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RESUMO

O género Capsicum possui cerca de 30 espécies, sendo que as pimentas possuem caracteristicas de
sabor e aroma. A pimenta é uma das especiarias mais consumidas no mundo, sendo simbolo na culi-
naria mundial, por ter um valor nutricional elevado, esta sendo muito consumida como alimento alter-
nativo. No Brasil o cultivo se d4 em quase todo o territério nacional sendo mais produzidas principal-
mente em Minas Gerais, Sao Paulo, Goias, Ceara e Rio Grande do Sul. A planta é exigente em clima
e solos férteis, possuindo uma boa produtividade quando exposto a condi¢6es edafocliméticas ideais e
manejo da cultura adequado, devendo ter cuidados em relagéo a solos salinos, devido a sensibilidade
da planta. Das variedades cultivadas no Brasil, a pimenta de bode, pimenta malagueta e a pimenta
cumari se destacam, sendo que destas a pimenta de bode possui maior produg&o por planta quando
comparado as outras variedades de pimenta. O objetivo do trabalho foi realizar uma pesquisa sobre as
caracteristicas de pimentas do género Capsicum e a produtividade, através de pesquisas bibliograficas.
Para tanto, foram consultadas as bases de dados da Scielo, Scholar Google e repositérios. Diante das
pesquisas realizadas, observou-se que todas as variedades de pimenta possuem potencial agroné-
mico, quando se é realizado os manejos adequados e expostas a condi¢des de climas ideias, sendo
que as pimentas de menor tamanho possuem menor produtividade e sdo mais trabalhosas de se rea-
lizar a colheita dos frutos, porém o valor econémico é superior as demais.

PALAVRAS-CHAVE: Cultivo de pimenteira, pungéncia, produtividade,

1 INTRODUCAO

O género Capsicum pertence a fa-
milia Solanaceae, familia com muitas va-
riedades e muito importante economica-
mente. A pimenta é uma especiaria
muito consumida no mundo, sendo sim-
bolo na culinaria mundial, e por seu valor
nutricional, vem se destacando como ali-
mento funcional, pois possui alto valor
nutricional, os frutos sao ricos em vitami-
nas A, C e E, carotenos, minerais funda-
mentais e antioxidantes (REIFSCHNEI-
DER, 2000).

As pimentas, em sua maioria, pos-
suem sabor pungente caracteristico de-
vido principalmente a presenca da cap-
saicina, em maior quantidade na pla-
centa e, em menor quantidade, nas se-
mentes e no pericarpo do fruto
(REIFSCHNEIDER, 2000). As

substancias responséaveis pela pungén-
cia sdo alcal6ides denominados de cap-
saicinoides, exclusivos do género Capsi-
cum (ISHIKAWA et al., 1998). A pungén-
cia é uma caracteristica de qualidade
para pimentas frescas e também para
produtos processados, sendo o conte-
Udo de capsaicina um dos requisitos
principais para determinar a qualidade
comercial dos frutos de pimenta.

A pimenteira € uma planta exigente
com o clima, sendo sensivel a baixas
temperaturas e intolerante com geadas,
0s meses de calor sdo os mais adequa-
dos para o desenvolvimento da planta,
onde o crescimento e a frutificacao serao
favorecidos com temperaturas medias
de 21°C a 30°C. Temperaturas maiores
que 35° C prejudicam a formacéo do
fruto e temperaturas abaixo de 10°C ini-
bem a germinagdo das sementes
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(CARVALHO, 2007).

A producédo nacional de pimenta é
caracterizada, em sua maioria, por mui-
tos pequenos agricultores, tendo esta
cultura como principal fonte de renda ou
uma alternativa para sua complementa-
cao (PINHEIRO et al. 2012). No Brasil o
cultivo de pimenta se da em quase todo
o territério nacional, sendo produzidos
principalmente em Minas Gerais, Sao
Paulo, Goias, Ceard e Rio Grande do
Sul, a area cultivada é aproximadamente
de 5000 hectares com producéo de apro-
ximadamente 75000 toneladas, uma mé-
dia de 10 a 30 t/ha variando de acordo
com a variedade da pimenta (RIBEIRO
et al., 2008).

