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RESUMO

O consumo de pimentas do género Capsicum vem aumentando no Brasil e
no mundo, sendo considerado um mercado promissor para 0 agronegaécio brasileiro,
envolvendo diversos setores deste agronegocio. O estimulo do mercado tem
incentivado a procura por novas cultivares com diferentes caracteristicas e
qualidades para os consumidores e produtores. Para desenvolver novas cultivares,
a caracterizagdo das linhagens provenientes de Bancos de Germoplasma é
importante para futuros programas de melhoramento genético de pimentas
pertencentes ao género Capsicum. Assim, o presente trabalho foi desenvolvido a
fim de realizar a caracterizagcdo agronémicas de linhagens F6 de pimenta. O
experimento foi conduzido em ambiente protegido no delineamento experimental em
blocos casualizados, com 3 repeticdes, 4 plantas por parcela e 14 tratamentos,
dentre elas as variedades comerciais Biquinho e Tui, e o hibrido F1 Maria Bonita,
utilizados como testemunha. As analises foram feitas a partir de critérios
quantitativos e descritores qualitativos, além de analises fisico-quimicas e sensoriais
para a caracterizagao das linhagens. Os dados foram submetidos a analise de
variancia pelo teste Scott Knott a 5% de probabilidade. A linhagem F6 2024-3P se
destacou, apresentando valores expressivos para caracteristicas como: altura de
planta (45 cm), altura de planta até a 12 bifurcagao (14,33 cm), massa média dos
frutos (6,19 g), numero de sementes (72,60), massa seca (2,61 g), comprimento de
frutos (4,48 cm) e produtividade total (12,35 t ha™). O material F6 2035-2 obteve
maiores meédias para numero de frutos, massa total de frutos e produtividade total.
Nas analises fisico-quimicas, a linhagem F6 2035-2 também obteve bons
resultados, com valores mais altos para textura (3,40 Kgf/icm?) e relagdo sdlidos
soluveis/acidez (9,78), atributos que conferem crocancia e sabor adocicado aos
frutos, e com valores reduzidos de pH e acidez titulavel, fatores que se relacionam a
menor degradagado dos frutos. As linhagens demonstraram ter grande variabilidade
entre si, além de maior relevancia nos aspectos avaliados em comparagao as

testemunhas, podendo ser utilizadas para programas de melhoramento.

Palavras-chave: Melhoramento genético, hortaligas, hibridos, pungéncia.



ABSTRACT

The consumption of peppers from the genus Capsicum has been increasing
in Brazil and worldwide, being considered a promising market for the Brazilian
agribusiness, involving various sectors from the agribusiness. The market stimulus
has encouraged the search for new cultivars with different characteristics and
qualities for consumers and producers. To develop new cultivars, the
characterization of lines from Germplasm Banks is important for future pepper
breeding programs belonging to the genus Capsicum. Thus, the present work was
developed in order to carry out the agronomic characterization of F6 pepper lines.
The experiment was conducted in a protected environment in a randomized block
design, with 3 replications, 4 plants per plot and 14 treatments, including the
commercial varieties Biquinho and Tui, and the F1 hybrid Maria Bonita, used as a
control. The analyses were performed based on quantitative criteria and qualitative
descriptors, as well as physicochemical and sensory analyses for the
characterization of the lines. The data were subjected to analysis of variance by the
Scott Knott test at 5% probability. The F6 2024-3P line stood out, presenting
expressive values for characteristics such as: plant height (45 cm), plant height at
the 1st bifurcation (14.33 cm), average fruit weight (6.19 g), number of seeds
(72.60), dry matter (2.61 g), fruit length (4.48 cm) and total yield (12.35 t ha-1). The
F6 2035-2 material obtained higher averages for the number of fruits, total fruit mass
and total productivity. In the physicochemical analyzes, the F6 2035-2 line also
obtained good results, with higher values for texture (3.40 Kgf/cm2) and soluble
solids/acidity ratio (9.78), attributes that confer crispness and sweet flavor to the
fruits, and with reduced values of pH and titratable acidity, factors that are related to
less fruit degradation. The lines showed great variability among themselves, in
addition to greater relevance in the evaluated aspects compared to the controls, and

can be used for breeding programs.

Keywords: Plant breeding, vegetables, hybrids, pungency.
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1. INTRODUGAO

As pimentas do género Capsicum, pertencentes a familia das Solanaceas,
integram parte importante da pluralidade cultural brasileira e do vasto patrimdnio
genético presente em nossa biodiversidade (Ribeiro et al., 2008). Sdo espécies
originarias das Américas e apreciadas pelas populagdes amerindias desde cerca de
12.000 anos atras. Eles as utilizavam para satisfazer necessidades diversas: na
alimentacdo, conservacdo dos alimentos, cura de doencas, rituais, defesa e até
mesmo para ornamentagao. A partir das navegagdes portuguesas e espanholas no
continente americano, as pimentas foram dispersas pelo mundo todo e hoje sao
cultivadas e apreciadas por diversos povos (Roman, 2011; Reifschneider, 2000).

Estdo entre as especiarias horticolas mais consumidas e valorizadas na
culinéria global (Pinto, 2013). Estima-se que um quarto da populagao mundial as
consome, principalmente na forma de condimento (Carvalho, 2006). No Brasil,
compde diversos pratos tipicos das varias regides do pais, sendo um ingrediente
fundamental de nossa culinaria e de nossa cultura, seja pela utilizagdo na medicina
popular tradicional ou expressa nas crendices e supersticées de muitos brasileiros.
Apresentam também grande versatilidade, sendo utilizadas na industria de
perfumaria, para molhos, conservas, corantes, picles, paprica, aromatizantes,
antioxidantes, entre outras diversas finalidades além seu consumo in natura
(Pereira, 2018; Reifschneider, 2000).

Sao chamadas de pimentas horticolas pois, além dos frutos do género
Capsicum, outras espécies condimentares também sido popularmente chamadas de
pimentas, como a pimenta-do-reino ou pimenta-preta (Piper nigrum L., da familia
Piperaceae), a pimenta-rosa (Schinus terebinthifolia L., da familia Anacardiaceae) e
a pimenta-da-Jamaica (Pimenta officinalis Lindl., da familia Myrtaceae), por
exemplo. Embora todas sejam utilizadas como condimentos picantes, ndo sao
espécies semelhantes, possuindo propriedades quimicas diferentes, inclusive
diferentes substancias que atribuem a elas a caracteristica de pungéncia, como a
capsaicina das pimentas Capsicum, a piperina do género Piper, etc (Carvalho,
2006; Barbieri, 2009).



O género Capsicum é constituido por cerca de 30 espécies conhecidas.
Destas, apenas cinco sdo consideradas domesticadas: C. annuum, C. baccatum, C.
chinense, C. frutescens e C. pubescens. As demais sado tidas como
semidomesticadas ou selvagens/silvestres (Silva, 2017). Dentre as espécies
domesticadas, os frutos sdo conhecidos por um grande numero de nomes
populares: pimenta vermelha, pimenta dedo-de-moga, pimenta malagueta,
pimenta-biquinho, pimenta-de-cheiro, pimenta cumari etc (Barbieri, 2009).

As primeiras pimentas encontradas pelos exploradores do continente
americano pertenciam a espécie C. chinense e, apesar destas nao serem as mais
difundidas no mundo, elas tém tomado maior espaco no mercado nacional,
principalmente com as pimentas doces (com baixa pungéncia e alto teor de Brix),
onde se destaca a pimenta Biquinho, que apresenta frutos adocicados e saborosos,
com alto valor gastronémico (Santos, 2018; Carvalho, 2003).

Apesar da designagao “chinense”, equivocadamente nomeada pelo botanico
holandés Nikolaus Joseph von Jacquin em 1776, que considerou a espécie como
sendo originaria da China, C. Chinense Jacquin € a mais brasileira dentre as
espécies domesticadas. O Brasil, principalmente a regido da Bacia Amazobnica, é o
centro de diversidade da espécie possuindo uma riquissima variedade de cores,
tamanhos, formas, sabores e pungéncias dos frutos de pimenta ali existentes e, por
conta disso, conclui-se que muitas variedades foram domesticadas por indigenas
amazoénidas residentes da regido. Atualmente, ainda predomina o consumo local
dessas variedades, o que aumenta a nossa responsabilidade de preserva-las para
as proximas geragoes (Ribeiro, 2008; Reifschneider, 2000).

De acordo com Domenico (2011), estudos sobre a diversidade de C.
chinense sao fundamentais para o sucesso dos programas de conservagao de
recursos geneéticos e para obtengdo de novas cultivares a partir do melhoramento
vegetal dessas espécies. Logo a caracterizagao deve ser feita a fim de garantir um
conhecimento prévio das espécies conservadas dispondo de base mais efetiva para
futuras utilizacoes.

A Universidade Federal de Sao Carlos (UFSCar), em seu Centro de Ciéncias
Agrarias, tem desenvolvido novas linhagens de pimenta sem pungéncia, como a F1
Maria Bonita, uma cultivar hibrida de pimenta Biquinho que oferta maiores

produtividades, maior espessura de polpa, frutos grandes de coloragao vermelha
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intenso, baixa acidez e resisténcia a Antracnose (Colletotrichum gloeosporioides)
(Martinez et al., 2020; Pinto, 2021).

O Programa de Melhoramento Genético de Hortalicas da Universidade
mantém um Banco de Germoplasma com mais de 500 acessos e ja desenvolveu ao
longo de sua trajetoria 29 cultivares de hortalicas protegidas junto ao MAPA. La
também concentram linhagens que nao foram descritas e documentadas, mas que
possuem grande potencial para se tornarem hibridos comerciais por apresentarem
vantagens produtivas e qualitativas, atraindo melhoristas que buscam explorar
novos mercados. Além de ofertarem maior diversidade de materiais, fator que
desperta a atengdo de produtores e consumidores diversos (FAI.UFSCar, 2021;
Martinez, 2016). Logo, o presente trabalho visa a caracterizagdo agronémica de
linhagens F6 de pimenta sem pungéncia do Programa de Melhoramento Genético

de Capsicum chinense da UFSCar.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

21. Origem, histérico de utilizagao e importancia social da pimenta

Ha relatos e registros de exploradores que datam de antes da chegada dos
europeus no continente americano comprovando que a pimenta ja era amplamente
cultivada e selecionada pelos povos nativos, e que representavam um importante
componente da dieta dessas populagdes. Um dos relatos feito por Alexander
Humbold em 1814 afirmava que o consumo de pimentas era tao indispensavel aos
nativos quanto o sal era para os europeus. Registros arqueoldgicos de antigas
civilizacbes americanas, a multiplicidade de usos do fruto pelos povos nativos e a
documentagdo boténica de inumeras espécies silvestres do género apenas na
América Central e do Sul corroboram para a confirmagao de sua origem. Logo, o
género Capsicum é inegavelmente das Américas e as plantas eram distribuidas do
Sul da América do Norte as diversas regides da América do Sul, incluindo o Brasil
(Reifschneider, 2000).

