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RESUMO

Existe grande demanda no mercado nacional por cultivares de pimenta do tipo habanero
(Capsicum chinense Jacq.) adaptadas as condicGes edafoclimaticas brasileiras. O
objetivo desse trabalho foi avaliar e selecionar entre e dentro de 17 gendtipos de
pimentas do tipo habanero com caracteristicas agroindustriais superiores. Os 17
gendtipos foram cultivados em telado, no ano de 2015, sendo cada genotipo
representado por 25 plantas, que foram avaliadas quanto ao ndmero de brotacdes
laterais, altura da primeira bifurcagéo, presenca de antocianina no caule, cor de frutos e
folhas, precocidade, solidos sollveis totais e concentracdo de capsaicina em HPLC. Os
dados analisados no programa Excel para obtencdo da média, coeficiente de variagdo
(CV%), amplitude e os valores do CIELAB. O nimero de brotacdes laterais observados
variou de 0 a 11, as plantas que possuem menores nimeros de brotacfes apresentam
frutos maiores e de maior qualidade. Foram encontrados gendtipos com altura da
primeira bifurcacdo ideal para a colheita mecanizada. Os valores no sistema CIELAB
encontrados para a cor de frutos maduros, foram na regido do vermelho intenso e
amarelo claro. Os valores de solidos soluveis foram, na maioria, acima dos encontrados
na literatura, demostrando o potencial dos gendtipos em produzir e acumular agucares,
frutos com maiores teores de agucares confere as conservas e molhos mais sabor e
qualidade. Nos genotipos avaliados encontrou-se materiais que ndo houve capsaicina
detectavel, ou seja, pimentas doces que até entdo ndo tinha sido registrado nesse tipo de
pimenta. Foram encontrados gendtipos extremamente picantes, com mais de 500,000
Unidades de Calor Scoville. A partir das avaliacGes foram selecionadas dez plantas, dos
dezessete gendtipos, com caracteristicas agroindustriais superiores, para avanco de

geracdo por meio de autofecundacao.

Palavras-chave: germoplasma, variabilidade, melhoramento genético
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1. INTRODUCAO

As pimentas e pimentbes do género Capsicum estdo entre as dez hortalicas mais
importantes do pais. O agronegodcio brasileiro de pimentas e pimentes estd em
crescente expansdo, com mercado anual estimado em R$ 100 milhdes, o qual é um dos
mais atraentes do Brasil, tanto do ponto de vista de mercado interno como externo.
Existe grande diversidade de tipos de pimentas nas diferentes regides do pais, com
caracteristicas peculiares de frutos para a producdo de molhos, conservas, papricas,
geleias e blend (Ribeiro et al., 2008).

Diferente dos pimentdes, as pimentas ndo tém sido foco de programas de
melhoramento das grandes companhias de sementes que atuam no mercado brasileiro.
No entanto, é grande a demanda por diferentes tipos de pimentas com caracteristicas
agrondmicas e industriais superiores.

O cultivo de pimentas tem sido severamente afetado por diversas enfermidades
de diferentes etiologias e também por falta de adaptacdo aos diferentes estresses
abioticos. Entre as doencas de importancia econdmica destacam-se a mancha e queda
foliar causadas por espécies de Xanthomonas, oidio causado por Oidiopsis haplophylli,
viroses (transmitidos por pulgdes) e artropodes-pragas (Lopes & Avila, 2003).

Para atender a demanda por parte do mercado nacional, € necesséario o
desenvolvimento de novas cultivares que possuam qualidade de frutos para a fabricagéo
de molhos, conservas, papricas e pastas, elevada produtividade e uniformidade.
Também é necessaria a incorporacao de resisténcia a diferentes patdgenos que afetam a
cultura nas condicdes edafoclimaticas do Brasil.

Tendo em vista a crescente demanda do mercado por pimentas com
caracteristicas industriais e as dificuldades para o cultivo de pimentas no Brasil o
principal objetivo deste trabalho é a selecdo de gendtipos superiores que atenda a
demanda do mercado interno, a partir da selecdo entre e dentro de 17 gendtipos de

pimenta do tipo habanero com caracteristicas agronémicas e industriais superiores.



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Breve historico do trabalho

O programa de melhoramento de Capsicum (pimentas e pimentdes) da Embrapa
visa desenvolver e lancar novas cultivares produtivas, resistentes a pragas e doencas e
com boas qualidades fisico-quimicas, agregando valor social, cultural e econémico para
a sociedade. Diante desse cenério, em 2009 deu-se inicio a uma plataforma de
melhoramento de pimentas do tipo habanero (Capsicum chinense Jacq.) devido a
crescente demanda do mercado ndo s6 por pimenta habanero para molhos, mas também
como mash para exportacdo. Além disso, essa plataforma traz inovacGes com a
disponibilizagdo de novos materiais, com cores, aroma e picancias variadas.

