. Em razão de
serem altamente perecíveis, os frutos apresentam vida
pós-colheita muito curta. Esta característica, aliada
ao manuseio inadequado durante a colheita, transporte
e forma de comercialização geram perdas quantitativas
e qualitativas que chegam às agroindústrias e ao
consumidor (Henz & Moretti, 2008; Finger & Casali,
2012). Pesquisas voltadas para o desenvolvimento de
tecnologias para a redução das perdas são fundamentais
para a economia nacional, pois além de minimizar as
perdas, há aumento da competitividade entres os
envolvidos no agronegócio cujo objetivo é atender
um mercado cada vez mais exigente (Henz & Ribeiro,
2008).

A caracterização química dos alimentos ou das
matérias-primas alimentícias é de grande importância
para a ciência dos alimentos, uma vez que, por meio
desta, se pode compreender a natureza dos diferentes

constituintes dos alimentos, os processos químicos
e bioquímicos envolvidos com suas transformações,
os fenômenos relacionados com o seu armazenamento
e processamento, bem como com seus atributos de
qualidade (Pinto & Pinto, 2013). Os componentes
químicos das pimentas podem ser divididos em dois
grupos. O primeiro inclui componentes de valor
condimentar que conferem específico sabor, cor e aroma;
compreende a capsaicina e seus análogos estruturais
(os capsaicinóides), os carotenóides, os polifenóis
e vários componentes voláteis, em especial as pirazinas
e os ácidos orgânicos. O segundo inclui componentes
de valor nutricional como carboidratos, lipídeos,
proteínas, vitaminas, fibras e sais minerais. Esses
componentes são encontrados em concentrações
variáveis, de acordo com a espécie, a cultivar, as
condições de cultivo e a maturação dos frutos (Wahyuni
et al., 2011; Núnes-Ramirez et al., 2011; Rodríguez-
Maturino et al., 2012), o manuseio pós-colheita e o
armazenamento (Topuz et al., 2011). Com base em suas
propriedades antioxidante, antiinflamatória,
antimutagênica e quimiopreventiva da capsaicina, a
pimenta Capsicum sp. é descrita como um alimento
funcional (Pinto & Pinto, 2012).

Desta forma, objetivou-se desenvolver um extrato
de pimenta-biquinho para ser utilizado como forma de
conservação dessa hortaliça.

2. MATERIAL  E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratório do
Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos
do Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia
do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba
(IFSEMG-RP) em parceria com a Empresa de Pesquisa
Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG – Sudeste).
Os frutos utilizados para processamento de extrato
apresentavam coloração vermelha alaranjada, textura
firme e foram adquiridos na Zona Rural de Rio Pomba
– MG. Realizou-se seleção manual, com retirada de frutos
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verdes, danificados com larvas de inseto ou com danos
físicos. Posteriormente, os frutos foram pesados, lavados
com água corrente para remoção de sujidades e sanitizados
por imersão em solução de hipoclorito de sódio a 200 mg.L-1 de
cloro ativo para inativar micro-organismos contaminantes.
Após a sanitização, retiraram-se os pedúnculos e procedeu-
se o branqueamento, com o objetivo de inativar as enzimas
por imersão dos frutos em água a 83oC, durante 3 minutos.
Imediatamente após, procedeu-se o resfriamento com água
gelada para fixação da cor.

Antes do branqueamento realizou-se a caracterização
dos frutos quanto ao pH, acidez titulável e teor de
sólidos solúveis. Os frutos foram então triturados em
liquidificador doméstico (ARNO/ FACICLIC) para
obtenção da polpa. Para a elaboração do extrato foram
realizados testes preliminares com base no
processamento do extrato de tomate o qual deve
apresentar após a concentração, o teor mínimo de sólidos
solúveis de 18 oBrix (Anvisa, 1978). A polpa concentrada
foi envasada a quente em frascos de vidro previamente
sanitizados com solução de hipoclorito de sódio com
150 mg.L-1 de cloro ativo e em água fervente, por 15
minutos. As embalagens contendo o produto foram
submetidas a termo inversão de, aproximadamente, 15
minutos para sanitização das tampas. As embalagens
foram rotuladas e armazenadas em local arejado, em
ausência de luz, à temperatura ambiente, durante 90
dias.

Para caracterização do extrato de pimenta-
biquinho foram realizadas análises físico-químicas:
extrato seco, umidade, pH, acidez titulável, teor de
sólidos solúveis, cor, microbiológicas: contagem de
fungos filamentosos e leveduras, mesófilos aeróbios,
bactérias láticas, coliformes totais e termotolerantes
e presença ou ausência de Salmonella sp.; e
nutricionais: vitamina C e carotenóides. Essas análises
foram feitas em três repetições logo após
processamento (0h) e a cada 15 dias, com um total
de 90 dias de armazenamento.

