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RESUMO

O potencial das pimentas Capsicum spp. no desenvolvimento do setor alimentício,

destaca-se pela variabilidade de espécies encontradas em diferentes países e pelo

uso como especiaria. Neste contexto foi realizada uma revisão bibliográfica sobre

pimentas do gênero Capsicum spp., evidenciando a composição centesimal e

nutricional da pimenta e produtos, seus benefícios para promoção da saúde dos

consumidores, associando com a diversidade de produtos derivados ofertados no

mercado. Metodologicamente foi realizada uma busca bibliográfica online, utilizando

os seguintes meios de pesquisa: plataforma google acadêmico, Scielo e materiais

didáticos como livros, revistas, teses, dissertações e trabalhos de conclusão de

curso, publicados desde 2005, redigido no idioma português. Foram selecionados 52

trabalhos dentre os seguintes atributos: ano de publicação, contextualização dos

principais assuntos referente a composição centesimal e nutricional, bem como

processamento, desenvolvimento de novos produtos e o uso da pimenta como

opção de matéria-prima na pós-colheita. O Estado do Rio Grande do Sul,

principalmente o município de Turuçu apresenta um importante destaque na

produção de pimenta, porém não há dados referente ao consumo, por parte da

população gaúcha, mas estima-se através da demanda um consumo expressivo. As

pimentas são consumidas in natura e ou processadas, principalmente na culinária.

Os alimentos processados conferem variabilidade, durabilidade e qualidade nutritiva

para os consumidores e vem mantendo a estabilidade econômica no agronegócio.

As pimentas são consideradas como um alimento funcional, são potentes aliados na

manutenção da qualidade de vida e bem estar do consumidor. Os resultados quanto

ao potencial das pimentas foi destacado devido às substâncias bioativas presentes

na pimenta in natura permanecerem nos produtos processados, destacando-se a

vitamina C e a capsaicina. Portanto espera-se que o presente trabalho sirva como

importante precursor para novas pesquisas na área de alimentos relacionados a

pimentas, tendo em vista que há poucos estudos nessa área. Verificou-se evidências

do potencial nutricional das pimentas, bem como para o investimento no

agronegócio, pois é uma forma de agregar valor ao produto e incentivar o processo

de desenvolvimento de novos produtos.

Palavras-Chave: Carotenóides; Capsaicina; Vitamina C; Agronegócio;



ABSTRACT

The potential of Capsicum spp. in the development of the food sector, it stands out

for the variability of species found in different countries and for its use as a spice. In

this context, a bibliographic review was carried out on peppers of the genus

Capsicum spp., Showing the proximate and nutritional composition of the pepper and

products, their benefits for promoting the health of consumers, associating with the

diversity of derived products offered in the market. Methodologically, an online

bibliographic search was performed, using the following means of research: google

academic platform, Scielo and didactic materials such as books, magazines, theses,

dissertations and course completion papers, published since 2005, written in

Portuguese. 52 works were selected from the following attributes: year of publication,

contextualization of the main subjects regarding the chemical and nutritional

composition, as well as processing, development of new products and the use of

pepper as a raw material option in the post-harvest period. The State of Rio Grande

do Sul, mainly the municipality of Turuçu, presents an important highlight in the

production of pepper, however there is no data regarding consumption by the

population of Rio Grande do Sul, but expressive consumption is estimated through

demand. Peppers are eaten fresh and or processed, mainly in cooking. Processed

foods provide variability, durability and nutritional quality for consumers and have

maintained economic stability in agribusiness. Peppers are considered as a

functional food, they are potent allies in maintaining the quality of life and well-being

of the consumer. The results regarding the potential of the peppers were highlighted

due to the bioactive substances present in the fresh pepper remaining in the

processed products, especially vitamin C and capsaicin. Therefore, it is expected that

the present work will serve as an important precursor for new research in the field of

foods related to peppers, considering that there are few studies in this area. There

was evidence of the nutritional potential of peppers, as well as for investment in

agribusiness, as it is a way of adding value to the product and encouraging the

process of developing new products.

Keywords: Carotenoids; Capsaicin; Vitamin C; Agribusiness;
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1 INTRODUÇÃO

A produção mundial de pimentas (capsicum spp), juntamente com pimentões

(Capsicum annuum Group), ultrapassaram os 35 milhões de toneladas nos últimos

anos, destacando-se a China, México, Turquia e Indonésia como os maiores

produtores mundiais em 2017 (LONGATTI, 2019). Apesar da pimenta Capsicum spp.

ser uma especiaria, ela representa uma parcela significativa na economia, tanto para

o agronegócio como para o mercado mundial (PINTO, PINTO, DONZELES, 2013).