Visando criar grande variabilidade genética a partir da recombinacdo, sementes
de 31 acessos de pimenta “Habanero” foram cultivadas e intercruzadas com um bulk de
polen de todos os acessos. Esses cruzamentos geraram 81 hibridos (F1) que foram
cultivados em casa de vegetacdo para autofecundagdo. Apds o cultivo dos hibridos
foram extraidas sementes (F.) que foram utilizadas para se estabelecer uma populacao
base compostas por 1 g, cerca de 150 sementes, de cada um dos materiais. Este bulk de
sementes foi em seguida registrado no Banco Ativo de Germoplasma (BAG) como
CNPH 15.469. Em 2014 foram cultivadas a campo 1.000 plantas desta populagédo base
para avaliacdo e selecdo de materiais promissores. Apds uma forte pressao de selecéo,
devido a diversos motivos incluindo viroses, murcha bacteriana e baixo
desenvolvimento, restaram 492 plantas, das quais foram selecionados 17 gendtipos (F3)
da populacéo base.

Os genotipos selecionados da populacdo base foram: E-1, E-2, E-3, E-4, E-5, E-
6, E-7, E-8, E-9, E-10, E-11, E-12, E-13, E-14, E-15, E-16, E-17. Os valores dos

gendtipos foram codificados, afim de resguardar os resultados da pesquisa.

2.2. O género Capsicum
As pimentas do género Capsicum pertencem a familia das Solanaceas e
apresentam grande diversidade entre e dentro das espécies. No Brasil ocorrem quatro
espécies cultivadas, C. annuum L., C. chinense Jacq., C. frutescens L. e C. baccatum L.,
(Reifschneider, 2000), as quais possuem ampla variabilidade quanto aos seus principais
caracteres morfolégicas, como formato, tamanho, cor e posicdo de flores e frutos,

numero de pedicelo por no e folhas.
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O sistema reprodutivo no género varia consideravelmente entre as especies e as
variedades. De modo geral, apresenta sistema reprodutivo com caracteristicas
tipicamente de plantas autdgamas. A flor é composta por cinco anteras e Gnico estigma.
O comprimento do estilete varia entre as espécies e 0 estigma fica receptivo na fase de
botdo, assim com duas a trés horas apds a abertura da flor (Casali et al., 1984).

O Brasil € um dos centros de diversidade do género Capsicum. Aqui se
encontram representantes de todos os niveis de domesticacdo, sendo mais de 20
espéecies conhecidas (Carvalho, 2003; Fonseca et al., 2008). A Amazbnia € um
importante centro de diversidade do género, em especial da espécie C. chinense
considerada a mais brasileira entre as espécies domesticadas e com ampla variabilidade
genética, principalmente para caracteristicas de fruto (Reifschneider, 2000). Além da
variabilidade genética natural do género Capsicum, ocorre, uma alta taxa de polinizacao

cruzada, devido a acdo de insetos e acaros.

2.3. Pimentas do tipo Habanero

O cultivo de pimentas habanero é feito principalmente no Nordeste, Norte e
Centro-Oeste do Brasil. As pimentas habanero pertencem a espécie C. chinense e
apresentam frutos variando de doces,mais raros, a extremamente picantes e aromaticos,
sendo muito populares no México (Ribeiro et al., 2003).

Segundo Canto-Flick et al., (2008) as pimentas do tipo habanero sao
extremamente picantes e variam normalmente de 250,000 a 700,000 SHU (Unidades de
Calor Scoville). Esse grupo apresenta frutos tipicamente de cor laranja quando maduros,
mas podendo apresentar as coloragdes vermelho, marrom, branco, amarelos ou roxos
(Oboh, 20011). Além disso, os frutostambém apresentam variabilidade em formato,
largura, tamanho e espessura de polpa.