De acordo com Reifschneider (2000), entre as décadas de 20 e 30 deste
século, um pesquisador Russo chamado Vavilov junto de seus colaboradores
realizaram um trabalho de coleta pelo mundo, identificando os centros de
diversidade de algumas espécies vegetais. O trabalho identificou dois centros
americanos: um nas regides elevadas da América Central e outro ao norte dos
Andes. O trabalho mostrou-se bastante coerente quando relacionado aos outros
realizados até entdo, por se tratar das areas onde estabeleceram-se as antigas
civilizagbes Asteca, Maia e Inca.

Os primeiros registros sobre o cultivo de pimentas Capsicum foram
encontrados em sitios arqueoldgicos localizados em Tehuacan, no México, onde os
frutos da pimenteira eram usados para condimentar uma bebida a base de
sementes de cacau chamada de fchocoatl, precursor do chocolate, feita pelos
Astecas (Barbieri, 2009).

Entre os povos indigenas brasileiros a pimenta desempenhava papel
fundamental nos mais diversos aspectos de suas vidas e de suas rotinas. Algumas

citagbes da época do Brasil colénia apontavam a grande importancia dos frutos da
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pimenteira na cultura das populagdes amazdnicas, assim como outras mengdes ao
uso do vegetal pelas populagbes indigenas contatadas nas regides do litoral
brasileiro e na Mata Atlantica (Nascimento Filho, 2007).

Do ponto de vista cultural, as pimentas assumiram diversos aspectos
simbdlicos refletidos diretamente em sua forma de utilizagdo. Por exemplo, os
indigenas Caetés foram os primeiros brasileiros a usar a pimenta como arma, ao
arremessar pé de pimenta seca contra os inimigos (Ribeiro et al., 2008;
Reifschneider, 2022); para os Macuxi, situados no centro-norte e nordeste de
Roraima, andar no mato com fome e sem pimenta representava perigo, pois poderia
leva-los a serem atacados pelos espiritos da mata; os Yanomami da floresta, os
Macuxi, Wapichana e os Taurepang do lavrado também usavam a malagueta (C.
frutescens) para curar oftalmia, febre e até malaria (Nascimento Filho, 2007).

Povos indigenas da etnia Waiwai, habitantes das cabeceiras do Rio Mapuera
no extremo norte do estado do Para, utilizam o Assisi, pimenta em p6 preparada a
partir da combinacdo de uma dezena de variedades de pimentas, como tempero de
diversos tipos de peixes e carnes de caga de suas dietas cotidianas (Secretaria de
Estado de Meio Ambiente do Para, 2014).

Segundo Silva (2016) a pimenta é um dos componentes mais emblematicos
da agrobiodiversidade manejada no territério do povo Baniwa, ocupantes milenares
da bacia do rio Igcana onde 95 comunidades abrigam cerca de 8 mil pessoas na
regiao. Os povos nativos do Rio Negro e da Amazdnia produzem e usam a pimenta
que denominam de jiquitaia como ingrediente essencial de sua culinaria e que
possui ali significado para além do valor nutritivo, ocupando papel de destaque no

sistema social e cosmoldgico daquele povo. Segundo relato dos Baniwa:

‘A pimenta estd no centro da nossa cultura, no centro da nossa
alimentagdo, no centro da nossa formagéo tradicional, no centro da nossa
medicina de protecio contra espiritos maléficos que atacam os homens, no
centro da transmissado de conhecimento e ética baniwa. [...] A pimenta nos

da saude, nos protege. Ela é nosso remédio de todos os dias.” (Silva, 2016)

Em lingua baniwa, o termo Aatti € usado para referir-se a jiquitaia, que
significa pimenta, e que se assemelha ao termo Aji do espanhol, que também é
utilizado para o mesmo significado. Isso se deve aos Baniwa serem parentes de

outros grupos indigenas aruaques, cujas linguas pertencem a familia linguistica
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aruak, que sao encontrados em diferentes partes da América do Sul. Na época das
navegag¢des de Colombo ao continente Americano parte desses grupos ocupavam
as ilhas do Caribe, e que ao entrarem em contato com os espanhdis levaram a
terminologia aruaque ao continente europeu (Silva, 2016).

Na Europa, o primeiro impacto que as plantas levadas por Colombo
causaram foi devido a aparéncia dos frutos, que apresentavam diferentes cores e
formatos esteticamente atraentes e que assim passaram a ser cultivados para fins
ornamentais. Décadas mais tarde sua utilidade culinaria foi reconhecida e seu
cultivo disseminou-se rapidamente por todo mediterraneo através das rotas de
especiarias, da Europa para a Africa, india, China e Japdo. O novo condimento foi
incorporado quase instantaneamente na culinaria de diversos paises da Europa,
Africa e Asia, sendo chamado de “pimenta dos pobres”, por ser muito mais barata
que a pimenta-do-reino (Barbieri, 2009).

Cerca de cinco séculos depois, as pimentas do género Capsicum passaram a
dominar o comércio de especiarias picantes, com grande relevancia em diversos
paises, de clima tropical ao temperado, sendo considerado um dos principais
condimentos do mundo (Reifschneider, 2022).

Hoje, no Brasil, o cultivo das pimentas se adequa perfeitamente aos modelos
de agricultura familiar, permitindo a fixagdo de pequenos produtores rurais e suas
familias no campo. A crescente demanda do mercado tem impulsionado o aumento
de area cultivada e o estabelecimento de agroindustrias do ramo em diferentes
regides do Brasil, permitindo a integracdo do pequeno agricultor com novos
mercados. Assim, sua importancia socioecondmica continua muito grande no pais,
pois além do beneficio direto ao produtor, a contracdo sazonal de m&o-de-obra
durante o periodo de colheita e o estabelecimento de novas industrias
processadoras gera novos empregos e desenvolvimento para a regido (Ribeiro et
al., 2008).
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2.2. Aspectos econdmicos: producgao, importagcao e consumo.

O cultivo de pimentas tem crescido substancialmente em varias regides do
mundo, assim como sua importancia econémica, com numeros expressivos de
consumo e comercializagao.

Em 2015, as exportagdes globais de pimenta e pimentdo atingiram 3,05
milhdes de toneladas e US$4,2 bilhdes em termos de valor monetario, valores que
indicaram crescimento acentuado em relagdo aos anos anteriores. Os principais
paises exportadores foram México (857 mil toneladas), Espanha (704 mil toneladas)
e Holanda (460 mil toneladas). As importagdes também tiveram crescimentos
expressivos, alcancando 3,07 milhdes de toneladas no valor de US$4,7 bilhdes.
Dentre os principais paises importadores estdo os Estados Unidos (948 mil
toneladas), a Alemanha (405 mil toneladas) e o Reino Unido (216 mil toneladas).
Em relagdo ao consumo global, em 2015 a China se tornou o principal pais
consumidor, com cerca de 16,3 milhdes de toneladas, que corresponde a 50% do
consumo mundial, seguido da Turquia (2,1 milhdes de toneladas) e da Indonésia
(1,97 milhdo de toneladas) (Pinto, 2021; Longatti, 2019).

Ja em 2017, de acordo com a FAO (Food and Agriculture Organization of the
United Nations) estima-se que a produ¢do mundial do fruto foi de aproximadamente
35 milhdes de toneladas em 1,95 milhdo de hectares de area colhida. Nesse mesmo
ano, a produgao brasileira correspondeu a cerca de 28 mil toneladas, totalizando
98,561 milhdes de reais em valor de produgdo, segundo divulgagdo do IBGE

(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica). Exemplificado pelo mapa a seguir.
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Mapa (BR) - Pimenta - Valor da producao (Mil Reais)

86 - 540 806 - 1.296 . 1614-2447 . 2469 -6.970 . 8.337-13.468 Sem informacdo

Figura 1. Mapa que representa o valor da produgdo de pimenta (em Mil Reais) por localidade.
Fonte: IBGE, 2017.

Em 2021, Minas Gerais tornou-se o principal estado produtor brasileiro
somando 3,849 toneladas de pimentas colhidas. A Centrais de Abastecimento de
Minas Gerais S/A (CeasaMinas) comercializaram aproximadamente 1.249,5
toneladas de pimenta fresca, no valor de R$24.392.829,57 (EPAMIG, 2023).

Atualmente ndo se tem uma estimativa exata da produgdo de pimenta no
Brasil porque em grande parte a pimenta é cultivada por pequenos agricultores de
diversas regibes brasileiras, porém estima-se que a produgdo de pimentas
Capsicum no Brasil gira em torno 75.000 toneladas por ano, em uma area cultivada
em torno de 5.000 ha. A produtividade média € de 10 a 30 toneladas por hectare (1
a 3 Kg por m?). Os principais estados produtores sdo Minas Gerais, seguido de Sdo
Paulo, Goias, Ceara e Rio Grande do Sul, porém seu cultivo ocorre em quase todas
as regides do pais, majoritariamente por pequenos e médios produtores (EPAMIG,
2023; Giannini; 2023; Monteiro, 2019, Ribeiro, 2022).
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O mercado de comercializagdo de pimentas sempre foi considerado
secundario no Brasil em comparacgao a outras hortalicas, porém este cenario tem se
alterado rapidamente, mostrando-se um segmento de grande importancia para a
agricultura familiar e um 6timo exemplo de integragcéo entre o pequeno agricultor e a
agroindustria. Por ndo exigir grandes recursos, o processamento das pimentas em
molhos e conservas, além de melhorar a questdo de perdas na pds-colheita dos
frutos, torna o cultivo bastante atrativo para esses pequenos produtores,
estimulando a relacdo da agricultura familiar e a industria. Com isso, o
desenvolvimento de novos tipos de pimenta e de novos produtos representa para os
empreendedores rurais e para o segmento da agroindustria novas oportunidades de
negocios e de exploracdo de nichos especializados, altamente rentaveis (Costa,
2007; Henz, 2004; Monteiro, 2019; Macedo, 2015).