No Brasil, estima-se que a produção venha se mantendo em cerca de 35 mil

toneladas anualmente, ocupando um espaço aproximado de dois mil hectares. A

variabilidade de espécies de pimentas encontradas em diferentes regiões do país,

impulsiona significativamente uma parcela econômica do mercado nacional de

hortaliças. Sendo Minas Gerais, Goiás, São Paulo, Ceará e Rio Grande do Sul os

estados mais destacados nessa produção (LONGATTI, 2019; MADAIL et al., 2005).

O Rio Grande do Sul, ganha notoriedade graças ao município de Turuçu, com uma

larga escala produtiva de pimentas da variedade Capsicum baccatum

(Dedo-de-Moça).

No último levantamento em 2005, estima-se que o município tenha exportado

para outras regiões do país, principalmente para indústrias do sudeste, cerca de 500

mil quilogramas da pimenta vermelha  (MADAIL et al., 2005).

Existe uma grande variedade de espécies de pimentas, sendo muito

utilizadas na gastronomia, bem como na produção de corantes, aromatizantes e

oleorresinas, para conferir sabor, aroma e aumentar a estabilidade oxidativa de

alguns alimentos, devido a sua composição centesimal (PINTO, PINTO,

DONZELES, 2013).

As pimentas são constituídas de carboidratos, lipídeos, proteínas, vitaminas

(A,B,C e E), fibras, minerais, capsaicina, carotenóides, polifenóis, pirazinas e os

ácidos orgânicos, sendo que a concentração dos mesmos podem variar de acordo

com o genótipo, estádio de maturação e condições edafo climáticas.

Estes compostos tornam as pimentas importantes aliadas na prevenção de

terapias anti-inflamatórias, imunológicas e cancerígenas, além de controlarem os

níveis de colesterol e diabetes, auxiliando no aumento da saciedade,
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consequentemente controlando o peso, entre outras propriedades benéficas que

podem serem associadas ao consumo regular desse fruto (PINTO, PINTO,

DONZELES, 2013).

Segundo Valverde (2011), a pimenta malagueta, a qual pertence ao grupo das

pimentas capsicum frutescens, destaca-se devido à elevada concentração de

vitamina C, em torno de 121,5 mg.100g-1 de ácido ascórbico na forma in natura.

O Ministério da Saúde recomenda que uma pessoa adulta deve ingerir cerca

de 45 mg.dia-1 de vitamina C para evitar o escorbuto e as pimentas, principalmente

a malagueta, dispõem de grande parte desta necessidade (BRASIL, 2005; TURECK

et al., 2017).

O consumo da pimenta apesar de ser largamente diversificado no Brasil,

ainda é maior na forma in natura; mas outras formas como minimamente

processada, em molhos, conservas, extratos secos, também são comumente

consumidos adicionados aos alimentos, a fim de conferirem cor, sabor e aroma aos

mesmos.

O consumo de alimentos processados de fácil acesso e que sejam práticos,

duradouros e nutritivos estão em constante crescimento, ampliando

significativamente o contingente de consumidores (MONTEIRO et al., 2019). Por

isso, as indústrias de alimentos, a fim de alcançarem parte desses consumidores e

conferirem variabilidade a seus produtos, mantêm-se atualizadas às novas

tendências de mercado; neste sentido, buscam cada vez mais matérias-primas com

elevadas propriedades nutricionais que servem para contribuir para o

desenvolvimento de novos produtos e que permitam garantir qualidade

físico-química e nutricional, além da segurança alimentar aos consumidores

(CHAVES, FURTADO, 2017).

Portanto, apesar de haver poucos estudos sobre alimentos processados com

pimentas do gênero Capsicum spp., esta representa um grande potencial para o

cultivo e incentivo de consumo, tendo em vista suas potencialidades bioativas que,

além de promoverem a saúde do consumidor, auxiliam no desenvolvimento do

agronegócio de especiarias, bem como dos produtos artesanais, gerando novos

empregos e aumento de renda para as agroindústrias e os pequenos produtores

rurais.
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2 OBJETIVOS

2.1   OBJETIVO GERAL

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica sobre pimentas

do gênero Capsicum spp., evidenciando a composição centesimal e nutricional, bem

como de seus benefícios para promoção da saúde dos consumidores, associando

com a diversidade de produtos derivados ofertados no mercado;

2.2    OBJETIVOS ESPECÍFICOS

- Identificar as principais propriedades nutricionais, físico-químicas e sensoriais que

compõem as pimentas e dos produtos alimentícios elaborados com a mesma;

- Averiguar as principais fontes terapêuticas presentes nas pimentas do gênero

Capsicum spp., enfatizando seus principais benefícios à saúde humana;

- Explorar os principais produtos elaborados com pimentas Capsicum spp.