Cálculo de rendimento do extrato

O rendimento do extrato foi calculado a partir do
peso do extrato concentrado com, aproximadamente,
12°Brix  dividido pelo peso inicial dos frutos limpos
e sanitizados empregando-se a fórmula abaixo:

% Rendimento= (Peso do extrato concentrado/
Peso inicial dos frutos) x 100

Figura 1 – Etapas do processamento do extrato de pimenta-
biquinho. (A) Pesagem dos frutos; (B) Sanitização;
(C) Retirada dos pedúnculos; (D) Branqueamento;
(E) Resfriamento; (F) Trituração em liquidificador;
(G\H) Extrato após trituração; (I) Extrato
Concentrado; (J) Esterilização de vidraria para o
envase a quente (K) Termo inversão, pós envase
e; (L) Extrato envasado e rotulado.
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Análises físico-químicas

Umidade / Extrato Seco

 A determinação de umidade foi realizada em estufa
(TEC-LAB, FANEM®) no Laboratório de Análises
físico-químicas do IFSEMG-RP de acordo com técnica
descrita. A determinação de umidade foi realizada
em estufa (TEC-LAB, FANEM®) no Laboratório de
Análises físico-químicas do IFSEMG-RP de acordo
com técnica descrita  pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Análise de pH, Acidez Titúlavel e sólidos solúveis
totais

Uma alíquota de 10 g da amostra foi diluída em
100 mL de água destilada e homogeneizada até que
as partículas ficassem uniformemente suspensas.
O pH foi determinado com peagâmetro digital
(GEHAKA®), previamente calibrado (IAL ,2008). O
teor de acidez titulável foi determinado por titulometria
e os resultados expressos em % de ácido cítrico.
O teor de sólidos solúveis no extrato foi determinado
com refratômetro manual (ABBÉ) logo após o
processamento com intervalos de 15 dias, até 90 dias.

Análise instrumental de cor

A caracterização instrumental da cor do extrato
foi realizada com base em parâmetros de: luminosidade
(L*), que varia de 0 (preto) a 100 (branco); a*  que
varia de verde a vermelho e; b* que varia de azul
a amarelo. Para determinação da cor do extrato utilizou-
se um colorímetro digital com leitura direta de
refletância das coordenadas L*, a* e b* empregando-
se a escala CIELAB L*, a*, b* adotada como padrão
pela Comissão Internacional de Iluminação (Bible
& Singha, 1993). As amostras foram depositadas em
placas de vidro de borossilicato de cerca de 3,0 mm
de espessura as que permaneceram armazenadas a
temperatura ambiente. O valor de L*, a* e b* para
cada amostra foi fornecido a partir da média de três
leituras consecutivas em diferentes pontos da placa,
com início após o processamento e em intervalos
de 15 dias, ao longo de 90 dias de armazenamento.
Os índices Chroma (c*) e Hue (h*) foram calculados
de acordo com as equações abaixo.

C* = [(a*) + (b*)] -1/2

h* =arctang (b*/a*)

Análise dos compostos nutricionais

Vitamina C

O teor de vitamina C do extrato foi quantificado
pelo método de titulometria (IAL, 2008). Uma alíquota
de 1 g da amostra foi diluída em 10 mL de ácido oxálico
e a mistura titulada com solução 2,6-Diclorofenol
Indofenol (DCFI).

Carotenóides totais

Os carotenóides totais do extrato foram extraídos
de acordo com metodologia descrita por Rodriguez-
Amaya (2001). As análises foram realizadas por
espectrofotometria a 450 nm, logo após o processamento
e em intervalos de 15 dias, por 90 dias de armazenamento.
Os resultados foram expressos em µg de carotenóides
totais/ g de extrato de acordo.

Análises microbiológicas

Fungos filamentosos e leveduras

Uma alíquota de 25 g do extrato foi diluída em
225 mL de solução salina peptonada (0,85% NaCl e
0,1% peptona), seguindo-se diluições em séries (Brasil,
2003). Foi utilizado o método de espalhamento em
superfície (Spread Plate) com adição de 0,1 mL da diluição
da amostra na superfície do meio de cultura ágar BDA
(HIMEDIA ®), sendo a menor diluição 10-2. A incubação
foi feita 25°C, por cinco dias em estufa BOD. As análises
foram realizadas logo após o processamento e em
intervalos de 15 dias, por 90 dias de armazenamento
à temperatura ambiente. Consideraram-se para contagens,
placas com número de colônias entre 15 e 150 colônias.
Os resultados foram expressos em UFC/g.