Neste cenario, de acordo com Henz (2004), pode-se afirmar que as
potencialidades de mercado para as pimentas sido praticamente ilimitadas, tamanha

a versatilidade de suas aplicacdes na culinaria, industria e ornamentacéao.

2.3. A espécie Capsicum chinense

Segundo Cascaes et al. (2022) as pimenteiras sdo plantas semiperenes e
arbustivas (0,45-0,76 metros de altura); com habito de crescimento variando entre
ereto, prostrado ou compacto; folhas e ramos essencialmente glabros, folhas
ovadas a ovado-lanceoladas, largas, macias ou rugosas, de tonalidade verde claro a
escuro; as flores se apresentam em numero de duas a cinco por no (raramente
solitarias); na antese, os pedicelos sdo geralmente inclinados ou pendentes, porém,
podem se apresentar eretos; a corola € branca esverdeada sem manchas
(raramente branca ou com manchas purpuras). As anteras s&o geralmente azuis,
roxas ou violetas; os calices dos frutos maduros sdo pouco dentados; os frutos séo
de varias cores e formas, geralmente pendentes, persistentes e com polpa firme.

A C. chinense é considerada a mais brasileira dentre as espécies
domesticadas. Tém seu dominio fitogeografico na Amazénia, local que abriga sua

maior diversidade genética, porém ocorre em todas as regides do pais (ocorréncia
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nao confirmada apenas em Alagoas, Rio Grande do Norte, Sergipe e Parana)
(Cascaes, 2022; Flora e Funga do Brasil, 2017).

Pode ser diferenciada das demais espécies do género devido a constrigao
anelar encontrada somente nos frutos de C. chinense, entre o calice e o pedunculo
floral, e pela coloragédo da corola. Destaca-se também por sua ampla adaptagéo as
condicdes climaticas tropicais e por sua resisténcia as principais doencas tipicas do
clima, que acabam sendo encontradas em outras espécies (Carvalho, 2006;
Domenico, 2011).

De acordo com Ribeiro et al. (2008), a espécie apresenta expressiva
variedade de formatos, tamanhos e cores de fruto, que variam do amarelo-forte ao
amarelo-claro, amarelo-leitoso, alaranjado, salmao, vermelho e até ao preto.
Caracteriza-se pelo aroma acentuado de seus frutos e por possuir grupos varietais
extremamente picantes, como as pimentas habanero e “Carolina Reaper” e outros
com frutos popularmente chamados de doces, ou seja, com pouca pungéncia, como
a pimenta biquinho. Demonstrando assim sua ampla variabilidade genética,
principalmente para caracteristicas de fruto (Ribeiro, 2020).

E uma das espéecies mais utilizadas no Brasil, com a maior diversidade
observada de cultivares de pimenta produzidas no pais, sendo as mais conhecidas
as pimentas-de-cheiro, biquinho, bode, cumari-do-Para e murupi, onde estas sao
amplamente cultivadas em toda extensao do territério nacional. A pimenta-de-cheiro
€ cultivada principalmente nas Regides Centro-Oeste e Norte do pais; na Regiao
Centro-Oeste também é comum o cultivo das pimentas dos grupos bode e
cumari-do-Para, enquanto a pimenta murupi concentra-se nos estados do
Amazonas e Para. Ja a pimenta Biquinho é muito cultivada em Minas Gerais (Pinto,
2021; Ribeiro et al., 2008; Ribeiro, 2020). Mundialmente a espécie que ocupa maior
area cultivada é a C. annuum, originaria da regidao do México e América Central, que
inclui os grupos varietais: jalapefio, cayenne, paprica, americana entre outros, além
de algumas cultivares ornamentais (Ribeiro, 2020).

Apesar de nao obter numeros expressivos em consumo mundial, a espécie
tem tomado espaco por apresentar pimentas tidas como as mais picantes do mundo
e outras sem pungéncia, “doces” e mais aromaticas. Essa caracteristica marcante,
presente somente nos frutos do género Capsicum, é atribuida a substancias
alcaloides e principalmente a um componente do fruto, chamado capsaicina:

componente picante que se acumula na placenta dos frutos, onde as sementes se
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inserem. Em contato com a mucosa dos mamiferos desencadeia um sinal de dor,
como uma queimadura, que é transmitido através das células até o cérebro. Este
reage fazendo com que sejam produzidas endorfinas (composto similar a morfina)
que possuem a funcao de eliminar a dor causada, provocando sensacgao de euforia
(Ribeiro et. al, 2008).

A concentragdo de capsaicina nos frutos de pimenta varia em fungédo de
fatores genéticos e ambientais e determina a sua pungéncia (também chamada de
ardéncia ou ardume), e pode ser mensurada pelo Teste organoléptico Scoville,
nome em homenagem a Wilbur Scoville. Atualmente o teste é realizado pela
cromatografia liquida de precisdo (HPLC) e sua medida dada em Unidades de calor
Scoville (SHU) (Alvars, 2011).

2.4. Cultivares da espécie C. chinense

24.1. Biquinho

A pimenta Biquinho, ou pimenta-de-bico, possui pequenos frutos
arredondados e com a ponta em forma de bico, caracteristica marcante da cultivar.
Quando imaturos possuem a cor verde-clara, mas podem amadurecer para trés
cores diferentes: salméo, amarelo e vermelho, sendo a cor vermelha a mais comum.
Possuem casca lisa com brilho intenso, polpa fina e interior preenchido com grande
quantidade de sementes. As plantas sdo muito produtivas, chegando a cerca de
dois mil frutos por pimenteira e ciclo de 100 dias apds o transplante das mudas. Os
frutos tém pouca pungéncia, porém sdo muito aromaticos, crocantes e saborosos,
utilizados para preparo de conservas ou consumidos frescos (Carvalho, 2006;
Carvalho, 2014; Ribeiro et. al 2022).

No inicio dos anos 2000 a cultivar comegou a ser comercializada no Triangulo
Mineiro (onde se concentra maior produgao desta cultivar no pais) e foi sendo cada
vez mais valorizada em todo territério nacional, com boa aceitacdo pelo mercado
consumidor (Carvalho, 2021; Ribeiro, 2020).

Atualmente esta entre as cultivares de pimenta mais consumidas no Brasil e
uma das mais utilizadas pela agricultura familiar, devido a sua elevada produtividade

e valor gastronémico. Por ser mais consumida na forma de conservas, possibilita o
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produtor acrescentar valor de mercado ao produto in natura, a partir de seu
processamento (Dedini, 2012; Jorge et al. 2018, Moreira, 2024).

De acordo com a EPAMIG (2023) a cultivar BRS Moema apresenta alta
produtividade, cerca de 20 ton hectare”, numero elevado de frutos por planta e
resisténcia ao nematoide M. javanica e ao PepYMV.

Embora a Biquinho seja uma das pimentas mais consumidas no Brasil, a
exploracdo comercial de sementes hibridas da variedade é inexistente, ou seja,
suas sementes sido comercializadas como cultivares e ndo hibridos. Isso, aliado a
questdes culturais, tém motivado produtores a extrair suas proprias sementes, o que
gera riscos de transmissdo de doengas e redugédo de produtividade. Além disso,
cultivares diferentes plantadas em proximidade oferecem risco de ocorrer
polinizagado cruzada entre elas, e ao extrair as sementes, o produtor pode produzir
frutos de diferentes caracteristicas, inclusive frutos com pungéncia, prejudicando a
comercializagdo. A cultivar BRS Moema, langada pela EMBRAPA hortaligas em
2009, surgiu entdo como alternativa para reduzir a segregacao de frutos de pimenta
do tipo Biquinho (Martinez et al., 2021).

24.2. TUl

A cultivar BRS TUI, desenvolvida pela Embrapa Hortaligcas, se assemelha a
pimenta Biquinho em tamanho e formato, porém apresentam frutos de coloragcao
salmao (laranja clara), doces e bem aromaticos. Assim como a Biquinho (BRS
Moema), € uma cultivar nao hibrida (Ribeiro et. al, 2018, Martinez et al. 2021).

Por serem do tipo sem pungéncia, atendem bem ao mercado de pimentas
nao picantes e de novos nichos que buscam produtos diferenciados, tanto para
comercializagao de frutos frescos, como para processamento e ornamentagao
(RIBEIRO, et al., 2018).

Sao plantas com habito de crescimento intermediario, ciclo de 90 dias apés
transplantio das mudas, e produtividade média de 30 toneladas por hectare (nas
condi¢cdes da regido centro-oeste do Brasil) (EMBRAPA, 2017).

A cultivar tem boa uniformidade de frutos, alta produtividade e elevado teor
de vitamina C (205 mg de vitamina C por 100 g de frutos). Apresenta resisténcia ao

M. javanica, resisténcia intermediaria a oidio (O. sicula) e a mancha bacteriana
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(Xanthomonas euvesicatoria e X. gardneri). Além disso, oferece também tolerancia
as viroses causadas por GRSV, TCSV, PepYMV e PVY (EPAMIG, 2023).

2.4.3. Maria Bonita

Desenvolvida na Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar), a pimenta
Maria Bonita é a primeira cultivar hibrida de pimenta Capsicum chinense. Surgiu a
partir do cruzamento de uma pimenta oriunda da Amazbénia com a pimenta
Biquinho. Pode ser utilizada em conservas, geleias, molhos e pastas, e para
consumo in natura (FAI.UFSCar, 2021; Martinez, 2020).

Séao plantas altamente produtivas, produzindo cerca de 10 quilos por planta
em um curto espago de tempo. Cerca de 60 dias apds o transplante das mudas ja
pode-se realizar as primeiras colheitas, bem mais rapido que outras pimentas do
mercado. Seus frutos chegam a ser 3 vezes maiores que a pimenta Biquinho, em
formato de coracao, uniformes, lisos e de coloragdo vermelho, intenso e brilhante.
Apresentam maior espessura de polpa e, assim, frutos mais pesados, que além de
facilitar a colheita, geram um maior rendimento em conservas. Possuem baixa
acidez (0,3%) e maior concentracédo de sdlidos soluveis - agucares -, conferindo um
sabor mais adocicado ao fruto e uma leve picancia. Também possuem resisténcia a
antracnose (Colletotrichum gloeosporioides) (Globo Rural, 2020; EPAMIG, 2023).