3 METODOLOGIA

A metodologia utilizada para o desenvolvimento do presente trabalho, atribuiu

um modelo de levantamento de materiais bibliográficos on-line, que apresentaram

conteúdos referentes à proposta do tema. As ferramentas utilizadas para a

construção da pesquisa foram o google acadêmico, Scielo e materiais disponíveis

como livros, revistas, teses, dissertações e trabalhos de conclusão de curso,

publicados a partir de 2005,  redigidos  majoritariamente no idioma Português.

A escolha dos trabalhos científicos que serviram como referências para este

trabalho de conclusão de curso, obedeceu aos seguintes critérios: o ano de

publicação, idioma, relevância do assunto que contribuísse no contexto da pesquisa.

Dessa forma, foram apreciados 52 trabalhos que abordam uma diversidade

de assuntos referente ao processamento das pimentas do gênero capsicum spp. na
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pós-colheita, aplicação das pimentas como matéria-prima para o desenvolvimento

de novos produtos e os potenciais benefícios para a saúde dos consumidores. Em

contrapartida, foram restringidos todos aqueles trabalhos que apresentaram

repetição de autoria nas diferentes bases de dados, bem como, assuntos que tratam

sobre melhoramento genético das cultivares de pimenta e ou seu cultivo.

Os principais descritores que foram utilizados para a realização da busca

foram: pimentas, capsicum, elaboração de subprodutos com pimentas,

caracterização físico-química das pimentas, carotenóides e capsaicina.

Consequentemente, após a identificação e adequação das referências, foram

realizados os downloads desses estudos científicos, e em seguida armazenados e

organizados em uma pasta (fichamento), a fim de contribuir para uma melhor leitura

e análise das principais informações das referidas bibliografias. O que permitiu

contribuir para a formalização e contextualização da pesquisa.

4 REVISÃO DE LITERATURA

4.1 PIMENTA CAPSICUM SPP: UMA ABORDAGEM GERAL

As pimentas são especiarias muito utilizadas para conferir atratividade, sabor

e aroma aos alimentos em todo o mundo, apresentando variadas qualidades

culinárias. Muito antes da “Era gourmet”, a forma de consumo e aquisição das

pimentas era basicamente in natura, sementes ou extratos secos e em molho de

pimenta. No nordeste a opção por pratos picantes, relaciona-se culturalmente ao

consumo da população. Porém, no decorrer dos anos, houveram muitos avanços na

maneira de como a sociedade passou a olhar para os seus alimentos, a busca por

saudabilidade, desde o cultivo sustentável até chegar a mesa dos consumidores,

permitiu modificar drasticamente o cenário gastronômico, fazendo com que a

tecnologia e o desenvolvimento de novos produtos se adaptarem a esse novo

modelo de alimentação, o que ajudou a re-posicionar as especiarias no mercado

mundial (FUSCALDI et al., 2015; NETTO, 2012).

As pimentas do gênero Capsicum spp. apresentam uma aproximação

histórica com os países do oriente e o México, sendo que no Brasil a cultura da

pimenta encontra-se em alta, principalmente em regiões onde a agricultura familiar
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configura-se como um alicerce ao desenvolvimento. Desta forma, a possibilidade de

inovar nas diversas linhas de processamento para obter-se diferentes produtos,

permitiu conquistar o interesse rapidamente de diversos centros de pesquisa,

universidades e a própria indústria alimentícia, procurando compreender melhor as

pimentas, visando explorar suas principais propriedades nutritivas e funcionais

(SILVA,  2017).

As pimentas Capsicum spp. são caracterizadas pelo maior teor de pungência

quando comparadas à pimenta-do-reino (Piper nigrum). Neste grupo, incluem-se a

pimenta–dedo-de-moça (C. baccatum), pimenta-malagueta (C. frutescens), jalapeño

(C. annuum), cumari (C. chinense), entre outras (CARVALHO et al., 2006).

A pungência é determinada inicialmente pelo Teste Organoléptico Scoville

(Scoville Organoleptic Test), que foi desenvolvido pelo farmacêutico americano

Wilbur Scoville no ano de 1912 (Figura 1). Este teste envolvia diluições que eram,

então, oferecidas a degustadores que indicavam a maior diluição em que a picância

(ardência) era percebida, dando a esta diluição valor em unidades ou em Unidades

de Calor Scoville, sendo substituído pela técnica de Cromatografia líquida de alta

precisão (HPLC). A ardência varia de acordo com a quantidade de vezes que as

pimentas podem ser solubilizadas até que seu princípio ativo não seja mais

percebido. (BARDUZZI, 2011; DUTRA, 2006; LOPES, 2008).
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Figura 1 - Termômetro quanto a pungência de pimentas encontradas em

território nacional de acordo com o teste organoléptico de Scoville.

