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RESUMO: O consumo de hortaliças vem crescendo em todo o mundo, em função desta demanda despertou a 

investigação da qualidade destes vegetais. Portanto, o presente estudo tem como objetivo determinar e avaliar 

características físico-químicos de pimentões verde e amarelo. Os pimentões verde e amarelo, foram submetidos a 

caracterização físico-química quanto aos seguintes parâmetros: umidade, atividade de água, cinzas, lipídeos, proteínas, 

carboidratos, pH e acidez total titulável. Os parâmetros de atividade de água, cinzas e pH não apresentaram diferença 

estatística significativa entre si ao nível de 5% de probabilidade. No então, os pimentões apresentaram alto teor de 

umidade e alta atividade de água e os maiores teores de cinzas, lipídeos, proteínas e carboidratos foram obtidos para o 

pimentão amarelo.  
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INTRODUÇÃO 

 

O pimentão (Capsicumannuum L.) é uma das 10 hortaliças mais importantes do mercado hortigranjeiro 

brasileiro, tanto em forma de frutos verdes como maduros, podendo ser estes nas colorações vermelha, amarela, marfim, 

laranja e roxa, sendo os verdes os mais consumidos (ANDRADE et al., 2016).  

Segundo Oliveira Filho et al. (2018) embora seja evidente o crescimento comercial de pimentões coloridos, o 

grande número de variedades disponíveis no mercado e a pouca informação da exigência nutricional desta hortaliça tem 

dificultado a seleção de cultivares adequadas aos nichos produtivos.  

Frutas e hortaliças são importantes fontes de vitaminas, minerais, fibras, e outros compostos bioativos, além de 

apresentarem baixa densidade energética (OLIVEIRA et al., 2015). A OMS e a FAO (Organização das Nações Unidas 

para a Alimentação e a Agricultura), assim como o Ministério da Saúde, recomendam há cerca de 20 anos o consumo 

mínimo de 400g de frutas e hortaliças diariamente (equivalente a cinco porções diárias) como comportamento promotor 

de saúde e fator de proteção para diversas doenças (WHO, 2003; BRASIL, 2010). Entretanto, apesar das 

recomendações internacionais e nacionais de consumo e da variedade de tipos e de preparações culinárias em que esses 

alimentos podem ser ingeridos seu consumo permanece abaixo do desejado em grande parte dos países, sendo o cenário 

ainda pior para as hortaliças quando comparado ao de fruta (CANELLA et al., 2018). 

Com a mudança de hábitos alimentares em ascensão, as hortaliças passaram a ser um dos alimentos mais 

consumidos atualmente, assim aumentando a sua produção. Outro fator atrelado ao aumento da produção hortícola é 

crescimento da população mundial (PEREIRA et al., 2016).  

Devido ao consumo de hortaliças e também a busca pela qualidade destes o presente estudo tem como objetivo 

determinar e avaliar características físico-químicos de pimentões verde e amarelo.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Os pimentões (C. annuum L.) verde e amarelo foram adquiridos no comércio local da cidade de Campina 

Grande, Paraíba. O trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Armazenamento e Processamento de Produtos 

Agrícolas da Universidade Federal de Campina Grande. As amostras inicialmente foram lavadas em água clorada a 

2,5% e enxaguadas com água corrente da rede de abastecimento.  

 

Caracterizações físico-químicas  

 

Os pimentões in natura foram caracterizadas fisico-químicamente quanto aos seguintes parâmetros físico-

químicos: umidade por secagem em estufa a 105 °C até peso constante; Atividade de água (Aw) foi determinada usando 

o dispositivo Decagon® Aqualab CX-2T a 25 °C; Cinzas por incineração em mufla; O teor de proteína total foi 

quantificado pelo método de Micro-Kjeldahl, que consistiu na determinação do nitrogênio total, de acordo com a 

metodologia descrita por Brasil (2008); pH com leitura direta no medidor de pH digital, a acidez total determinadapor 

titulometria, segundo Brasil (2008) e lipídeos pelo método modificado de Blig e Dyer (1959); O teor total de 

carboidratos foi calculado por diferença para obter 100% da composição total (FAO, 2003).  

Análise estatística 
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Os dados experimentais foram analisados em triplicata e os resultados submetidos à análise de variância de fator 

único (ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey 

adotando-se o mesmo nível de 5% de significância. Para o desenvolvimento das análises estatísticas foi utilizado o 

software Assistat 7.7(SILVA e AZEVEDO, 2016).  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1 estão expressos os resultados obtidos para a caracterização físico-química dos pimentões verde e 

amarelo.  
 

Tabela 1- Caracterização físico-química de pimentões verde e amarelo. 

Parâmetros 
Pimentão 

Verde Amarelo 

Umidade (%) 94,78
a
 ± 0,321 90,88

b
 ± 0,155 

Atividade de água (Aw) 0,991
a
 ± 0,004 0,982

a
 ± 0,006 

Cinzas (%) 0,82
a
 ± 0,077 0,87

a 
± 0,041 

Lipídeos (%) 0,25
a
 ± 0,074 0,39

b
 ± 0,031 

Proteínas (%) 0,81
b
 ± 0,192 1,67

a 
± 0,053 

Carboidratos (%) 3,34
b
 ± 0,224 6,19

a 
± 0,135 

pH 6,50
a
 ± 0,031 6,58

a
 ± 0,026 

Acidez titlável (% ácido cítrico) 0,06
b
 ± 0,176 0,072

a 
± 0,065 

Nota: Letra sobrescritas iguais na mesma linha não diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nível de 5% 

de probabilidade (P<0,05). 