A produtividade de pimenta € muito
variavel, principalmente em funcdo do
tipo cultivado, nivel de tecnologia ado-
tado, regido e periodo de cultivo. Por
exemplo, a produtividade normal da pi-
menta malagueta por ano gira em torno
de 10 t/ha, porém sdo comuns médias de
6 t/ha, por outro lado, producbes de 15
t/ha sdo raras. A produtividade anual
normal para pimenta biquinho e bode
gira em torno de 20 t/ha, pimenta dedo-
de-moca 25 t/ha e pimenta jalapefio 45
t/ha (PINHEIRO et al, 2012).

O cultivo da pimenta exige solos
profundos, leves e drenados, com boa
fertilidade e pH mais béasicos entre 5,5 e
7,0. Deve-se ter cuidados com a salini-
dade do solo, tendo um cuidado com a
salinidade natural ou adquirida através
de uso excessivo de fertilizantes, locali-
zacao inadequada de fertilizantes ou
ainda irrigagdo com altas concentracdes
de sais, os cuidados sdo necessarios de-
vido a sensibilidade das plantas (CAR-
VALHO, 2007).

O objetivo do trabalho foi realizar
uma pesquisa sobre as caracteristicas
de pimentas do género Capsicum e a
produtividade, através de pesquisas bi-
bliograficas. Para tanto, foram consulta-
das as bases de dados da Scielo, Scho-
lar Google e repositérios, além de sites
de pesquisa cientifica, utilizando as

palavras-chave: Cultivo de pimenteira,
pungéncia, produtividade.

2 VARIEDADES DE PIMENTA

As pimentas possuem frutos com
sabor caracteristico pelo ardor, devido a
presenca de alcaloide capsaicina na pla-
centa, onde a pimenta malagueta se
destaca pelo teor mais elevado (KOKO-
PELLI SEED FOUNDATION, 2005).

A concentracdo de capsaicina nos
frutos de pimenta é o que determina a
sua pungéncia (ardéncia ou ardume). A
concentracao desta substancia é medida
pelo teste organoléptico Scoville, que
consiste em macerar os frutos da pi-
menta e misturar em agua com acucar,
entdo as diluicbes sdo ministradas a de-
gustadores que indicam qual a maior di-
luicdo em que o ardume é percebido,
dando a esta diluicéo valor em Unidades
de Calor Scoville (RIBEIRO et al., 2008).
A Figura 1 apresenta os niveis de ar-
dume de algumas pimentas brasileira.

Figura 1. “Termémetro” do ardume de
algumas pimentas brasileiras.
PUNGENCIA (SHU) TIPO DE PIMENTA

223.000 = Murupi
210.000 = Cumari-do-Para
164.000 —~ Malagueta
135.000 = Olho-de-ganso
0 a 100.000 = De-cheiro
53.000 — De-bode laranja
46.000 = Dedo-de-moga
37.000 = Jalapeno
0 I~ Biquinho

Fonte: Extraido de Ribeiro et al., 2008.

A importancia da capsaicina se
deve a diversos fatores, mas principal-
mente, ao fato de ser o principio ativo
gue representa as propriedades orga-
nolépticas e farmacéuticas, e confere a
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sensacao de ardor as pimentas (NWO-
KEM et al., 2010). De maneira geral, a
diversidade, a pungéncia dos frutos de
pimenta, seus atributos sensoriais, a
composicdo quimica, as acoes fisioldgi-
cas correlatas e o crescimento da acei-
tacao e preferéncia pela populacéo, au-
mentaram o interesse na pesquisa cien-
tifica relacionada com os diferentes as-
pectos desta cultura (SURH et al., 2002).

O género Capsicum apresenta
cerca de 30 espécies (Figura 2), com o
principal ativo a capsaicina, ao qual a ca-
racteristica € ndo mudar com calor, &l-
cool, vinagre ou 6leo, mantendo assim o
sabor picante e aroma natural (BON-
TEMPO, 2007).

Figura 2. Variedades de pimenta.

" P~

Fonte: Extraido de Carvalho et al., 2006.

2.1 Pimenta malagueta (Capsicum fru-
tescens)

A pimenta-malagueta € um arbusto
pequeno pertencente a familia das

solanaceas, nativa de regides tropicais e
muito cultivada no Brasil. O arbusto pos-
sui flores alvas e frutos vermelhos bas-
tante picantes e com alto grau de pun-
géncia (Figura 1), utilizados como condi-
mento e excitantes do aparelho digestivo
(SANTOS; SILVA; OLIVEIRA, 2008), de-
vido a presenca da capsaicina que pro-
voca estimulo rapido e energético
(BRAGA, 1976).

