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12441 - Elaboracao, caracterizacdo fisico-quimica de geléia de pimenta cambuci
organica.

Preparation, physicochemical characterization of organic cambuci pepper jelly
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Resumo: O objetivo do presente trabalho foi elaborar uma geléia utlizando-se de pimenta
cambuci organica. Para a obtencdo de uma geléia com textura ideal foi necessaria a
adicao de pectina comercial. A geléia apresentou pH de 4,83, 58 o Brix

e teor de acucares redutores de 7,48%. O produto apresentou aparéncia e textura
agradaveis, podendo ser uma alternativa de geracao de renda para a agricultura familiar.
Palavras -Chave: alimentos organicos, chapéu de farde, qualidade, agricultura familiar.

Abstract: The aim of this study was to develop an organic jelly using cambuci pepper. In
order to obtain a required jelly texture, commercial pectin was added. The product
obtained presented pH 4.83, 58° Brix and 7.48% reducing sugar content. It showed good
appearence and texture and can be an alternative income source for the family farm.

Key words: organic food, chapéu de frade, quality, family farm.

Introducédo

As pimentas e pimentdes do género Capsicum sao plantas condimentares, utilizadas
pelos indios e por civilizagbes antigas para tornar os alimentos mais agradaveis ao
paladar. Atualmente, além de condimentos também sao utilizadas como conservantes em
alimentos e sao fontes de antioxidantes naturais como a vitamina E, vitamina C e
carotenoides (REIFSCHNEIDER, 2000).

Brasil é considerado centro de diversidade para algumas espécies de Capsicum, pois em
seu territério encontram-se espécies de todos os niveis de domesticacdo (domesticadas,
semidomesticadas e silvestres). O cultivo de pimentas ocorre praticamente em todas as
regides brasileiras e € um dos melhores exemplos de agricultura familiar e de integracao
pequeno agricultor-agroindustria (POZZOBON et al, 2011).

A espécie Capsicum baccatum var. pendulum é de origem brasileira, seus frutos séo
considerados como pimenta doce, devido a baixa picancia, embora existam variedades
mais pungentes. Muitos aromaticos sdo usados em saladas, cozidos e recheados, além
disso, as pimentas doces podem ser utilizadas nas Industria de alimentos para elaboracéo
de condimentos em po, flocos, picles, molhos liquidos, conservas, geleias, etc. (RIBEIRO
& HENZ, 2009). Dentre as pimentas que possuem os frutos doces, destaca-se a tipo
Cambuci, também conhecida como 'Chapéu de Frade', cuja a pungéncia € menos
intensa , podendo ser utilizada na elaboracdo de condimento, de molhos, de compotas ou
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de geleias especiais. Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar e
caracterizar quimicamente uma geleia de pimenta cambuci organica.

Metodologia
Material

As amostras de pimenta cambuci organica foram obtidas no Sistema Integrado de
Pesquisa em Producéo Agroecologica (S.1.P.A)- Fazendinha Agroecoldgica, localizada no
Municipio de Seropédica, Rio de Janeiro, enquanto que, 0 acUcar cristal organico e a
pectina convencional foram obtidos no mercado local.

Métodos

As amostra de pimenta foram lavadas com agua corrente e sanitizadas em solugédo de
hipoclorito de sédio (200 ppm) por 15 minutos. Ap0Os esta etapa, a pimenta foi triturada,
em um processador, e uma pequena parte (~5 mL) foi coleta para verificacdo qualitativa
do teor de pectina utilizando-se a prova do alcool. Ao restante da amostra triturada foi
adicionado acgucar cristal na propor¢édo 1,5:1. Esta mistura foi concentrada por fervura até
adquirir consisténcia de geleia, que foi avaliada pelo teste da colher. As geleias foram
envasadas a quente (~90°C) em frascos de vidro esterilizados que foram vertidos,
resfriados em banho de gelo e estocados em temperatura ambiente.