2.5. Caracterizacao Agronémica das pimentas C. chinense:
conservacao da diversidade genética e desenvolvimento de

novas cultivares

O agronegodcio de pimentas do género Capsicum no Brasil anseia por novas
cultivares que alinhem resisténcia as principais pragas e doengas com maior
produtividade e qualidade, além de novos gendtipos ideais para processamento
industrial. A caracterizagdo e documentagdo dos Bancos de Germoplasma, ou seja,
o conhecimento dos recursos genéticos existentes, assumem papel fundamental
para conservagao e preservagao desses recursos e para utilizacdo em programas
de melhoramento presentes e futuros. Logo, pode-se afirmar que a diversidade

genética é condigdo essencial para que ocorra 0 progresso genético, dai se mostra
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a importancia da caracterizagdo destes Bancos de Germoplasma (Carvalho, 2003;
Reifschneider, 2000).

As anadlises das variagbes genéticas em espécies de pimenta, isto &, a
caracterizagao agronOmica de materiais parentais e de seus descendentes,
possibilita o conhecimento prévio da organizagdo e da estrutura das relagdes
evolucionarias entre as pimentas. Isto propicia possiveis cruzamentos férteis entre
tipos distintos e a transferéncia de genes de interesse de um material para outro, o
que é fundamental para a criagcdo de novas cultivares (Reifschneider, 2000). Assim
dizendo, compreender os recursos genéticos existentes, utilizando-se como base os
meétodos qualitativos, quantitativos, sensoriais e até mesmo moleculares, é
imprescindivel para garantir ganhos continuos na selegdo de gendtipos superiores
aos existentes (Vieira, 2023).

De acordo com Vieira (2023), a analise de caracteres agronémicos como
produtividade, altura, diametro, cor formato etc, como método avaliativo € muito
utilizado para a aferigdo de gendtipos de varias culturas de importancia comercial,
demonstrando que este tipo de avaliagao é eficiente para o melhoramento genético
que, juntamente com outros métodos, dao apoio a selecdo de materiais com
caracteristicas de interesse, otimizando esse processo.

Segundo Heinrich (2015), apesar da crescente demanda do mercado, boa
parte dos pequenos produtores de pimenta no pais acabam cultivando variedades
locais obtidas a partir de varios ciclos feitos por eles mesmos, por vezes por conta
da falta de cultivares com caracteristicas comerciais favoraveis, como uniformidade,
vigor e precocidade, por exemplo. Uma alternativa para o problema da segregacao
nos frutos devido a extracdo da prépria semente pelo produtor € a utilizacdo de
cultivares hibridas (F1) que sejam devidamente registradas no Registro Nacional de
Cultivares (RNC) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Essas
cultivares hibridas trazem a vantagem da uniformidade dos frutos, com estabilidade
no seu teor de pungéncia; resisténcia a doengas e pragas; alto vigor na planta;
melhor adaptacao dos hibridos a diferentes condigbes climaticas; produtividade e
precocidade no amadurecimento dos frutos (Martinez et al., 2021).

Sa0 poucas as cultivares disponiveis no mercado nacional e assim,
programas de melhoramento devem ser estabelecidos a fim de disponibilizar
gendtipos com caracteristicas de interesse para os produtores e consumidores
brasileiros (Martinez, 2020).
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3. OBJETIVOS

Objetivo geral

Caracterizar linhagens F6 de pimentas Capsicum chinense, do Programa de
Melhoramento Genético da UFSCar, a partir de parametros agrondmicos,

fisico-quimicos e sensoriais.

Objetivos especificos

- Caracterizar as linhagens a partir das analises dos caracteres de producao,
biométricos e qualitativos dos frutos.

- Avaliar os materiais considerando as analises fisico-quimicas dos frutos,
assim como as caracteristicas atribuidas aos frutos a partir das analises
sensoriais.

- Propor a selegao de linhagens promissoras para futuros programas de
melhoramento genético, adequados para o mercado de pimentas frescas e

processadas.
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4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na area experimental do setor Horticultural do
Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade Federal de Sao Carlos
(UFSCar), campus Araras-SP (latitude 22°21°25” sul, longitude 47°23’03” oeste). A
regido é caracterizada pelo tipo climatico mesotérmico, onde os verdes sdo quentes
e ocorrem chuvas em maior concentracdo. A temperatura média € de 23°C, com
altitude aproximada de 700 m e pluviosidade anual de 1414 mm. (Barbosa, 2005)

As linhagens de pimenta foram semeadas em Janeiro de 2023, em bandejas
de plastico com 72 células preenchidas com substrato a base de fibra de coco e
vermiculita. Em cada célula foi adicionada uma semente e as bandejas foram
mantidas por cerca de 60 dias em casa de vegetagdo com sistema de irrigagao por
aspersao, para a formagdo das mudas. As mudas foram transplantadas no dia
01/03/2023 em vasos de 5 litros, preenchidos com substrato a base de fibra de
coco; antes do transplante nos vasos adicionou-se Yoorin® ao substrato. As mudas
transplantadas foram mantidas e conduzidas em estufa até o final do experimento.

Os vasos foram dispostos em fileiras duplas de cultivo, onde o espagamento

foi de 0,6m por 0,4 m entre vasos, e de 1,2 m entre fileiras.

Figura 2. Transplante das mudas nos vasos (Foto A) e estufa onde foi conduzido o experimento apés
o transplante (Foto B). UFSCar Araras/SP, 2023.
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O delineamento experimental foi em blocos casualizados, com catorze
tratamentos, trés repeticdes e quatro plantas por parcela. Os tratamentos foram de
onze linhagens de C. chinense e trés cultivares comerciais (Biquinho, F1 Maria
Bonita e Tui) como testemunhas. Em cada parcela foram analisadas as duas plantas

centrais.

Tabela 1. Linhagens de pimenta F6 de Capsicum chinense utilizadas na caracterizagdo agronémica

do presente trabalho.

Linhagens/Cultivares Origem
F6 2013-5 BGHUFSCar*
F6 2024-1P BGHUFSCar
F6 2024-3P BGHUFSCar
F6 2028-1P BGHUFSCar
F6 2033-2P BGHUFSCar
F6 2033-4 BGHUFSCar
F6 2033-5 pl.1 BGHUFSCar
F6 2033-5 pl.2 BGHUFSCar
F6 2035-1 BGHUFSCar
F6 2035-2 BGHUFSCar
F6 2035-3 BGHUFSCar
F1 Maria Bonita UFSCar
BRS Moema (Biquinho) EMBRAPA
TUI EMBRAPA

*BGHUFSCar: Banco de Germoplasma de Hortaligcas da Universidade Federal de S&o Carlos.

Na estufa, utilizou-se sistema de irrigacédo por gotejamento com adigdo de
fertirrigacdo em caixa d’agua de 1.000 L, trés vezes por semana nas fases iniciais
de desenvolvimento das plantas, e duas vezes apds a segunda colheita. A solugao
nutritiva era composta por: 500 g de Nitrato de Calcio, 500 g de Nitrato de Potassio,
100 g de MAP, 350 g de Sulfato de Magnésio, 20 g de Micronutrientes ConMicros ®
Standard da ConPlant e 10 g de Ferro (doses para 1.000 litros).

Os intervalos de ativacao da fertirrigacdo foram definidos de forma que o
substrato atingisse a capacidade de campo, ou seja, o tempo necessario para que a

solugao nutritiva percorresse o vaso até ser drenado em sua parte inferior. Foram
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realizadas medi¢des de EC e pH da solugéo nutritiva nas caixas d’agua de preparo
e armazenamento e apds a drenagem nos vasos, para monitoramento. O pH era

mantido na faixade 5,5e 6,5, eaECentre 1,6 a 1,7.

/

s B :
Figura 3. Estufa com as plantas em desenvolvimento. UFSCar Araras/SP, 2023.

As plantas foram tutoradas com fitas nas laterais e desbrotadas até a
primeira bifurcagdo da haste principal para melhora na conducgao e arquitetura das
pimenteiras, proporcionando um ambiente mais arejado e menos propicio ao
desenvolvimento de doengas. O controle de plantas infestantes na estufa foi

realizado com capinas manuais.
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Figura 4. Pimenteiras em producgao de frutos durante a primeira colheita (Foto A e Foto B). UFSCar
Araras/SP, 2023.

Apos a formagao e amadurecimento dos frutos foram realizadas 2 colheitas:
a 12 em 22 de Junho de 2023 e a 22 em 10 de Julho de 2023. Os frutos colhidos

foram analisados de acordo com alguns aspectos quantitativos e qualitativos:

41. Componentes de produgao

a) Numero de frutos total por planta (NFT): obtido pela contagem do total de
frutos, dividindo-se pela quantidade de plantas avaliadas, expresso em frutos
planta’. Anotando nimero de frutos por colheita (12, 223, 32....)

b) Numero de frutos comerciais por planta (NFC): obtido pela contagem de
frutos comerciais (sem sintomas de doencga, pragas, disturbios fisioldgicos
e/ou deformagdes fisicas), dividindo-se pela quantidade de plantas avaliadas,
expresso em frutos planta™.

c) Numero de frutos com defeito (NFD): obtido pela contagem dos frutos
com defeitos, de cada parcela, dividindo-se pela quantidade de plantas, com
resultados expressos em frutos planta™.
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d) Massa de frutos total por planta (MFT): obtido pela pesagem total de
frutos de cada parcela, dividindo-se pela quantidade de plantas avaliadas,
com auxilio de uma balanga comercial. O resultado foi expresso em g planta™
(Figura 6B).

e) Massa média de frutos totais (MMFT): obtido pela relagcédo de massa de
frutos total (item c), pelo numero de frutos total (item a), com resultados
expressos em g.

f)  Produtividade total (PTT): obtido multiplicando a massa de frutos total por
planta (item a), pela quantidade de planta em um hectare, ou seja, 15.380
plantas, com resultados expressos em t ha™.

g) Massa seca de 5 frutos (MS): Cinco frutos de cada tratamento, foram
colocados em sacos de papel e deixados secando em estufa por sete dias.
Posteriormente, foram retirados da estufa, e colocados em estufa com
circulacdo forcada a 65°C, até obtencdo de massa constante
(aproximadamente 48 horas). Os resultados foram expressos em g.

h) Porcentagem de massa seca (PMS): obtida pela razdo entre a massa
seca de uma amostra de 5 frutos, e a massa fresca da mesma amostra de 5
frutos. O resultado foi multiplicado por 100, e obtido a porcentagem de massa

seca em %.