Fonte: LOPES (2008).

4.1.1 COMPOSIÇÃO DAS PIMENTAS

As pimentas são consideradas alimentos funcionais devido a sua elevada

complexidade de constituintes benéficos, que conferem bem estar a saúde humana,

além de prevenir inúmeros enfermidades ocasionados por algum déficit nutricional

(CASAGRANDE, DE OLIVEIRA ALÓS, ROSSI, 2021).

São conhecidas nas pimentas diversos compostos que podem ser divididos

em dois grupos principais: aqueles que conferem cor, aroma, sabor e ardência aos

pratos, que são distinguidos pela capsaicina e seus análogos estruturais

compreendido pelos capsaicinóides, os carotenóides, os polifenóis e outros

componentes voláteis (especialmente as pirazinas) e ácidos orgânicos; e o segundo

grupo compreende os valores nutricionais essenciais, caso dos macronutrientes

(carboidratos, lipídios, proteínas) e micronutrientes (vitaminas e sais minerais) do

fruto que fornecem energia e contribuem para a boa manutenção do corpo humano

(BRAGA et al., 2013; LUTZ, FREITAS, 2008).
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4.1.2 CAPSAICINA

A capsaicina, é uma das principais propriedades encontradas nas espécies

capsicum, entre o grupo dos capsaicinóides, totalizando cerca de 70% do fruto

(FIGURA 2). A ardência é um dos principais atributos das pimentas vermelhas, o

que desperta o potencial interesse dos cientistas de alimentos e dos profissionais da

área da gastronomia (SILVA REGO, FERNANDES, 2019).

Em contrapartida, pesquisadores de diferentes áreas do conhecimento,

procuram diferentes formas de extrair esse composto ativo que influencia em

inúmeras ações fisiológicas; uma delas a de produzir euforia a partir de sensações

nervosas, devido a irritabilidade ocasionada pela ingestão iniciada nas mucosas da

boca, identificadas pelo cérebro, o qual numa forma de defesa, acaba produzindo

endorfinas capazes de causar bem estar aos indivíduos (ALVES, 2006; LOPES,

2008).

Figura 2 - Fórmula química da Capsaicina.

Fonte: LOPES (2008).

A pungência garante qualidades características às pimentas frescas, bem

como aos produtos processados, sendo que o teor de capsaicina está entre os

principais requisitos quanto a qualidade comercial das pimentas. Desta forma, a

importância da capsaicina se deve a diversos fatores, mas um deles se destaca, a

grande capacidade farmacológica representada pelo seu poderoso princípio ativo

natural, que oferece riquíssimas propriedades anti-inflamatórias, antimicrobianas,

antifúngicas, termogênicas e antioxidante, auxiliando na proteção de diversas
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doenças como obesidade, hipertensão, dislipidemia, diabetes e aterosclerose

(DOMENICO et al. 2012; MORESCO, 2013; UEDA, 2013).

4.1.3 CAROTENÓIDES

Os carotenóides (FIGURA 3), são pigmentos lipossolúveis encontrados em

muitas frutas e vegetais, nas cores laranja, amarelo e vermelho que para indústria

de alimentos, são importantes compostos bioativos que servem como corantes

naturais, que permitem conferir aos alimentos processados uma coloração atrativa

aos olhos dos consumidores (SILVA et al., 2010).

Segundo Kobori (2010), destaca as principais características biológicas e

funcionais dos carotenóides, como a de influenciar o sistema imunológico, pela

atividade pró-vitamínica A, além de diminuir o risco de doenças cardiovasculares,

catarata e câncer.

Nas pimentas os carotenóides mais presentes estão os (α- e β-caroteno e

β-criptoxantina), que são os precursores da vitamina A, que acabam variando seus

níveis de acordo com genótipo, grau de maturidade, condições de colheita e

processamento (CARVALHO et al., 2013).

Deste modo, estudar a capacidade antioxidante destes carotenóides oriundos

das pimentas, para a população, faz com que cada vez mais novas tecnologias

sejam aperfeiçoadas no cenário alimentício para garantir um maior aproveitamento

destes compostos bioativos em produtos alimentares, atendendo uma maior

quantidade de pessoas que procuram alimentos funcionais e que sejam atrativos

quanto a cor, sabor e aroma (MESQUITA, TEIXEIRA, SERVULO, 2017).
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Figura 3 - Estrutura química de alguns carotenóides.