Os frutos de pimenta malagueta
possuem coloracéo vermelho forte e for-
mato filiformes com dimensdes de 1-3
cm de comprimento e 0,4-0,5 cm de lar-
gura (IBURG, 2005). Popularmente,
também sdo conhecidos como malague-
tinha (Figura 3A) ou malaguetado (Figura
3B), em que se diferenciam apenas no
tamanho (BARBOZA; BIANCHETTI,
2005). Possuem elevado grau de pun-
géncia atingindo entre 60-100 mil unida-
des de Scoville e 9 pontos na escala de
temperatura (IBURG, 2005), o que o ca-
racteriza como forte em relacdo a sua
pungéncia. Embora tenha baixo valor nu-
tritivo, pode-se destacar o teor vitaminico
das pimentas malaguetas verde e ver-
melha que apresentam valores de
10.500 Ul e 11.000 Ul de vitamina A, res-
pectivamente, proximo ao teor de 13.000
Ul encontrado na cenoura, considerada
uma das melhores fontes dessa vitamina
(FURTADO; DUTRA, 2012). Apresen-
tam teores de vitamina C superiores aos
encontrados no pimentdo (ARAUJO,
2005).

Figura 3. Aspectos e dimensdes dos diferentes tipos de pimenta malagueta. A. Ma-

laguetinha. B. Malaguet&o.

Fonte: Extraido de Pereira, 2018.
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As propriedades medicinais cientifi-
camente comprovadas sao auxiliares da
digestado, diminuicdo do nivel de gordura
no sangue atraves da atuacdo da capsai-
cina, expectorante auxiliando o descon-
gestionamento das vias respiratérias, re-
dutor de inflamacgfes e antioxidante de-
vido ao teor de vitamina C sendo capaz
de contribuir para a eliminacéo de radi-
cais livres e, assim, retardar o processo
de envelhecimento das células
(REIFSCHNEIDER, 2000). A pimenta
malagueta (Capsicum frutescens) é uma
das mais utilizadas na culinaria e na me-
dicina popular brasileira (Figura 1) sendo
destinada tanto para o consumo in na-
tura quanto para a fabricacdo de molhos
e conservas (BARBOZA; BIANCHETTI,
2005).

2.2 Pimenta Cumari (Capsicum prae-
termissum)

A pimenta cumari (Capsicum bac-
catum var. baccatum e var. praetermis-
sum) é uma espécie considerada semi-
domesticada. Algumas caracteristicas
intrinsecas da espécie dificultam seu cul-
tivo, como sua germinacao, que é lenta
e desuniforme. Nesse aspecto, produto-
res de pimenta cumari necessitam de
pesquisas que resultem em materiais
produtivos e sem problemas de germina-
cdo (FONSECA, 2014). A caracterizagao
botanica e as avaliagbes agronoémicas
sdo normalmente as formas mais aces-
siveis para avaliar a diversidade gené-
tica, e seu uso potencial tem sido bas-
tante utilizado nas cole¢des de germo-
plasma de Capsicum (DOMENICO,
2011). Informacdes a respeito da carac-
terizacdo de genotipos dos Bancos de
Germoplasma servem para aumentar a
eficiéncia dos trabalhos de melhora-
mento de espécies cultivadas e conhe-
cer a variabilidade existente.

A pimenta cumari € bem popular na
regido Sudeste do Brasil e é encontrada
também em estado silvestre, crescendo
sob arvores diversas e em capoeiras.

Normalmente as plantas sdo mantidas
por alguns anos e chegam a formar ver-
dadeiros arbustos. Os frutos desta pi-
menta sdo bem pequenos, arredonda-
dos ou ovalados, de cor vermelho escuro
(Figura 4), possui cerca de 0,5 de diame-
tro ou pode ser um pouco oval sendo
cerca de 0,6-0,7 cm de comprimento e
0,5 de diametro. A planta é considerada
selvagem, crescendo sob as arvores e
capoeiras, a planta cresce como arbus-
tos perenes (PEREIRA, 2018).

Figura 4. Pimenta cumari.

Fonte: Extraido de Carvalho et
al., 2006.