4.2. Componentes de biometria de frutos

Baseado no trabalho de Heinrich et al. (2015). Foram utilizados cinco frutos
de cada planta avaliada, para cada tratamento, avaliando as seguintes

caracteristicas:

a) Numero de sementes por fruto (NSF): foi realizada a contagem manual do
numero de sementes de cinco frutos, em cada tratamento. Posteriormente, foi
feita a média do numero de sementes por fruto. Os resultados foram
expressos em n° sementes fruto™.

b) Comprimento médio do fruto (CF): medindo-se da inser¢ao do pedunculo
até a conta do fruto, com auxilio de paquimetro, com resultados expressos

emcm.
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c¢) Diametro dos frutos (DF): medindo-se o maior didmetro transversal (cm) na
parte central do fruto. Foi mensurado com o auxilio de paquimetro, com
resultados expressos em cm.

d) Espessura da polpa dos frutos (EP): obtida através do corte transversal
dos frutos maduros medindo-se a espessura da polpa dos mesmos, com o
auxilio do paquimetro, onde os resultados foram expressos em mm.

e) Numero de léculos (NL): obtido apds a medigao de EP, foi possivel contar
numero de l6culos dos mesmos. Os resultados foram expressos em léculos
fruto™.

f) Coloragao do fruto: avaliagao subjetiva:
Avaliar Cor do fruto Imaturo (verde): Verde claro (VC) e Verde escuro (VE)
Avaliar cor do fruto maduro: Vermelho, Amarelo, creme, alaranjado, outros...

g) Sodlidos soluveis totais (°Brix): obtido através da leitura direta da polpa do
fruto, quando espremido, em refratdmetro digital da marca Hanna Instruments
HI196801.

h) Presengca de Odor: identificagdo se o fruto, ao cortar para avaliagao,

apresentava presencga ou auséncia de odor = cheiro.

F5 2024-1P pl.1 Repetigdo 1 PLANTA 1

Figura 5. Os frutos da linhagem (F5 2024-1P) nos trés estagios de maturagéo: imaturo, maturando e

maduro (Foto A). Os 5 frutos selecionados para analise do material (Foto B). Araras/SP, 2023.
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4.3. Avaliagoes fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas e sensoriais foram realizadas no Laboratério de

Analise Sensorial da Universidade de Sao Carlos, Campus Araras-SP.

a. Analise instrumental de cor: A determinacdo de cor instrumental foi
realizada utilizando-se o colorimetro portatil Minolta Chroma Meter - modelo
CM-25d, CR10, escala CIELAB, observador/iluminante 110°/D65. As leituras
foram obtidas através da movimentacdo do aparelho em trés posicdes
diferentes, e realizada em 4 frutos por material. Analisou-se os efeitos de
coloracao, através dos parametros L, a*, b*, hue e croma, que representam
as medidas objetivas de cor avaliadas pelo olho humano. O valor L
representa a luminosidade ou tom da cor do material variando de zero
(negro) a cem (branco). Os valores a* e b* representam uma escala de
tonalidade cor variando do vermelho ao verde (valor a*) e do amarelo ao azul
(valor b*). A saturagao, croma, é definida como a distancia radial do centro do
espaco até o ponto da cor e representa a hipotenusa de um tridngulo
retdngulo formado pela unido dos pontos (0, 0), (a *, b *), e (a * 0) sendo
calculado como (a*2 + b*2 )12. Esta diretamente relacionada a concentragéao
do elemento corante, ou seja, a relagado entre a quantidade de cor pura e a
soma das outras cores, como o branco, preto ou cinza. Constitui assim um
atributo quantitativo para intensidade da tonalidade de cor (quanto maior o
croma maior a saturagao das cores enxergadas). O Hue se caracteriza pelo
angulo formado em relagdo ao eixo x e indica a variagdo entre as cores
vermelho, amarelo, verde etc, e suas nuances (alaranjado, avermelhado etc).
Este é calculado por: Ho= arc tg (a/b) (Hunter, 1942).

b. Textura instrumental: Obtida através de penetrdmetro digital MOD. PTR-500
da marca Instrutherm, por meio de agulha de pressao de 7,9 mm de
didmetro, com avaliagao de 4 frutos por material e os resultados expressos
em Kgf/cm?.

c. pH: O pH foi medido através de leitura direta de solugéo feita a partir de 10
frutos triturados em 100ml de agua, em pHmetro de bancada da marca
AKSO, modelo pH Plus. Realizaram-se quatro leituras em cada amostra

preparada de cada um dos materiais.
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d. Acidez titulavel: Obtida por volumetria segundo método n° 942.15 da
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2005). Os resultados
foram expressos em porcentagem (%) de acido citrico.

e. indice de Maturacdo (relagdo soélidos soluveis totais/acidez total
titulavel)(SST/ATT): Mensurado através da divisdo dos valores encontrados
de sdlidos soluveis e acidez titulavel. Os resultados foram expressos em

numeros absolutos.

4.4. Analise Sensorial

As analises foram realizadas em cabines individuais sob luz branca, em
temperatura ambiente, utilizando os frutos colhidos no dia anterior as analises e
cerca de 180 dias apds o transplante (DAT). Estes foram higienizados em agua
corrente e armazenados até o momento dos testes na geladeira.

Para a execucgao das analises foi utilizado o teste de amostra unica. Os frutos
foram servidos em pratos brancos codificados para 10 avaliadores, com idades
entre 21 e 50 anos, entre pesquisadores e consumidores de pimenta. Aos
avaliadores foi solicitado que analisassem os frutos de acordo com a intensidade
dos atributos: cor, crocancia, aroma, pungéncia e dogura, além de atribuirem uma
nota geral para cada material. A cada um destes atributos os avaliadores deveriam
atribuir uma nota de 1 a 5, onde: 1= muito fraco, 2= fraco, 3= médio; 4 = forte e 5=
muito forte. E para nota geral poderiam atribuir nota de 1 a 10: em ordem crescente
para os frutos que menos gostaram para aqueles que mais gostaram. Para limpar o
paladar entre uma amostra e outra foi oferecido agua e bolacha de agua e sal.

Os resultados mensurados nas avaliacbes dos caracteres de producéo,
biométricos e fisico-quimicos foram submetidos a analise de variancia com posterior
agrupamento pelo teste de médias Scott Knott a 5% de significancia (p<0,05), por

meio do programa estatistico SISVAR.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos para as caracteristicas avaliadas foram submetidos a
anadlise de variancia e, apds a avaliacdo dos resultados, foi possivel observar
diferencas significativas entre as linhagens, e essas em comparagdo com as

testemunhas, tanto nos caracteres quantitativos quanto nos qualitativos.

5.1. Altura das plantas e altura até a 12 bifurcagao

Os valores obtidos para as variaveis altura de plantas e 12 bifurcagao,

constam na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios das variaveis: Altura Total de Planta (AT) e Altura até 12 Bifurcagédo (AB)

das linhagens e variedades de pimenta Capsicum chinense. Araras-SP, 2023.

Cultivar/

Linhagem AT AB
F6 2013-5 43,33 a 14,25 a
F6 2024-1P 34,16 a 7,25¢
F6 2024-3P 45,00 a 14,33 a
F6 2028-1P 37,50 a 9,16 c
F6 2033-2P 43,50 a 6,91c
F6 2033-4 45,00 a 10,83 b
F6 2033-5 pl.1 39,83 a 7,33 ¢C
F6 2033-5 pl.2 40,00 a 6,58 c
F6 2035-1 39,33 a 7,08 c
F6 2035-2 44,83 a 8,00 c
F6 2035-3 42,00 a 11,16 b
F1 Maria Bonita 61,50 a 14,00 a
Biquinho 33,16 a 10,16 b
TUI 36,66 a 10,50 b
CV (%) 30,85 16,07

Médias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).
CV: Coeficiente de variagéo (%).
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As médias das alturas ndo demonstraram diferengas estatisticamente
expressivas, porém, numericamente, destacou-se a cultivar Maria Bonita, com 61,50
cm de altura, seguida da linhagem F6 2024-3P, com 45 cm. A cultivar comercial
Biquinho apresentou o menor porte de planta, com 33,16 cm. Além de haver
diferengcas de vigor entre hibridos e linhagem e ser atribuida a fatores genéticos,
essa caracteristica também pode estar atrelada a influéncia de fatores ambientais,
que nao foram mensurados no experimento (Martinez, 2020).

Habitualmente as pimentas sao colhidas manualmente, com mé&o de obra
familiar ou contratagcao de trabalhadores sazonais. Assim, plantas com menor porte
oferecem maior dificuldade de colheita, obrigando os apanhadores a se agachar ou
sentar no chao para realizar a atividade. Plantas de maior tamanho, em
contrapartida, possibilitam a colheita em posicdo mais confortavel, podendo ser um
fator de escolha do produtor na hora de selecionar as cultivares para producao
(Ribeiro et al., 2008).

A altura da bifurcacdo nas pimenteiras tem sido cada vez mais considerada
nos programas de melhoramento genético devido a possibilidade da colheita
mecanizada dos frutos. Segundo Gomes et al. (2019), nos EUA a colheita do fruto
de Jalapefio tem sido quase integralmente mecanizada, enquanto 80% da area
cultivada com pimenta para paprica no pais também tem sido feita a partir da
colheita mecanizada. De acordo com Souza (2013), no estado do Novo México
(EUA), estao sendo utilizadas maquinas autopropelidas de grande porte, totalmente
automatizadas, especializadas na colheita de pimenta, sendo capazes assim de
realizar todas as etapas da colheita. No Brasil, ndo ha registros de maquinas
especializadas na colheita de pimentas, porém alguns testes tém sido realizados.
Souza (2013) utilizou dois maquinarios, uma colhedora de milho em espigas da
marca Semeato modelo CMR 1E, acoplada ao trator e uma derricadora de café
costal da marca Sthil, modelo ka85r, para colheita semimecanizada. As duas
maquinas foram capazes de colher pimenta com fins industriais, porém com
eficiéncias diferentes, sendo necessario adaptagcdes para melhor desempenho.

Um dos gargalos da produgcédo comercial é a disponibilidade de mao de obra
para a colheita, além de seu elevado custo. A Emater do Distrito Federal
anualmente divulga pesquisa sobre os custos de produgdo de alguns tipos de
pimenta na regidao, e em 2020 o levantamento mostrou que cerca de 28% dos

gastos foram em decorréncia da mao de obra na colheita. Visa-se entao alternativas
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para manter viavel a cadeia produtiva das pimentas, assim como expandir as
industrias de cultivo e processamento que dependam dessa matéria prima. Nesse
contexto, é observado que plantas que possuem caracteristicas como maior altura
de planta e maior distadncia da primeira bifurcacdo (acima de 25 cm) sao mais
vantajosas, pois evitam que os frutos sofram danos mecanicos e,
consequentemente, diminuindo as perdas na produgdo (Ribeiro et al, 2018;
Carvalho et al., 2021).