Existe uma grande demanda do mercado nacional por cultivares de pimenta do
tipo habanero adaptadas as condicGes edafoclimaticas brasileiras. Atualmente, a uma
crescente demanda de pimentas do tipo habanero, principalmente pelas industrias de
processamento de molhos, pastas e conservas. No entanto, 0 mercado ndo dispde de

cultivares que sejam adaptadas aos agroecossistemas brasileiros (Ribeiro, 2013).
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2.4. Importancia socioeconémica das pimentas

O Brasil é considerado um dos maiores produtores e consumidores de pimentas
no mundo, a area cultivada ocupa cerca de 19 mil hectares e a producédo alcanga 42,339
toneladas por ano (FAOSTAT, 2014). A producdo de pimenta possui boa rentabilidade,
empregando elevada quantidade de méo de obra, principalmente durante a colheita e
processamento dos frutos (Moreira et al., 2006; Domenico et al., 2012). Por isso, o
cultivo de pimenta tem se destacado na agricultura familiar, diversificando a fonte de
renda e contribuindo para a reducao do éxodo rural (Moreira et al., 2006).

As pimentas destacam-se também como importantes produtos do agronegécio
brasileiro. Pode-se dizer que as perspectivas e as potencialidades desse mercado sdo
consideraveis pela versatilidade de suas aplicagdes. A demanda do mercado tem
impulsionado o aumento da area cultivada e o estabelecimento de agroindustrias,
tornando o agronegdcio de pimentas, doces e picantes, e pimentbes um dos mais
importantes do pais, dentre as hortalicas, estimado em R$ 80 milhdes por ano (Ribeiro
et al., 2005).

2.5. Bancos de germoplasma e sua importancia

O germoplasma de pimenta e pimentdes, conservado em banco de germoplasma
é a base de importante parte do mercado de hortalicas frescas do Brasil (Reifschneider,
2000). No Brasil, o Banco Ativo de Germoplasma (BAG) de Capsicum da Embrapa
Hortalicas possui cerca de 4.000 acessos. O Banco de Germoplasma de Hortalicas
(BGH) da UFV possui mais de 1.000 acessos de Capsicum, sendo 887 acessos de
pimentas. Os Bancos de Germoplasmas citados séo considerados os maiores Bancos de
Germoplasma de Capsicum do Brasil. Existem ainda, outros BAGs que guardam a
variabilidade do género, como o banco de germoplasma da Embrapa Clima Temperado
com 347 acessos e da Universidade Estadual do Norte Fluminense com 276 acessos
(Embrapa, 2017, Silva et al., 2001, Monteiro, 2009). Vale ressaltar, que os BAGs
citados, sdo caracterizados com descritores minimos, o que facilita e melhora a
eficiéncia no melhoramento genético.

Nass & Paterniani (2000), citam que trabalhos de caracterizagdo do género
Capsicum S80 necessarios para que 0S recursos genéticos sejam valorizados,
conservados e utilizados em programas de melhoramento visando disponibilizar para o
plantio variedades com alta produtividade, qualidade de fruto e resisténcia a pragas e

doencas, dentre outras caracteristicas. Lopes (2002) reitera que as colecBes de
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Capsicum existentes no pais necessitam de enriquecimento, caracterizacdo genética e
organizagdo dos dados para que possam efetivamente ser empregados em programas de

melhoramento.

2.6. Populacéo base e 0 melhoramento (pré-melhoramento)

A formacdo da populacdo base,ou populacdo experimental, constitui-se numa
etapa primordial, no programa de melhoramento, seu estabelecimento tem origem a
partir de matrizes escolhidas para posterior selecdo da proxima geracdo de
melhoramento.

Essas populacdes sdo obtidas a partir de populacBes naturais ou plantacdes nao
melhoradas, manejadas de tal forma que possuam tamanho efetivo suficientemente
adequado, como reserva estratégica de toda variacdo genética possivel para que seja
mantido um padrdo minimo de variabilidade genética, como suporte adequado a
programas de melhoramento. Nas populacbes, a selecdo deve ser realizada em
diferentes intensidades, visando a constituicdo das populacGes de producdo e de
melhoramento (Silva, 2010).

Segundo Resende (1999), a populacdo base deve conter variabilidade genética
suficiente para 0 melhoramento genético em curto e longo prazo. Ela € ferramenta chave
para tracar as estratégias, tanto para fins de conservacdo quanto de melhoramento
genético. A busca por gendtipos superiores em produtividade, resistentes a pragas e
doencas, tolerantes aos estresses ambientais e de melhor qualidade nutricional, €
bastante ardua, competitiva e de custo elevado. Por isso, o pré-melhoramento se faz
importante na obtencdo de maiores informagdes a respeito dos acessos, identificacdo de
novos padrfes heteroticos, identificacdo de genes potencialmente Uteis e sintese de
novas populacdes base.