Foram realizadas as analises fisico-quimicas foram realizadas segundo as metodologias
descritas no Instituto ADOLFO LUTZ (2005), o pH pelo método potenciométrico, solidos
soluveis (°Brix) por refratometometria e os acgucares redutores (%), acUcares totais (%) e a
acidez total titulavel (% &cido citrico) por métodos titulométricos. Todas as analises foram
realizadas em triplicata em os resultados foram expressados por média + desvio padrao
(DP).

Resultados e discussao

Inicialmente, foi realizada na amostra de pimenta triturada a "Prova do alcool" com a
finalidade de detectar qualitativamente o teor de pectina. Para tal, adicionou-se uma parte
da amostra a duas partes de alcool etilico, acidificado com acido cloridrico (1%). O
conteudo foi homogenizado e apd6s 15 minutos ndo apareceu nenhuma floculacéo, que
significou auséncia de pectina na amostra. Logo, foi verificada a necessidade da adicdo
de pectina convencional (1% p/v) para compensar a deficiéncia no conteudo natural da
pimenta visando a obtencao da textura ideal de geleia. Cabe destacar, que de acordo com
a Instrucdo Normativa 18 de 2009- Regulamento técnico para 0 processamento,
armazenamento e transporte de produtos organicos (BRASIL, 2009) - é permitido o uso
de pectina para elaboracdo de geleia organica. Além disso, o uso deste aditivo nao
organico (convencional) também é permitido por esta legislacdo que preconiza que
podera ser utilizada matéria-prima de origem nao-organica em quantidade nao superior a
5% (cinco por cento) em peso. No caso do presente trabalho, utilizou-se 1% de pectina,
ficando bem abaixo do valor maximo permitido pela legislacéo.

Os resultados das analises fisico—quimicas realizadas na geleia de pimenta estédo
apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Analises fisico-quimica de geleia de pimenta cambuci.

Analises*
pH % Ac °Brix % AR % AT
4,83 +0,01 0,36 £+ 0,1 58+ 1 7,48 +0,14 49,17+ 2,42

*Média + desvio-padrédo, Ac: Acidez (% acido citrico); AR: aclcares redutores, AT: Aclcares totais.

O pH da geleia foi de 4,83, a acidez de 0,36%, enquanto que, o teor se soélidos soluveis
de 58° Brix. Estes parametros sdo importantes para a conferir textura adequada a geleia.
Segundo JACKIX (1988) a formacédo da textura caracteristica da geleia esta relacionada
com o pH do suco ou polpa de fruta. O intervalo de pH ideal para a formagao do gel
dependente do teor de solidos solUveis presentes na geleia, assim para geleias com
sélidos soluveis entre 60 e 64 % o pH 6timo esta na faixa de 2,8 a 3,0. A geleia estudada,
apesar de ter apresentado pH superior (4,83) e o Brix inferior (58° Brix) ao das faixas
citadas, ndo houve prejuizo na formacao de gel. REIS et al. (2009) reportaram pH de 2,7
e teor de sdlidos soluveis de 75 °Brix para geleia de pimenta vermelha.

Observou-se, também, que a geleia de pimenta apresentou teores de acucares totais
(49,17%) menor que o0s encontrados normalmente para geleias exodticas como por
exemplo, a de cubiu (67,15%) e a de hibisco (73,27%), segundo YUYAMA et al. (2008) e
NACHTIGALL et al. (2004). O teor dos agucares redutores foi de 7,48%. Durante a coccao
da geleia, a sacarose sofre, em meio acido, um processo de inversdo que a transforma
parcial ou totalmente em glicose e frutose. Esse fenbmeno é necessario para evitar a
cristalizacdo do produto, que pode ocorrer durante o armazenamento (LOPES, 1985).
Além disso, segundo LAGO et al. (2006), a reducdo da quantidade de acucares totais
apresenta uma efeito positivo sobre a qualidade quimica e sensorial da geleia, uma vez
gue evita o sabor extremamente doce, bem como, para um produto com menor valor
caldrico.

Conclusao

O produto apresentou aparéncia e textura agradaveis podendo ser uma alternativa de
geracédo de renda para a agricultura familiar.
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