As médias de altura até a 12 bifurcacédo das plantas avaliadas no experimento
oscilaram entre 14,33 cm e 6,58 cm, para a linhagem F6 2024-3P e F6 2033-5 pl.2,
respectivamente. As linhagens F6 2024-3P e F6 2013-5, assim como a cultivar

Maria Bonita se destacaram para esta caracteristica.
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5.2. Variaveis Quantitativas

Na tabela 3 encontram-se os valores médios para as variaveis quantitativas.

Tabela 3. Resumo das andlises quantitativas relacionadas ao desempenho agron6mico das
diferentes linhagens e variedades de Capsicum chinense: Numero de Frutos Totais (NFT), Niumero
de Sementes por Fruto (NSF), Didametro de Fruto (DF), Comprimento de Fruto (CF), Espessura de
Polpa (EP), Numero de Léculos (LOC), Massa Total (MT), Massa Média de Frutos Totais (MMFT) e
Produtividade Total (PTT). Araras-SP, 2023.

Cultivar/ DF CF MT MMFT  PTT
Linhagem NFT NSF (cm)  (cm) EP LOC (9) (9) (t ha™)
F6 2013-5 139,00a 64,78a 2,23c 421c 265b 286d 65500a 5,09b 10,07a

F6 2024-1P 149,33a 59,60a 2,13c 2,83e 242c 3,73a 47266b 3,12c 7,26b
F6 2024-3P 127,16a 7260a 2,62b 4,48b 225c 3,70a 803,00a 6,19a 1235a
F6 2028-1P 113,66a 4990b 250b 356d 235c 3,15c 478,16b 4,19b 7,35b
F6 2033-2P 121,83a 60,65a 3,02a 4,03c 210d 296d 79650a 6,34a 1225a
F6 2033-4 133,00a 54,81b 2,44b 497a 265b 3,15c¢c 760,33a 582a 12,17 a
F6 2033-5pl.1 133,33a 61,31a 2,73b 4,45b 2,03d 291d 756,00a 5,83a 11,62a
F6 2033-5pl.2 138,00a 64,98a 2,80b 4,09c¢c 212d 3,00d 700,33a 5,14b 10,77 a
F6 2035-1 115,60a 66,78a 3,08a 366d 247c 343b 69883a 6,08a 10,74a
F6 2035-2 148,33a 72,06a 2,69b 3,46d 259b 3,68a 90516a 6,31a 13,92a
F 2035-3 98,66a 63,48a 2,74b 4,04c 301a 366a 671,83a 743a 10,33a
F1 Maria Bonita 178,50a 64,76a 261b 384c 297a 323c 1022,83a 5,80a 1573a
Biquinho 167,33a 41,10b 1,47d 268e 2,06d 281d 206,16c 1,24d 3,17c
TUI 172,50a 47,43b 1,64d 2,72e 230c 3,11c 269,16c 1,62d 4,13c

CV (%) 20,61 12,76 5,84 542 6,70 3,55 20,53 13,86 19,88

Médias seguidas de mesma letra na vertical nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).
CV: Coeficiente de variagao (%).

A média de numero de frutos planta” (NFT), mensurada pela somatéria do
numero de frutos obtidos nas duas colheitas realizadas, apesar de ndo obterem
efeitos significativos entre os gendtipos estudados, demonstra que as testemunhas

comerciais foram as que apresentaram maior numero de frutos produzidos por
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planta, com 178,50 para a F1 Maria Bonita seguido da Tui, com 172,50 e da
Biquinho, com 167,33. Dentre as linhagens, F6 2024-1P e F6 2035-2 obtiveram as
maiores médias para a variavel.

A cultivar F1 Maria Bonita apresentou o maior valor de massa total de frutos
(MT), com 1.022,86 g seguida da F6 2035-2 com 905,16 g. Ja as cultivares
comerciais Biquinho e Tui foram as que tiveram os menores valores de massa entre
os 14 materiais avaliados, com 206,16 g e 269,16 respectivamente. Os resultados
podem ser explicados devido ao tamanho dos frutos dos dois cultivares, que
apresentam medidas de altura, didmetro e espessura de polpa inferiores em
comparagao as outras linhagens, apesar de produzirem muitos frutos, visto os
valores obtidos de NFT. Assim, frutos menores tendem a expressar menores pesos.

A variavel massa reflete na produtividade pois as variedades com maiores
massas medias tendem a ser mais produtivas, por renderem maior peso por hectare
produzido. Assim, frutos maiores e com maior peso se apresentam mais vantajosos
por seu rendimento, tanto para venda in natura, quanto para processamento e
conserva, visto que sdo necessarios menos frutos para preencher a embalagem. O
mercado consumidor determina diferentes nichos que demandam por pimentas com
caracteristicas especificas de fruto, onde esses outros materiais menores
encontram seu maior aproveitamento, como por exemplo para plantas com potencial
uso na ornamentagdo. Porém a pesquisa por novos acessos vem para tornar
atrativos novos materiais para o0 mercado consumidor, mas que também apresentem
maior rendimento ao produtor (Martinez, 2020; Santos, 2018 apud Dagnoko et al.,
2013).

Os valores de produtividade total (PTT) variaram entre 15,73 t ha™ (F1 Maria
Bonita) e 3,17 t ha™' (Biquinho). As linhagens F6 2035-2 (13,92 t ha™') e F6 2024-3P
(12,35 t ha™") apresentaram maior produtividade entre as médias.

A massa meédia dos frutos (MMFT) variou de 7,43 g (F6 2035-3) a 1,24 g
(Biguinho), a segunda menor foi a Tui, com 1,62 g . De acordo com Ribeiro (2020), o
valor de massa médio obtido nas variedades Biquinho e Tui foi de 2,1 g e 2,3 g,
respectivamente, valores aproximados aos obtidos no presente trabalho. As
linhagens analisadas foram as mais expressivas em relagcdo a esta variavel: F6
2035-3 (7,43 g), F6 2033-2P (6,34 g), F6 2035-2 (6,31 g) e F6 2024-3P (6,19 g).

No que se refere aos descritores dimensionais, os comprimentos (CF) foram

um dos que tiveram as maiores variagdes entre as medidas, sendo divididos em 5
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grupos: F6 2033-4 obteve a maior média, com 4,97 cm; F6 2024-3P e F6 2033-5
pl.1 com médias de 4,48 e 4,46 cm, respectivamente; F6 2013-5 a F1 Maria Bonita
com médias variando de 4,21 a 3,84 cm; F6 2035-1 a F6 2035-2 a variando de 3,66
a 3,46 cm; e as cultivares Tui e Biquinho com 2,72 e 2,68 cm, respectivamente.
Para o diametro dos frutos (DF) a variagao também foi grande, com valores entre F6
2035-1 com 3,8 cm e Biquinho, com 1,47 cm. Frutos com comprimento e didmetro
maiores sdo mais atraentes para o mercado de pimentas frescas e para conservas
podem ser interessantes por necessitar de menor quantidade de frutos por volume
de produto. Martinez (2020) encontrou variacdo para a comprimento do fruto entre
meédias de 2,66 cm a 3,81 cm, para o diametro 1,50 cma 2,43 cme 1,63 mm a 2,44
mm para a espessura da parede do fruto em 5 variedade de hibridos e uma
comercial (BRS Moema) com polinizagao aberta de pimenta C. chinense.

As medidas de espessura de polpa (EP) também sao importantes pois
influenciam na firmeza dos frutos, fator relevante para sua qualidade e conservacgao.
Frutos com paredes mais espessas sdo mais resistentes a danos no manuseio, e
apresentam aspecto mais fresco devido ao processo de murchamento ser menos
acentuado. Outro aspecto importante é a questao produtividade, ja que frutos com
pericarpo mais espesso tendem a ser mais pesados, trazendo beneficios para a
comercializacdo in natura, por serem vendidos por peso, € € benéfico para o
processamento, pois frutos com mais polpa sdo melhores para a produgao de
molhos. (Longatti, 2019; Guimaraes, 2020). As médias de EP do experimento
variaram entre F6 2035-3 com 3,01 e F6 2033-5 pl.1 com 2,03 mm. As linhagens F6
2035-3 (3,01), F6 2033-4 e F6 2013-5 ambas com 2,65 mm , e a cultivar F1 Maria
Bonita com 2,97 mm foram as mais expressivas.

Para a variavel Numero de Loculos (LOC), o maior valor médio foi de 3,73
(linhagem F6 2024-1P) e 2,81 I6culos fruto™ (cultivar Biquinho). O nimero de léculos
€ uma caracteristica do fruto que se relaciona diretamente com o numero de
carpelos e assim, com o formato do fruto (Blat, 2007). Em experimento realizado por
Martinez (2020) a média de numero de l6culos dos frutos variou entre 2,70 e 3,19.
Heinrich (2015) ao avaliar progénies de Biquinho Salmé&o verificou a predominancia
de 3 a 4 Iéculos nos frutos, corroborando para o resultado encontrado no presente
trabalho.

A quantidade de sementes fruto” variou de 72,60 (F6 2024-3P) a 41,10

(Biquinho), numero elevado em comparagéo ao obtido no experimento de Martines
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(2020), que obteve médias entre 44,90 e 26,90 sementes fruto™. De acordo com
Souza, Melo e Santos (2009), de modo geral, observa-se maior numero de
sementes nos gendtipos com frutos grandes. Essa observagao pode ser confirmada
em alguns casos, onde as pimentas de menor tamanho (Biquinho e Tui) obtiveram
as menores médias de NSF, porém nao segue necessariamente a mesma légica
para todos os frutos. Isso porque além do tamanho do fruto, a variavel também é
determinada por fatores ambientais e genéticos. Em relagdo ao consumo, o
caractere pode nao ser tao benéfico pois elevada quantidade de sementes nao é

apreciada pelos consumidores in natura (Martinez, 2020).
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5.3. Variaveis Qualitativas e Porcentagem de Massa Seca (PMS)

As médias das variaveis quantitativas e porcentagem de massa seca podem

ser observadas na Tabela 4.

Tabela 4. Valores Médios de Variaveis Qualitativas e de Teores de Massa Seca: Massa Seca (MS);
Porcentagem de Massa Seca (PMS); Sélidos Soluveis Totais(SST), Cor do Fruto Imaturo (CFl); Cor

do Fruto Maduro (CFM) e Odor (O) de linhagens e variedades de pimenta da espécie Capsicum

chinense, Araras-SP, 2023.