Mesófilos aeróbios

Foi utilizado o método de espalhamento por
profundidade (Pour Plate) em ágar PCA (HIMEDIA
®) (Brasil, 2003). As placas foram incubadas a 36°C,
por 72 h, em estufa. As análises foram realizadas logo
após o processamento em intervalos de 15 dias, por
90 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Bactérias Láticas

Uma alíquota de 25 g do extrato foi diluída em
225 mL de solução salina peptonada (0,85% NaCl e
0,1% peptona), e submetida a  diluições em séries. Foi
utilizado o método de espalhamento por profundidade,
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com 1 mL da diluição da amostra adicionada ao meio
Agar MRS (HIMEDIA, India). As placas foram incubadas
a 36°C, por 72 h, em estufa. As análises foram realizadas
logo após o processamento em intervalos de 15 dias,
por 90 dias de armazenamento a temperatura ambiente
(Brasil, 2003).

Coliformes totais e termotolerantes

As análises de coliformes a 36°C e 45°C foram
realizadas de acordo com Kornacki & Johnson (2001),
logo após o processamento e em intervalos de 15 dias,
por 90 dias de armazenamento a temperatura ambiente.

Salmonella sp.

As análises de Salmonella sp.  (25 g do produto)
foram realizadas conforme descrição de Andrews et
al. (2001), com inicio logo após o processamento do
extrato e em intervalos de 15 dias, por  90 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Análises estatísticas

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, com três repetições. Os
resultados foram analisados estatisticamente por meio
de análise de variância (ANOVA) e as médias foram
comparadas utilizando o teste Scott-Knott ao nível
de significância de 0,05%. Para as análises estatísticas
utilizou-se o Programa R (R Core Team, 2014) e o pacote
ExpDes.pt (Ferreira et al., 2013).

 3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Avaliação físico-química da matéria-prima

Frutos de pimenta-biquinho in natura usados para
elaboração do extrato apresentaram teor de sólidos
solúveis de 7°Brix (Tabela 1). Foram encontrados
resultados próximos desse valor, 6,5 °Brix, para a mesma
variedade (Lutz & Freitas, 2008). Em outras variedades
de pimentas da espécie Capsicum chinense constataram-
se valores de 7,41°Brix para o acesso BGH 1716 e de
8,24°Brix para o acesso BGH 1723 (Pereira et al., 2008).
O teor de sólidos solúveis totais (°Brix) caracteriza
o percentual de açúcar nos produtos vegetais
(Association of Official Analytical Chemists, 2000).

Avaliação físico-química do extrato elaborado

Constatou-se que a concentração do extrato de
pimenta-biquinho foi atingida com teor de sólidos solúveis

de 12 °Brix, concentração esta que se manteve constante
até o final do armazenamento. O rendimento do extrato
de pimenta foi de 65,31% em relação ao peso inicial
do fruto. Ressalta-se que o maior rendimento industrial
e menor gasto de energia no processo de concentração
da polpa são associados ao teor de sólidos solúveis
nos frutos. Silva et al. (2003) observaram, em frutos
de tomate, que para cada aumento de 1 °Brix na matéria-
prima há um aumento de 20% no rendimento industrial.

Houve variação nos valores de pH do extrato
(p<0,05) ao longo do armazenamento e esses valores

Figura 2 -  Valores de pH e acidez do extrato de pimenta-biquinho.

Figura 3 - Umidade e extrato seco do extrato de pimenta-biquinho

 pH Acidez (% ac. cítrico) oBrix

Pimenta-
biquinho

5,08 0,25 7,00

Tabela 1 - Valores de pH, acidez titulável e teor de sólidos
solúveis (SS) de frutos in natura de pimenta-biquinho
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foram ajustados a um modelo linear. A acidez permaneceu
estável durante o armazenamento (Figura 2), assim como
a umidade e extrato seco (Figura 3) (p>0,05), resultados
que podem ser associados à estabilidade físico-química
do produto. As características de umidade, pH e acidez
do extrato são barreiras importantes para prevenção
do crescimento de contaminações de natureza microbiana
e maior conservação do produto (Jay, 1996).

Os valores de L* indicaram baixa luminosidade
do extrato relacionado à sua cor levemente escura,
já os valores de a* e b* demonstraram a tendência
do produto à coloração vermelha e amarela, todos esses
valores não diferiram (p>0,05) ao longo do período
de armazenamento o que indicou estabilidade da cor
do extrato durante 90 dias (Tabela 2).

O índice choma representa a saturação da amostra,
ou seja, a relação entre a quantidade de cor pura e a
soma das outras cores, e descreve a intensidade ou
quantidade de uma tonalidade, indicando a proporção
de sua mistura com o branco, preto ou cinza (Sato et
al., 2014). O extrato concentrado de pimenta-biquinho
apresentou valores baixos de índice chroma, com média
de 0,1057  (Figura 4) o que indicou a tendência à coloração
vermelha fosca. Baixos valores de desse índice
correspondem ao padrão de cor mais fraco (“aspectos
fosco do objeto”) e valores mais altos, ao padrão de
cor mais forte (“cores vivas”) (Cardoso et al., 2007).