Fonte: AMBRÓSIO et al. (2006).

4.1.4 COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL

A composição dos nutrientes nas pimentas capsicum spp., são muito

variadas, isto se dá, devido a espécie de cultivar, das condições de cultivo e

maturação, manuseio na pós-colheita e armazenamento (DUTRA, 2006).

Nas pimentas são encontrados carboidratos, proteínas, lipídios, sais minerais,

vitaminas e água (TABELA 1). Estes quando administrados a uma dieta balanceada

e adequada, oferecem inúmeros benefícios às funções vitais do organismo humano,

disponibilizando energia, garantindo equilíbrio biológico necessários para uma boa

qualidade de vida. (SANTOS, 2018).

O carboidrato é um dos principais nutrientes encontrados nas pimentas

capsicum, sendo a frutose o principal açúcar. Os açúcares redutores frutose e

glicose correspondem juntas 70%, diferente dos teores de lipídios e proteínas das

pimentas, que são consideravelmente pequenas quanto a calorias, apresentando 22

kcal por 100g de parte comestível (LUTZ, FREITAS, 2008).
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Tabela 1 - Composição nutricional e outras características de pimentas brasileiras.

Nota: nd – não determinado; SHU – Scoville Units (unidades de calor Scoville). Média de frutos

frescos com um representante de cada tipo de germoplasma da Embrapa Hortaliça.

Fonte: LUTZ, FREITAS (2008).

Os compostos fenólicos têm atraído o interesse de pesquisadores, devido ao

fato de mostrarem resultados promissores como poderosos antioxidantes, os quais

auxiliam na proteção humana, estes são capazes de capturar radicais livres,

neutralizando a capacidade de causar complicações aos organismos (BARDUZZI,

2011; UEDA, 2013). A atividade antioxidante dos compostos fenólicos reduz

principalmente a oxidação lipídica em tecidos, capazes de conservar a qualidade

dos alimentos. Além disso, a regular ingestão destes compostos, junto a outros

componentes da pimenta, oferecem importantes benefícios capazes de reduzir o

desenvolvimento de patologias, como o câncer, prevendo o sistema auto-imune

(ANGELO, JORGE, 2007; UEDA, 2013).

O ácido ascórbico é uma vitamina hidrossolúvel de importância múltipla,

capaz de oferecer inúmeros benefícios às pessoas, geralmente são encontradas em

alimentos de origem vegetal. Os frutos ricos em vitamina C são importantes na

prevenção de doenças, muito utilizado na elaboração de produtos capazes de

conferir atividade antioxidante, compondo assim, uma alimentação mais completa do

ponto vista nutricional que acaba oportunizando maior qualidade aos alimentos. O

gênero Capsicum apresenta boas quantidades de ácido ascórbico (BERNARDO et



24

al., 2015; FERNANDES et al., 2015). O conteúdo de ácido ascórbico encontrado nas

pimentas brasileiras é de 52-134 mg 100 g-1, em frutos frescos. As condições

climáticas de manejo e maturação dos frutos, condições de armazenamento,

manipulação da matéria prima, metodologia de processamento são alguns fatores

que interferem na disponibilidade de vitaminas (CHAVES, FURTADO, 2017;

SANTOS et al., 2020). A pimenta Capsicum chinense (biquinho) contém cerca de 99

mg de ácido ascórbico 100 g-1 de produto fresco, quantidade superior à

necessidade diária de um indivíduo adulto 60 mg dia-1 (LUTZ, FREITAS 2008).

4.2 MATÉRIA PRIMA E PRODUTOS

A pimenta é uma matéria prima muito utilizada no desenvolvimento de novos

subprodutos, os quais estão em alta nos supermercados, feiras, lojas de especiarias

e farmácias. Desta forma, a pimenta assume uma grande importância econômica,

pois a partir da matéria prima vinda de sua variabilidade de espécies, pode-se gerar

conjuntos de produtos que instigam o público a curiosidade em querer buscar por

novas alternativas de alimentos, ampliando a experimentação e consumo (MARTINS

et al., 2015).

As pimentas comercializadas nas feiras geralmente são in natura, sendo as

mais consumidas no estado do Rio Grande do Sul, mais especificamente as

produzidas no município de Turuçu: pimenta-biquinho, pimenta-de-cheiro,

pimenta-do-pará, malagueta, tabasco, jalapeño, cambuci e cayenne (FIGURA 4).

Espécies essas que oportunizam maior renda às famílias rurais, pois aumentou a

variabilidade de produtos derivados e o consumo destas pimentas (BARBIERI,

NEITZKE, UENO, 2011).