Cultivar/

Linhagem MS (9) PMS (%) SS (°brix) CFl CFM O
F6 2013-5 2,14 a 11,55 ¢ 6,53 b VC  Vermelho Presente
F6 2024-1P 1,63 b 10,56 c 6,90 b VE Vermelho Presente
F6 2024-3P 2,61a 12,06 b 6,04 b VE  Vermelho Presente
F6 2028-1P 1,16 b 13,38 b 598b VE Vermelho Presente
F6 2033-2P 242 a 14,04 b 5,86 b VE  Vermelho Presente
F6 2033-4 1,72 b 10,43 ¢ 583b VE Vermelho Presente
F6 2033-5 pl.1 1,73 b 10,82 c 5,44 b VE  Vermelho Presente
F6 2033-5 pl.2 1,83 b 10,11 ¢ 582b VE Vermelho Presente
F6 2035-1 2,09 a 10,92 ¢ 6,27 b VE Vermelho Presente
F6 2035-2 2,49 a 10,07 c 6,21b VE Vermelho Presente
F6 2035-3 2,33 a 10,08 c 6,38 b VE Vermelho Presente
F1 Maria Bonita 2,20 a 11,18 ¢ 6,13 b VC  Vermelho Presente
Biquinho 1,12 b 15,57 b 9,14 a VC  Vermelho Presente
TUI 1,53 b 18,05 a 9,13 a VC Creme Presente

CV (%) 27,24 16,22 5,88 - - -

Médias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Scott & Knott (p<0,05).
CV: Coeficiente de variagéo (%).

A variavel Massa Seca (MS) apresentou valores entre 2,61 g (F6 2024-3P) e
1,12 (Biquinho). Pilon et. al (2022), em um experimento com diferentes gendtipos de
pimenta-de-cheiro C. chinense constataram variagdo de massa seca nos materiais
de 18,54 g a 9,27 g, apresentando valores acima dos observados. Isso pode ser

conferido devido a grande variabilidade apresentada pelos grupos varietais de C.
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chinense existentes. Ha grande variagdo em diversos aspectos, como formatos,
dimensdes, massas e matérias secas dos frutos; e essa variabilidade também pode
ser observada dentro dos grupos varietais. De acordo com Lannes et al. (2007),
frutos com maior teor de matéria seca sao mais adequados a produgao de produtos
desidratados, pois 0 processo de secagem é mais rapido (os frutos reduzem o teor
de umidade com maior facilidade), ideal para produgdo de papricas. Além disso,
maiores teores de massa seca, aliadas a outras caracteristicas, como espessura de
polpa por exemplo, determinam a firmeza do fruto (Heirinch, 2013).

Ja frutos com menor teor de massa seca tendem a concentrar maiores teores
de sélidos soluveis, importante caracteristica tanto para consumo in natura, quanto
para processados (Longatti, 2019).

Os dados obtidos pelo experimento demonstram que ha variabilidade entre
os valores de SS, que vao de 9,14 °brix (Biquinho) e 5,44 °brix (F6 2033-5 pl.1). As
variedades comerciais Biquinho e Tui sdo as que tiverem os maiores valores e a
cultivar hibrida Maria Bonita e as linhagens avaliadas, ndo obtiveram variacoes tao
expressivas entre si. Os soélidos soluveis sédo relacionados ao acumulo de agucares
durante o processo de maturagao, o que, de acordo com Carneiro (2017), também
esta ligado ao pouco conteudo de agua nos frutos. Para a produgdo de molhos e
conservas € uma caracteristica altamente importante pois define a qualidade dos
produtos. Esses devem possuir menores quantidades de agua e necessitam ter
maiores teores de agucares, para melhorar a questdo do sabor sem ser necessario

a adicao elevada de agucares complementares.

5.4. Analises Fisico-Quimicas

Os resultados conferidos para as analises fisico-quimicas realizadas estao

demonstrados na tabela 5.

A textura, mensurada através da forca empregada (Kgf/cm?), apresentou
variagéo entre os frutos, com maiores valores encontrados nas cultivares Biquinho e
TUI, com 4,09 Kgflcm? e 3,95 Kgf/cm? respectivamente. As linhagens F6 2013-5
(3,66 Kgficm?), e F6 2033-4 (3,51 Kgf/cm?) também apresentaram maiores valores
entre os materiais analisados, enquanto a linhagem F6 2035-1 apresentou 0 menor

valor de textura (1,91 Kgf/cm?). Um dos fatores principais na aceitagdo de frutas e
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vegetais pelos consumidores € a textura (firmeza), pois estd muito associada ao
frescor. Tal caracteristica € importante para o consumo in natura, e principalmente
para produtos processados, pois frutos mais firmes preservam mais seu formato
apos preparagdes como em conservas, cozimentos etc (Dutra, 2006; Dutra et al.,
2007).

Tabela 5. Valores médios obtidos nas analises fisico-quimicas para as diferentes linhagens e

variedades de Capsicum chinense:Textura (T), pH, Acidez total titulavel (ATT), Solidos Soluveis
Totais (SST) e Relagao solidos soluveis totais/acidez titulavel (SST/ATT). Araras-SP, 2023.

Cultivar/
Linhagem T (Kgf/cm?) pH ATT (%) SST SST/ATT
F6 2013-5 3,66 a 5,37 a 0,60 c 540e 8,94 a
F6 2024-1P 3,34 a 520c 0,63 ¢ 6,30 a 10,04 a
F6 2024-3P 2,07c 525c¢ 0,77 a 577c 7,55b
F6 2028-1P 247b 522c 0,78 a 4,12 h 530c
F6 2033-2P 2,96 b 510d 0,54 c 5,02 f 9,35a
F6 2033-4 3,51a 5,40 a 0,57 c 4,429 7,83 b
F6 2033-5 pl.1 2,62b 5,30 b 0,60 c 5,47 d 9,05a
F6 2033-5 pl.2 2,53b 5,35a 0,70 b 4,80 f 6,85 b
F6 2035-1 1,91c¢c 520c 0,64 c 3,37 5,26 c
F6 2035-2 3,40 a 5,12d 0,59 ¢ 577c 9,78 a
F6 2035-3 212c 5,30 b 0,75 a 5,55d 7,42 b
F1 Maria Bonita 2,78 b 5,37 a 0,68 b 6,00 b 8,84 a
Biquinho 3,95a 5,30 b 0,78 a 517 e 6,65 b
TUI 4,09 a 532D 0,72b 4,95 f 6,90 b
CV (%) 16,05 1,09 7,89 3,59 8,86

Médias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Scott & Knott (p<0,05).
CV: Coeficiente de variagéo (%).

Os valores de pH dos materiais variaram de 5,40, com a linhagem F6 20334,
a 5,10, na linhagem F6 2033-2P. Martinez (2021) analisando hibridos e uma cultivar
comercial de polinizagdo aberta (BRS Moema) de pimenta C. chinense, obteve
valores de pH de 4,80 a 5,09 nos materiais avaliados. Em estudo realizado por

Santos (2017) utilizando a BRS Moema, o valor de pH encontrado foi de 4,96. Valor
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médio de pH semelhante também foi encontrado em experimento conduzido por
Rosario et. al (2021), onde o pH para C. chinense foi de 5,82. A medida do potencial
hidrogenidnico (pH) de uma amostra é um parametro importante para a
determinacao da velocidade de deterioragao de um produto, devido a presencga e ao
crescimento de microrganismos, que podem ser nocivos a saude, assim a redugao
do pH implica numa melhoria na durabilidade do material. Desta forma, € possivel
prever quais microrganismos poderao estar presentes em um determinado alimento,
atividade das enzimas, retengcdo de sabor e odor de produtos, e com isso,
determinar medidas preventivas para evitar o aparecimento desses organismos,
com a escolha da melhor embalagem para conservagao, o uso de refrigeragédo etc
(Miranda, 2014; Tavares, 2013)

A caracterizacdo da composi¢cdo quimica dos frutos, como pH, sodlidos
soluveis e acidez titulavel, contribuem para a mensuragdo objetiva do gosto dos
frutos. Os valores de acidez titulavel encontrados no presente trabalho variaram
entre 0,78% (Biquinho e F6 2028-1P) e 0,54% (F6 2033-2P). Maiores valores de
acidez titulavel nos frutos refletem em melhor estado de conservagao destes e,
consequentemente, em melhor qualidade do produto final para consumo. Martinez
(2021) obteve resultados semelhantes, com valores de 0,57% de acidez nos frutos
de BRS Moema (Biquinho). Santos (2019) obteve 0,32% de valor AT para o mesma
cultivar.

Na relacdo entre acidez total titulavel e solidos soluveis (SST/ATT) os
resultados obtidos variaram entre 10,04 (F6 2024-1P) e 5,26 (F6 2035-1). Borges et.
al (2015) obteve resultados superiores em seu estudo com seis acessos de pimenta
de diferentes espécies mais comercializadas em feiras livres do estado de Roraima,
com o valor de 19,60 para a variedade de Capsicum chinense. A relagao entre
acidez e °Brix indica o grau de equilibrio entre as duas variaveis, € importante para
avaliar a qualidade dos frutos para consumo in natura, pois se relaciona diretamente
ao sabor. Assim, valores elevados desta relagao (conteudo de sélidos soluveis totais
elevados e a baixa acidez total titulavel) indicam predominancia do sabor doce nos

frutos, caracteristica desejavel para consumo (Borges et al., 2015)
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5.4.1.

Os resultados de cor instrumental estdo expostos na Tabela 6.

Analise de Cor Instrumental

O valor de L* (luminosidade) varia de 0 a 100, sendo que valores mais altos

indicam maior reflecténcia de luz, ou seja, cores mais claras. Para essa variavel o

maior valor foi para a cultivar Biquinho (71,65) indicando cor mais clara, seguido da
cultivar Tui (40,46). A linhagem F6 2024-3P apresentou o menor valor de L (33,43),

tendo assim a cor mais escura, dentre as avaliadas, mas ndo se diferindo

estatisticamente das demais linhagens e do hibrido F1 Maria Bonita. De acordo com

Santos (2019), em estudo realizado com linhagens de pimenta Biquinho e a cultivar

BRS Moema, mesma cultivar utilizada no presente trabalho, a BRS Moema também

apresentou maiores valores de L, em comparacéo aos outros materiais analisados.

Tabela 6. Analise de Cor Instrumental das linhagens e variedades de pimenta Capsicum chinense.