Dentre as possibilidades de exploracéo da variabilidade da populacdo base pode-
se citar o uso como fonte de linhagens; manutencdo da populagcdo para selecdo em
ambientes especificos; derivacdo de novas populacfes a partir da populacdo base e,

ainda, sua utilizacdo em programas de selecdo recorrente (Nass, 2001).
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3. OBJETIVOS
3.1. Geral
Selecionar gendtipos de pimenta do tipo habanero com caracteristicas

agroindustriais superiores.

3.2. Especificos
e Avaliar os 17 gen6tipos com relagéo as caracteristicas morfoagronémicas;

e Selecionar entre e dentro dos genotipos para a obtencdo de materiais com
caracteristicas agroindustriais superiores para 0 programa de melhoramento,
baseado em caracteristicas qualitativas e quantitativas;

e Avancar geracdo de F3 para F4 por meio de autofecundacéo.

4. MATERIAL E METODOS
4.1. Localizagéo do experimento
O experimento foi realizado na Embrapa Hortalicas, localizada na Rodovia BR-
060, Km 09, Brasilia, DF (Latitude 15°55'57.31"S, Longitude 48° 8'11.36"0). Deu-se
inicio ao experimento em marcgo de 2015 e as ultimas avaliagbes em agosto do mesmo

ano.

4.2. Origem do material

Foram utilizados 17 genotipos selecionadas da populacgéo base.

4.3. Producao de mudas
Para produzir as mudas, realizou-se a semeadura dos 17 gen6tipos em bandejas
de poliestireno expandido (E.P.S=isopor) de 72 células e dimensdes 54x28x11 cm.
Foram utilizadas 40 sementes de cada acesso, totalizando 680 sementes. Apds 28 dias
da semeadura, as plantas apresentavam quatro folhas definitivas, foram preparados os
vasos de 250 ml, com substrato CAROLINA 11 e solo esterilizado na proporcao 20 para
10 litros, respectivamente, e 60 g de BASACOTE®.

4.4. Conducéo do experimento em telado
As mudas dos 17 genétipos quando apresentavam 8 folhas definitivas foram
transplantadas dos vasos para o solo em um telado, essa etapa foi realizada 48 dias ap0s
a semeadura. Foram plantadas 25 plantas por linha, totalizando 425 plantas, espacgadas
0,80 m entre si e 1,10 m entre linhas (Figura 1). Antes do transplantio foi realizada uma

anélise de solo (Anexo), de posse dos resultados ndo foi feita adubacdo quimica de
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plantio, pois o solo apresentava bons niveis de macronutrientes. No transplantio foram
colocados 4 litros de esterco bovino por metro de sulco, como fonte de matéria

organica.

Figura 1. Experimento em telado
4.5. Avaliacdes
45.1. Alturada primeira bifurcagéo
A altura da primeira bifurcacdo foi tomada com o auxilio de régua graduada
(Figura 2), apds todas as plantas de todos os gendtipos atingirem o estagio de

frutificacdo, o que ocorreu aproximadamente 95 dias ap6s o transplantio.

Figura 2. Afericdo da altura da primeira bifurcagdo
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4.5.2. Brotac0es laterais
O numero de brotacGes laterais foi avaliado através da contagem de todas as
brotacGes abaixo da primeira bifurcagéo (Figura 3).

Figura 3. Numero de brotacdes laterais abaixo da primeira bifurcacéo.
4.5.3. Antocianina
Essa caracteristica foi aferida visualmente, considerando presenca ou auséncia

da cor arroxeada nos frutos, folhas e caule (Figura 4).

Figura 4. Caule com presenca de antocianina (a esquerda) e caule sem
antocianina (a direita).
4.5.4. Precocidade
Foi determinada pela avaliagdo do numero de dias necessarios para que 0
primeiro fruto de cada planta atingisse a completa maturacdo, contando os dias apés a

semeadura.
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45.5. Cor de folha e frutos maduros e imaturos

Foi realizada a leitura de cinco folhas completamente desenvolvidas na regido
central do limbo foliar, evitando que o feixe de luz incidisse na nervura principal.
Utilizando-se colorimetro (Minolta Chromometer Modelo CR-400), no padrdo CIE-
L*a*b*. A coordenada L* refere-se a luminosidade do fruto (correspondente a variacao
do branco ao preto); a coordenada a* corresponde ao eixo horizontal, sendo a* positivo
e negativo tende ao vermelho e ao verde, respectivamente; a coordenada b* corresponde
ao eixo vertical, sendo que o b* positivo aproxima-se da coloracdo amarela e o b*
negativo a uma coloragdo azul. Para a determinacdo da cor dos frutos foram realizadas
andlises em frutos maduros e imaturos, sendo que foram utilizados cinco frutos de cada
planta, de todos os materiais selecionados. A leitura foi feita na parte central do fruto
(Figura 5).