Atualmente, as pimentas minimamente processadas, que passam por

processos mais “simples” de beneficiamento, são basicamente produzidas por

pequenos agricultores familiares ou empresas de pequeno porte, servindo como

uma boa fonte de renda. Os produtos mais produzidos a partir deste modelo de

fabricação são as conservas ornamentais, molhos de pimenta e geléias comumente

encontradas em feiras e pequenos estabelecimentos comerciais que optam pela

venda direta (FIGURA 5). O investimento do marketing desses produtos, viabiliza um

maior acesso por consumidores, para tanto, aconselhar os produtores sobre esse
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processo de divulgação torna-se indispensável, pois muitos destes encontram

dificuldades em realizar esse mecanismo, principalmente no ambiente digital (HENZ,

RIBEIRO, 2008)

Figura 4 - Espécies de pimentas adquiridas em feiras.

Fonte: HEMKEMEIER (2016).

Deste modo, a necessidade de conhecer as variabilidades das espécies de

pimentas capsicum cultivadas na região Sul, precisa ser mais difundida aos

empreendedores rurais e as agroindústrias, promovendo maior divulgação das

propriedades medicinais da pimenta, desfazendo a ideia propagada dos malefícios

que possam causar à saúde. Uma alternativa seria promover ações conjuntas entre

instituições de ensino e organizações especializados através da extensão,

divulgando conteúdos que abordem temas instigantes a estes frutos e produtores,

aprofundando os benefícios garantidos a nutrição do consumidor expandindo assim,

um novo nicho de mercado  (HENZ, RIBEIRO, 2008; DAMASCENO et al.,  2017).
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Figura 5 - Alguns dos produtos a partir da matéria prima pimenta comercializados

em supermercados.

Fonte: Imagens do autor.
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5 ALGUMAS EVIDÊNCIAS DO ESTUDO, SOBRE PIMENTAS CAPSICUM SPP.

A produtividade das pimentas no Brasil demonstra dados expressivos, quanto

a sua elevada capacidade de cultivo, conforme expressa o último levantamento do

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), realizado em 2018; segundo

este levantamento, somente no Estado do Pará verifica-se uma área plantada de

15.713 hectares e a quantidade produzida de 33.657 toneladas de pimenta-do-reino

(BAÍA, 2020).

Essa grande quantidade produzida é constatada na maioria dos estados,

garantindo ao mercado interno e externo valores que superam 50 milhões de reais

por ano (PEREIRA, CRISÓSTOMO, 2011).

Neste sentido, pode-se dizer que as diferentes variedades de pimentas

conhecidas em diferentes regiões do Brasil, proporcionam aos estados um potencial

econômico abrangente com constante capacidade de expandir-se no decorrer dos

anos. Pode-se ter as pimentas como importantes matérias primas, capazes de

serem processadas e utilizadas em diversas linhas de produtos alimentícios,

impulsionando ainda mais, a visibilidade e renda aos produtores (SALGAÇO,

SACRAMENTO, 2019).

No Rio Grande do Sul, as pimentas são bastantes cultivadas e consumidas,

especialmente no município de Turuçu, destacando-se o cultivo da pimenta

dedo-de-moça (C. baccatum); os outros municípios do Estado apresentam pouca

expressividade na produção de pimenta devido ao baixo número de produtores e

área cultivada (MADAIL et al., 2005).

Desta forma, a fim de tornar mais homogêneo esse mercado, incentivando os

produtores rurais através de conhecimentos técnicos quanto ao cultivo, controle de

qualidade, métodos de conservação e desenvolvimento de novos produtos, torna-se

importante aproximar os produtores rurais dos consumidores. Neste processo, as

agroindústrias cumprem importante papel na transformação de matérias primas,

prolongando a vida útil dos produtos (BARBIERI, NEITZKE, UENO,  2011).

As pimentas capsicum, no caso de Turuçu são muito aproveitadas para o

processamento e, devido à elevada demanda, são elaborados diversos produtos tais

como: conservas, molhos de pimenta, pimenta no azeite, pimenta desidratada,

chocolates com pimenta, trufas, licores, geleias e doce de leite com pimenta. Deste
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modo, permite-se fortalecer uma identidade na região, tornando-a referência em

diversidades de produtos, consequentemente aumentando a vida útil, visibilidade e

renda tanto para o município, como para os agricultores (BARBIERI, NEITZKE,

UENO,  2011).