Araras-SP, 2023.

Cultivar/

Linhagem L* a* b* Cc* h*
F6 2013-5 33,95 ¢ 30,26 b 15,46 c 34,00 b 26,88 b
F6 2024-1P 34,69 c 32,60 b 16,39 ¢ 36,50 b 26,67 b
F6 2024-3P 33,43 ¢ 32,99 b 17,52 c 37,37 b 27,85b
F6 2028-1P 34,22 c 32,09b 15,94 c 35,84 b 26,36 b
F6 2033-2P 34,67 c 33,11b 18,30 c 37,84 b 28,82 b
F6 2033-4 35,14 c 33,70 b 17,93 c 38,20 b 27,83 b
F6 2033-5 pl.1 34,74 c 31,99b 16,08 c 35,81b 26,63 b
F6 2033-5 pl.2 35,15¢ 32,75 b 17,48 c 37,15b 27,95 b
F6 2035-1 35,38 ¢ 32,93 b 17,35 ¢ 37,25 b 27,52 b
F6 2035-2 35,00 ¢ 34,25b 17,75 ¢c 38,60 b 27,32 b
F6 2035-3 36,16 ¢ 33,72 b 18,03 c 38,26 b 28,03 b
F1 Maria Bonita 35,23 ¢ 32,42 b 16,63 c 36,45 b 27,08 b
Biquinho 71,65 a 14,37 c 35,51 a 38,33 b 68,09 a
TUI 40,46 b 43,20 a 25,36 b 50,12 a 30,30 b

CV (%) 512 9,10 14,36 10,10 5,57

Médias seguidas de mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Scott & Knott (p<0,05).

CV: Coeficiente de variagao (%).
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Nas coordenadas de cromaticidade (a* e b*), os valores obtidos foram
positivos para todos os materiais, isto €, tendem, respectivamente, para o vermelho
e amarelo. No pardmetro cromatico a*, que define a cor vermelha para valores
positivos e verde para negativos, a cultivar TUI obteve maior valor, com 43,20 e a
cultivar Biquinho obteve o menor valor, com 14,37. No parametro cromatico b*, o
qual se refere a contribuicdo da cor amarela para valores positivos e cor azul para
valores negativos, as cultivares Biquinho (35,51) e TUI (25,36) também obtiveram os
maiores resultados.

A cultivar TUI apresentou alto valor para Croma (50,12) em relagao as outras
cultivares e linhagens estudadas, ou seja, maior saturagdo de cor. Baixos valores
desse indice significam um padrdao de cor mais fraco (“aspectos fosco”) e valores
mais altos, estao relacionados a um padrao de cor mais forte (“cores vivas”).

Em estudo realizado por Bernardo (2015) com extrato concentrado de
pimenta biquinho, foi encontrado valores baixos de indice chroma, com média de
10,57, o que indicou a tendéncia a coloragdo vermelha fosca da amostra.

Para o angulo Hue, o maior valor encontrado foi para pimenta Biquinho
(68,09) e quanto menor o valor de Hue, mais vermelho tende a ser o fruto. Entre os
outros materiais os valores apresentaram maiores constancias, o que pode ser
relacionado positivamente quanto ao teor de carotenoides, que atribuem aos frutos

maior intensidade da cor vermelha (Santos, 2018).
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5.5. Analise Sensorial

Os resultados da analise sensorial dos frutos foram agrupados na tabela 7.

Tabela 7. Resultados da analise sensorial das pimentas quanto a intensidade dos atributos:

Intensidade da cor, Crocancia, Aroma, Pungéncia e Dogura. Araras-SP, 2023.

Cultivar/ Intensidade da cor

Linhagem (vermelha) Crocancia Aroma Pungéncia Dogura

F6 2013-5 4,2 (forte) 4 (forte) 2,5 (fraco-médio) 2,1 (fraco) 3,4 (médio)
F6 2024-1P 4,6 (forte-muito forte) 3,7 (médio-forte) 2,3 (fraco) 2,1 (fraco) 2,9 (fraco-médio)
F6 2024-3P 3,5 (médio-forte) 3,5 (médio-forte) 2,5 (fraco-médio) 1,9 (muito fraco-fraco) 2,2 (fraco)
F6 2028-1P 3,8 (médio-forte) 2,9 (fraco-médio) 1,9 (muito fraco-fraco) 1,5 (muito fraco-fraco) 2,5 (fraco-médio)
F6 2033-2P 3,1 (médio) 2,8 (fraco-médio) 2,2 (fraco) 1,9 (muito fraco-fraco) 2,8 (fraco-médio)
F6 2033-4 4,3 (forte) 4.1 (forte) 2,2 (fraco) 1,6 (muito fraco-fraco) 2,6 (fraco-médio)

F6 2033-5 pl.1 4,1 (forte) 2,9 (fraco-médio) 2,2 (fraco) 1,8 (muito fraco-fraco) 2,4 (fraco)

F6 2033-5 pl. 2 3,6 (médio-forte) 2,7 (fraco-médio) 2,5 (fraco-médio) 2 (fraco) 2,7 (fraco-médio)
F6 2035-1 2,6 (fraco-médio) 3,8 (médio-forte) 2,5 (fraco-médio) 2,7 (fraco-médio) 2,5 (fraco-médio)
F6 2035-2 3,5 (médio-forte) 3,9 (médio-forte) 2,4 (fraco) 2,5 (fraco-médio) 2,8 (fraco-médio)
F6 2035-3 4,1 (forte) 3,3 (médio) 2,6 (fraco-médio) 2,6 (fraco-médio) 2,4 (fraco)

F1 Maria Bonita
Biquinho
TUI

3,8 (médio-forte)

3,9 (médio-forte)

1,5 (muito fraco-fraco)

3,5 (médio-forte)
3,7 (médio-forte)

4 (forte)

2,3 (fraco)
3,1 (médio)

2,7 (fraco-médio)

2,4 (fraco)
2,6 (fraco-médio)

2,4 (fraco)

2,7 (fraco-médio)
3,2 (médio)

3,1 (médio)

*Médias dos 10 avaliadores. Notas ordenadas por: 5 = muito forte, 4 = forte, 3 = médio, 2 = fraco,
1 = muito fraco.

Para o atributo Intensidade de cor, as notas variaram de 1,5 (muito

fraco-fraco) para a cultivar TUI a 4,6 (muito forte-forte) para a linhagem F6 2024-1P.

O baixo valor de intensidade de cor para a cultivar TUl pode estar associada tanto

por conta do material ser o unico a ndo apresentar a coloragdo vermelha, quanto

pelo indice L* da cultivar apresentar valores mais altos, que representam cores mais

claras. A linhagem F6 2024-1P, definida pelos avaliadores como de cor mais intensa

obteve valores médios a altos dos paradmetros a* e croma, que conferem maior

tendéncia a cor vermelha e maior saturagao de cor (cores vivas), respectivamente.
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Os resultados de crocancia tiveram variagao entre forte (nota 4) para as
linhagens F6 2013-5, F6 2033-4 e cultivar TUI, a fraco-médio (notas 2,7, 2,8 e 2,9)
para as linhagens F6 2028-1P, F6 2033-2P, F6 2033-5 pl.1 e F6 2033-5 pl.2. Os
materiais que pela nota dos avaliadores se apresentaram mais crocantes também
tiveram valores médios/altos da variavel Textura (T) e da variavel Espessura de
Polpa (EP), fatores que conferem crocéancia e firmeza aos frutos.

Os atributos aroma e pungéncia ndo apresentaram diferengas significativas
entre as médias, ambos variando entre muito fraco-fraco a médio. Para a variavel
aroma a cultivar Biquinho obteve maior destaque, com nota 3,1 (médio). Em estudo
realizado por Garruti et. al (2013), variedades de pimenta Biquinho (CNPH 4080)
também, se mostraram mais aromaticas, em comparacdo com as demais
analisadas. Os frutos de pimenta Biquinho ja se mostram bastante apreciados no
mercado devido ao fator aroma e crocancia, caracteristicas que também puderam
ser observados no presente trabalho (Heinrich et al. 2015).

Para a variavel pungéncia, as médias obtidas foram mais baixas, por se tratar
de pimentas com baixo teor de capsaicina e maiores teores de sdlidos soluveis,
caracteristica de algumas variedades da espécie chamadas de “pimentas doces”,
mais aromaticas e com pouca pungéncia.

As linhagens F6 2024-3P, F6 2033-5 pl.1 e F6 2035-3 obtiveram os valores
mais baixos de médias (notas 2,2, 2,4 e 2,4 respectivamente) para o atributo
dogura. Os valores mais altos foram atribuidos as cultivares Biquinho e TUI, e a
linhagem F6 2013-5 (notas 3,1, 3,2 e 3,4, respectivamente). De acordo com os
resultados encontrados das analises agronémicas, as cultivares Biquinho e Tui
apresentaram os maiores teores de solidos soluveis SS (°Brix) analisados, fator que
confere maiores teores de agucares aos frutos. A linhagem F6 2013-5 obteve alta
relagdo dos solidos soluveis e acidez total titulavel, os quais também atribuem as

maiores somatorias para gosto doce (Borges et al., 2015).

46



6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste experimento mostram grande variabilidade dos
dados para as linhagens de C. chinense, demonstrando superioridade das linhagens
quando comparadas as cultivares (para a maioria das variaveis agronémicas,
fisico-quimicas e sensoriais avaliadas). Essas linhagens podem ser utilizadas em
programas de melhoramento genético para o género Capsicum, visando
desenvolvimento de novas cultivares e ou hibridos.

A linhagem F6 2024-3P poderia ser selecionada visando o mercado de
produtos processados, devido a seu maior porte de planta, que oferece maior
possibilidade de colheita mecanizada. O material também produziu frutos com maior
peso necessitando assim de menor quantidade de frutos para obtencdo de mesmo
volume de produto final, e possui maior teor de matéria seca, ideal para produtos
desidratados.

Ja a linhagem F6 2035-2 poderia ser utilizada visando o consumo in natura,
pois demonstra ter alta produtividade de frutos por planta e maiores taxas de massa
total de frutos, apresentando bom rendimento, sendo necessarias menores
quantidades de frutos para encher uma embalagem. A relacdo SST/ATT obteve
valores superiores, com frutos mais saborosos para consumo in natura, assim como
valores elevados de textura, fator que mantém o aspecto de frescor do fruto por
mais tempo. Além disso, apresenta baixo teor de pH, que confere maior durabilidade

dos frutos, e consequentemente, maior tempo de prateleira.
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