 

Os teores de umidade dos pimentões apresentaram diferença estatística significativa entre si, em que o pimentão 

verde apresenta valores superiores com relação a este parâmetro (94,78%), no entanto, os dois produtos analisados 

apresentam valores elevados (superiores a 90%). O teor de umidade para o pimentão amarelo foi inferior aos obtidos 

por Machado et al. (2017) para o pimentão amarelo (92,40%), e o obtido para o pimentão verde é próximo aos obtidos 

por Oliveira et al. (2016) para pimentão verde (93,79%), berinjela (93,61%) e chuchu (95,26%), vale ressaltar que nos 

pimentões esses valores de umidade decrescem com o avanço do estádio de maturação. Segundo Santos et al. (2019) 

esse alto teor de umidade é característico já que elas apresentam alta Aw. Assim, as frutas e hortaliças possuem um 

shelf-life reduzido, já que são altamente suscetíveis à ação microbiana, que atua mais rapidamente em alimentos com 

Aw entre 0,60 a 0,98 (FRANCO e LANDGRAF, 2005).  

 Em relação ao parâmetro atividade de água (Aw) houve uma pequena variação entre as amostras de 0,009, não 

apresentando diferença estatística significativa ao nível de 5% de probabilidade. De acordo com Fellows (2006) os 

pimentão analisados são classificado como alimento de alta atividade de água (Aw>0,90), o que caracteriza estes 

produtos com alta perecibilidade e susceptibilidade ao ataque de microrganismos. Valores próximos ao do presente 

estudo foram observados por Meneses et al. (2018) para diferentes resíduos de frutas sendo 0,985, 0,902, 0,971 para os 

resíduos de manga, goiaba e acerola, respectivamente.   

O teor de cinzas apresentou variação de 0,82 a 0,87%, o teor de proteínas variou de 0,81 a 1,67% e o lipídeos 

variou de 0,25 a 0,39%, para pimentão verde e amarelo, respectivamente. No entanto, Nascimento et al. (2018) ao 

analisarem pimentão verde in natura, obtiveram teores inferiores para cinzas (0,4%), proteínas (1,5%) e lipídeos 

(0,2%). Os valores superiores obtidos no presente trabalho para o pimentão amarelo, estão relacionados ao estádio de 

maturação, uma vez que o pimentão verde apresenta-se como um estádio inferior ao pimentão amarelo. Segundo Freitas 

et al. (2016) as cinzas dos alimentos são os resíduos inorgânicos remanescentes da queima da matéria orgânica.  

De acordo com Jesus et al. (2016), os lipídios são considerados como agentes precursores de hormônios para 

oorganismo, representam uma forma de reserva energética, atuam na formação estrutural das membranas celulares, são 

isolantes térmicos, contribuem para melhorar a textura e o sabor dos alimentos, fornecem maior percepção de saciedade 

após a refeição e ajudam no transporte e absorção das vitaminas lipossolúveis (Vitaminas A, D, E e K). 

Em relação ao teor de carboidratos totais houve diferença estatística significativa entre as amostras, e o pimentão 

verde apresentou baixo valor (3,34%), visto que o material apresentava maior teor de umidade e consequentemente alta 

atividade de água (Aw). Segundo Fennema et al., (2010) os carboidratos, ao lado da água, são mais abundantes e mais 

bem distribuídos nos alimentos de origem vegetal, podendo variar bastante entre eles, e além de seu valor nutritivo 

ajudam a tornar os alimentos mais saborosos e de aspecto mais agradável (SANTOS et al., 2019). 

Para os parâmetros de pH os valores do presente estudo foram próximos a neutralidade (pH=7) não apresentando 

diferença estatística entre si. Já os valores obtidos para acidez titulável variou de 0,06 a 0,072 % de ácido cítrico 

diferindo estatisticamente entre si. Os resultados do presente estudo foram próximos aos obtidos por Rocha et al. 

(2006), que ao avaliarem acidez e pH de pimentões da região de Seropédia -RJ obtiveram variação de (0,86 – 2,10 % de 

ácido cítrico) para acidez total titulável e variação de (5,37 – 5,84) para pH. E aos obtidos por Ferreira et al. (2013) ao 

analisarem frutos de pimentão de diferentes mercados do município de Mossoró - RN os valores de pH variam de 5,19 – 
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5,82 e os valores de acidez variaram de 0,18 – 0,19 % de ácido cítrico. Segundo Uchoa et al. (2008) A acidez é um 

importante parâmetro na apreciação do estado de conservação de umproduto alimentício.   

 

CONCLUSÕES 

 

Os pimentões apresentaram alto teor de umidade e alta atividade de água. Maiores teores de cinzas, lipídeos, 

proteínas e carboidratos foram obtidos para o pimentão amarelo. O pH de ambos pimentões foram próximo a 

neutralidade e apresentaram baixos percentuais de acidez titulável.   
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