Para o ângulo hue (h*), que representa a tonalidade
de cor das amostras (Sato et al., 2014) foram constatados
valores de, aproximadamente, 48°, o que indicou a presença
da cor entre o amarelo e vermelho. Os ângulos observados
para h* permaneceram constantes o que pode ser
relacionado ao teor de carotenoides presentes no extrato
concentrado. Os carotenoides também se mantiveram
estáveis, o que demonstrou a não ocorrência de perda
de cor no produto durante o armazenamento (Figura 5).

Avaliação nutricional do extrato de pimenta-biquinho

Não houve variação do teor de vitamina C do extrato
(p>0,05) ao longo de 30 dias de armazenamento (Tabela

3). Nesse trabalho o teor médio foi de 77,4%, e
considerando-se que, em frutos in natura de pimenta-
biquinho o teor médio de vitamina C é de 99 mg/100
g (Lutz & Freitas, 2008), ocorreu uma perda de  vitamina
C da ordem de 17% a qual pode ser atribuída ao processo
oxidativo, ação do calor, da luz e de metais como o
ferro, durante o processamento (Moraes et al., 2010).
Esse resultado é semelhante aos constatados por Correia
et al. (2008) em que a perda durante o processamento
foi de  15% a 60%. O teor de vitamina C em pimenta
pode ser influenciado também pela variedade, pelo estádio
de maturação do fruto, pelo tempo de armazenamento
e forma de conservação (Costa et al., 2010).

Variações na concentração desses pigmentos
podem ser associadas à oxidação a qual é estimulada
pela presença de luz, calor, metais, enzimas e peróxidos
(Alves et al., 2012). Não houve variação (p>0,05) no
teor de carotenóides totais do extrato ao longo dos
90 dias de armazenamento (Figura 5 e Tabela 4), o que
pode ser relacionado ao armazenamento em ausência
de luz e calor. Além disso, o tratamento térmico na
produção pode ter inativado as enzimas responsáveis
pelo desencadeamento da oxidação que pode causar
a redução dos níveis de carotenóides.

As médias seguidas pela mesma letra não diferem
estatisticamente entre si pelo teste Scott-Knott ao nível
de 5% de probabilidade

 Tempo (dias)  

 0 15 30 45 60 75 90

L* 46,66ª 47,20ª 47,70ª 46,70ª 46,09ª 44,61ª 47,17ª
a* 41,78ª 42,22ª 42,35ª 42,66ª 42,63ª 40,63ª 41,82ª
b* 47,38ª 48,18ª 47,12ª 48,31ª 48,27ª 43,77ª 48,03ª

Tabela 2 - Cor (L*, a* e b*) do extrato de pimenta-biquinho durante o armazenamento por 90 dias

Figura 4 - Indice chroma (c*) do extrato de pimenta-biquinho
durante armazenamento por 90 dias.
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 Avaliação microbiológica do extrato

As contagens de fungos filamentosos e leveduras
variaram de 102 a 104UFC/g e a contagem de mesófilos
aeróbios, de <1 a 104 UFC/g ao longo de 90 dias de
armazenamento; a contagem de bactérias láticas foi
inferior a 1 UFC/g e a contagem de coliformes totais
foi < 3 NMP/g. Salmonella sp não foi detectada em
nenhuma das amostras (Tabela 5). Embora não exista

Tempo (dias) 0 15 30

Vitamina C (mg/100g) 71,43a 75,83a 74,39a

Tabela 3 - Vitamina C no extrato de pimenta-biquinho ao
longo de trinta dias de armazenamento

Tempo (dias) 0 15 30 45 60 75 90

Carotenoides Totais (µg/100g) 73,1a 73,15a 74,45a 73,78a 72,20a 76,00a 68,00a

Tabela 4 - Teores de carotenóides totais no extrato de pimenta-biquinho ao longo do armazenamento

Figura 5 - Comparação entre teores de carotenóides totais
(µg/100g) e ângulo hue (h*), durante armazenamento
do extrato por 90 dias.

um padrão específico de identidade e qualidade para extratos
de pimenta Capsicum, o controle de sua qualidade
microbiológica é de extrema importância para garantir a
qualidade e inocuidade do produto (Antunes et al., 2012).

4. CONCLUSÕES

O processamento de pimenta-biquinho na forma
de extrato é tecnicamente viável considerando as suas
características de estabilidade, físico-químicas,
microbiológicas e nutricionais além de ser promissor
do ponto de vista econômico. Trata-se de um novo
produto com características semelhantes às do fruto
in natura, portanto, pode ser utilizado pela indústria
como matéria-prima para elaboração de outros produtos
derivados. Sua produção é uma alternativa promissora
para agregar valor à matéria prima e reduzir perdas dos
frutos na agroindústria.
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