Mesmo sendo as pimentas consideradas um dos temperos mais populares

por grande parte dos brasileiros, a forma mais comum, preferencialmente de

consumo e aquisição de pimentas capsicum no Sul do país, são aqueles

processados na forma de molhos, conservas e pimentas desidratadas,

diferentemente dos outros estados, que procuram consumir pimentas in natura de

diferentes variedades. No Nordeste brasileiro, o consumo predominantemente são a

pimenta de cheiro (C. chinense) e a malagueta (Capsicum frutescens), e na região

Norte, além da pimenta de cheiro são apreciadas as pimentas murupi que pertence

ao mesmo gênero (C. chinense) e a cumari-do-Pará (C. baccatum), demonstrando

uma importante diferenciação de costumes alimentares, hábitos e contextualização

histórica de cada região (LIMA, 2012).

O mercado de pimentas no Brasil vem passando por inúmeras mudanças no

cenário tecnológico de alimentos, devido ao vasto incentivo à produção de novos

produtos que buscam aumentar o valor agregado a todo e qualquer alimento. As

geléias especiais, são consideradas precursoras neste nicho de mercado. No

entanto, o lançamento de novos produtos à base de pimentas deve ser

acompanhado de esclarecimentos aos consumidores, ressaltando as características

diferenciais em relação aos produtos (ZANETI, 2016).

Segundo Barros et al. (2019), adicionar a pimenta dedo-de-moça a uma

geleia de frutas auxilia a realçar um novo sabor ao produto, tornando este atrativo

aos consumidores, pois as matérias primas são de fácil acesso e já possuem boa

aceitação no mercado.

As propriedades adicionais das pimentas são fatores predominantes na

elaboração de um novo produto, seus altos teores de vitaminas permitem uma

funcionalidade maior aos produtos, conferindo sabor e uma cor diferenciada que

permite cativar as pessoas, consequentemente, implicando diretamente no desejo

de consumo. Portanto, para analisar esses atributos, inicialmente são realizados

testes sensoriais que compreendem a aparência, odor, cor, textura e sabor de

determinado produto comercializado ou em andamento. Neste sentido, num estudo

que analisou estas características numa geleia de cajá-manga com hortelã e
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pimenta malagueta, foi considerado aceito na maioria dos atributos quanto a cor;

textura; aroma; sabor; consumo e intenção de compra (MELO et al., 2019).

O mesmo pode ser observado na pesquisa de Lima et al. (2017), a qual

apontou resultados semelhantes após elaborar uma geleia de pimenta

dedo-de-moça com pectina da casca do pequi, apresentando índices sensoriais

superiores a 70% em todos os atributos analisados. Isto demonstra o potencial das

pimentas capsicum para elaboração de geleias.

Os doces, balas e chocolates estão entre os alimentos mais consumidos em

todo o mundo, principalmente pelo público mais jovem. Esse consumo, garante ao

mercado de doces sugerir diferentes possibilidades ao consumidor; para inovar

neste sentido, reduzir a quantidade de açúcar, alterar as matérias primas, optando

por opções mais saudáveis, essa adequação é vista como uma realidade na

indústria de alimentos. Desta forma, os acadêmicos da área de alimentos estão

firmes em procurar alternativas que diminuam esse problema, apresentando

trabalhos que propõem soluções viáveis para auxiliar no desenvolvimento de novos

produtos (MUNHOZ et al., 2018).

A partir disso, um trabalho elaborado pelo Instituto Federal de Educação

Ciência e Tecnologia, do estado do Rio de Janeiro, elaborou um “brownie low carb”,

com Curcuma longa e Capsicum baccatum, onde apresentou uma alternativa de

sobremesa reduzida de açúcares refinado, obtendo bons resultados na

aceitabilidade global, sendo assim, uma alternativa promissora para comercialização

de um novo produto funcional com baixo teor de açúcar (JANDORNO et al., 2020).

Esse mercado encontra-se em constante destaque, pois as inúmeras

propriedades capazes de conferirem as pimentas funções biológicas específicas

devido a sua elevada composição funcional, permitiu aguçar a curiosidade de alunos

do SESI Vila Canaã, em Goiânia, a inovar em um novo produto tão apreciado por

eles, o "chiclete"; este produto busca auxiliar astronautas a sentir novamente o gosto

das suas refeições no espaço, pois depois de longos três dias em órbita, as

percepções de cheiro e sabor por eles são imperceptíveis. Contudo, a capsaicina,

substância encontrada nas pimentas, entra em contato com o organismo, aguçando

assim, o paladar do usuário, aumentando a percepção de sabores das refeições

(BRASIL, 2019).

A vasta qualidade nutritiva oferecida aos alimentos e produtos que contém a

capsaicina como princípio ativo base nos ingredientes que compõem um
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determinado alimento ou produto, garante uma melhor função biológica, devido ao

seu importante composto químico, o qual além de conferir ardência ao paladar,

evidencia diversos benefícios à saúde independente da condição do indivíduo

(HENZ, RIBEIRO, 2008; MORAIS, 2006; SANTANA et al., 2017).