2.3 Pimenta Bode (Capsicum chi-
nense)

A pimenta-bode possui aroma ca-
racteristico e os frutos imaturos séo co-
mercializados in natura, enquanto 0s
maduros (amarelos ou vermelhos) séo
utilizados, principalmente, em conservas
de frutos inteiros (adicionando vinagres
ou azeite) e em molhos. J4 a Cumari-do-
Pard é consumida, principalmente, na
forma de conservas (MOREIRA et al.,
2006). Hoje, as pimentas sao cultivadas
de Norte a Sul do Brasil e s&o muito im-
portantes para economia local, incluindo
aguela na qual pequenos e médios agri-
cultores estao inseridos (ZANCANARO,
2008). A Figura 5 apresenta as
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variedades de pimenta bode.

Figura 5. Variedades de pimenta bode.

Fonte: Extraido de Pereira, 2018.

3 PRODUTIVIDADE

Segundo CARVALHO et al. (2003),
a produtividade das pimentas do género
Capsicum oscila de acordo com a varie-
dade, pela variabilidade de tamanho.
Normalmente as pimentas de frutos pe-
guenos sdo menos produtivas e mais di-
ficeis de serem colhidas. Esse rendi-
mento esta associado as diferencas en-
tre cultivares do mesmo tipo de pimenta,
no periodo de colheita, condi¢fes clima-
ticas, manejo da cultura e sanidade das
plantas.

Um experimento realizado por RI-
BEIRO et. al., (2008), comparou quatro
variedades de pimenta, sendo pimenta
de bode (CNPH 3694), cumari-do-Para
(CNPH 3700), e malaguetas (CNPH
3696 E 3697), a germinacdao ocorreu
apos 30 dias de semeadura e as plantu-
las obtidas n&o tinham um bom desen-
volvimento. Foi realizado adubacéao foliar
e o transplantio foi feito em balainhos
com uma mistura de esterco bovino com
adubo mineral NPK 04-30-16. Os resul-
tados obtidos foram os seguintes: a pi-
menta bode foi a mais produtiva com
uma producdo média de 2,89 kg/planta,
a pimenta cumari-do-Para apresentou
producdo média de 1,6 kg/planta e as
duas variedades de malagueta possui-
ram média de producdo de 1,48
kg/planta e 1,47 kg/planta.

Segundo o estudo realizado por
Zuffo et.al. (2020), o estudo realizado

tinha como substrato ninho de abelha e
substrato comercial com o pH 4,9 e 4,6
respectivamente, com pH préximo do re-
comendado. Outra caracteristica impor-
tante nos substratos € o teor de matéria
organica, pois melhora significativa-
mente o desenvolvimento da planta com
as caracteristicas que favorecem o de-
senvolvimento radicular. No estudo rea-
lizado os melhores resultados foi nos
substratos com ninho de abelha a 100%
e substrato comercial 0%, ninho de abe-
Iha a 80% e substrato comercial 20%, ni-
nho de abelha a 60% e substrato comer-
cial 40%, ninho de abelha a 40% e subs-
trato comercial 60% proporcionaram me-
Ihores resultados com maior qualidade
das mudas de Capsicum chinense, no
entanto recomenda-se 0 uso do subs-
trato ninho de abelha a 100% e substrato
comercial 0%, pois pode reduzir os cus-
tos para o produtor por ser um material
mais acessivel. Os melhores resultados
com ninho de abelha podem estar liga-
dos ao pH mais préximo a faixa ideal de
producéo.

De acordo com Gongalves et al
(2011), em estudo realizado a medida
gue aumentava o percentual de humus
na composicao dos substratos, os para-
metros de avaliagdo aumentavam no cul-
tivo de pimenta malagueta, sendo que os
substratos com maior porcentagem de
hamus diferiram estatisticamente dos
demais. Podendo considerar a melhora
dos resultados com o teor de matéria
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organica dos humus.

A pimenta cumari & mais rustica,
podendo ser encontradas em estado sil-
vestre nas capoeiras, sendo uma planta
menos exigente e mais resistente, mas
em cultivos familiares a espécie apre-
senta dificuldades de germinacéo e pode
ser cultivada com as mesmas recomen-
dacOes para outas espécies do género
Capsicum.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista a pesquisa biblio-
gréfica realizada a respeito das caracte-
risticas das pimentas do género Capsi-
cum, é possivel verificar que esse gé-
nero tem grande potencial agronémico
guando manejado de maneira adequada
e exposto a condi¢cdes edafoclimaticas
ideais, dentre as variedades expostas, o
teor de ardéncia é mais elevado para a
cumari, seguido pela malagueta e apos
a menos ardida é a pimenta de bode.
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