Conforme evidenciam Veiga e Marcucci (2018) em seu estudo, são várias as

possibilidades terapêuticas das pimentas capsicum, mostrando significativos

apontamentos quanto ao tratamento de doenças relacionadas a processos

inflamatórios crônicos, amenizando alguns tratamentos como hidropisia, cólicas,

asma, diarréia, câimbras, artrite e dor de dente. Do mesmo modo, ressaltou sua

importância para o controle da obesidade devido a sua elevada fonte termogênica.

O diferente uso desta substância, por meio de creme e pomadas, auxilia

também na dor externa, pois atua diretamente no local afetado, causando uma

inibição do acúmulo, interferindo no neurotransmissor conhecido como “substância

P”, responsável pela sensação de dor e desconforto (SANTANA et al., 2017).

Com relação aos carotenóides, Morais (2006) explica que nos pimentões

amarelos (Capsicum annuum, L) os teores de vitamina A variam de 23, 17 a 48, 70

para pimentões crus, reduzidos após o cozimento, mostrando valores significativos

em Retinol/100g, variando entre 18, 22 a 36, 27, correspondendo quantitativamente

um boa ação vitamínica. Deste modo, podemos ressaltar grande funcionalidade ao

sistema imunológico.

Nos estudos que avaliam os teores das vitaminas, consideram-se as

pimentas muito valiosas neste quesito. Visto que todos estes compostos, tanto os

carotenóides, como os fenólicos oferecem grandes benefícios à saúde do ser

humano, servindo como importantes antioxidantes capazes de sequestrar os

radicais livres, prevenindo assim os indivíduos de diversas doenças cancerígenas

(BARDUZZI, 2011).

A vitamina C nas espécies capsicum apresenta valores elevados, chegando a

encontrar aproximadamente maiores que 40 mg.100-1g em pimentas frescas.

Conforme demonstra Arlindo (2005), em seu trabalho que avaliou o pimentão in

natura, encontra-se um valor de 120 mg.100-1g, onde este foi desidratado pelo

método de secagem até ser transformado em pó, aumentando assim sua

concentração de ácido ascórbico, aumento justificável na pesquisa por ocorrência de

escurecimento não enzimático. Porém, normalmente este composto é perdido cerca

de 60%, logo após os processos de cozimento (BRASIL, 2005; LUTZ, FREITAS
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2008).

Deste modo, as pimentas do gênero capisincum são amplamente utilizadas

em diversas receitas para conferir aromas e sabores característicos que incorporam

junto a outros alimentos as propriedades nutritivas essenciais para uma dieta mais

completa. Contudo seu aproveitamento na elaboração de novos produtos demonstra

visivelmente uma vasta possibilidade de aproveitamento dos principais compostos

bioativos, tornando o produto final nutritivo. Verifica-se que a pimenta pode tornar os

alimentos mais agradáveis, despertando desejo nos consumidores, disponibilizando

outras formas de consumo via processamento para elaboração de subprodutos,

contribuindo para elevar o valor agregado, tanto para produção artesanal quanto

para indústria.

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS

As pimentas do gênero capsicum apresentam compostos bioativos capazes

de conferirem aos produtos um bom aporte nutricional, contribuindo para a qualidade

funcional destes alimentos.

A capsaicina como substância mais presente nos frutos das pimentas deste

gênero capsicum apresentam benefícios à saúde dos consumidores, quando bem

administradas pelos mesmos, auxiliando principalmente no controle de peso, devido

a sua boa ação termogênica, além de antioxidante.

A vitaminas C devido a sua boa disponibilidade em diferentes espécies de

capsicum, chegando a teores de 99 mg.100-1g para Capsicum chinense e 120

mg.100-1g para Capsicum annuum na sua forma in natura, apesar que possa ser

perdida significativas quantidades devido ao processamento, a mesma ainda

apresenta grande potencial para aplicação em produtos como conservas, molhos,

geléias, doces, bebidas e outros.

Salienta-se a necessidade de novas pesquisas que abordem o tema em

estudo no que tange a assuntos quanto a forma de consumo da população gaúcha,

comercialização e produtividade na região de fronteira.

Portanto foi possível observar neste estudo que as pimentas do gênero

capsicum são viáveis para promoção de novos produtos tais como: molhos,
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conservas, geléias, doces, chocolates, bebidas entre outros, pois permite agregar

valor a diversos produtos proveniente das pimentas capsicum, consolidando

economicamente o agronegócio.
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