Figura 5. Leitura da cor em fruto maduro usando o colorimetro Minolta.
4.5.6. Determinacdo do teor de solidos soluveis totais (SST) em °Brix
O teor de sdlidos soluveis foi determinado com a utilizacdo de um refratdmetro
digital ATAGO, modelo PR-1 (Figura 6), utilizando-se cinco frutos de cada planta.
Com o auxilio de uma centrifuga, extraiu-se o suco de cinco frutos. Em seguida o
refratbmetro foi zerado com agua destilada e uma a duas gotas do suco foi colocada no
prisma do aparelho, em seguida aferiu-se o °Brix.
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Figura 6. Afericdo do °Brix com o auxilio de um refratbmetro digital.

4.5.7. Medidas do fruto: peso, comprimento, largura dos frutos e espessura
do pericarpo
Foram utilizadoscinco frutos de cada planta selecionada e a média de cada uma
das variaveis. O peso foi obtido com balanca digital de precisdo. Ja o comprimento,
largura e espessura do pericarpo foram obtidas com a ajuda depaquimetro digital marca
MITUTOYO, modelo 500-144B (Figura 7).

Figura 7- Peso, comprimento, largura do fruto e espessura do pericarpo.

4.5.8. Selecdo de materiais promissores

Com base nas avaliacbes foram selecionadas plantas com caracteristicas
agroindustriais superiores entre e dentro dos dezessete genotipos

4.5.9. Determinacéo do teor de capsaicina

A quantificacdo de capsaicina seguiu a metodologia recomendada pela
Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2000), que pode ser utilizada para
determinacéo do teor de capsaicinoides entre 750 e 650.000 Unidades de Calor Scoville
(SHU). Os frutos de cada um dos materiais foram cortados ao meio e colocados em
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estufa, com ventilacdo forcada de ar, para secagem durante 7 dias a temperatura de
aproximadamente 40 °C.

As amostras secas foram trituradas em moinho e pesadasaliquota de 12,5 g por
material e colocadas em reboiler ao qual se adicionou 100 ml de etanol desnaturado. Os
frascos foram acoplados a um extrator de lipideos (Figura 8) e mantidos a 90°C, durante
5 horas. Ao final do periodo, o sobrenadante foi mantido em repouso por 16 horas em
temperatura ambiente. As amostras foram filtradas através de uma membrana FG
(fluoropore) em PTFE 0,45 mm de poro, hidrofobica, com auxilio de uma seringa de 5
ml, coletando-se 2 ml do material filtrado em vials para HPLC (Figura 8). As condicGes
do HPLC foram formadas por uma fase mével composta por metanol (70 %) e &gua (30
%) que atravessa uma coluna 150 x 4,6 x 5 mm (fase estacionaria) a um fluxo de 1,0 ml
por minuto e um tempo total de corrida de 30 minutos para cada amostra. Foram
injetados 20 pl de cada amostra em duplicatas, que percorreram a fase estacionaria
juntamente com a fase mével.

Os picos de capsaicinéides foram obtidos a partir de um detector do tipo fotodiodo
(PDA -—photodiode array detectorl) UV-vis (ultravioleta — visivel), utilizando-se
como referéncia o comprimento de onda de 280 nm. A identificacdo dos capsaicinodides
foi baseada na comparacdo do tempo de retengdo dos picos relativos aos capsaicindides
encontrados em amostras de padrfes comerciais de capsaicina e dihidrocapsaicina. A
quantificacdo dos capsaicindides foi feita a partir da area do pico obtida da injecdo do
padrdo de capsaicina, na concentracdo de 0,015 mg/ml e 0,15 mg/ml, a cada 6 amostras
injetadas, com base na formula a seguir:

C= (Pc/Ps) x (Cs/Wt) x (200/0,89) x 16100

C — quantidade de capsaicina em SHUAI

Pc — Area do pico relativo a capsaicina

Ps - Area do pico relativo ao padrdo de capsaicina
Cs — Concentracao do padrdo de capsaicina

W1t — Peso da amostra teste.
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Figura 8. Extrator de lipideos e HPLC usados na determinagéo

do teor de capsaicina.
4.5.10. Anédlise dos dados
Os dados foram colocados em uma planilha do programa Excel para obtencao da
média, coeficiente de variacdo (CV%), amplitude e os valores do CIELAB. Com base

nas médias e nos valores individuais de cada planta foi realizada a sele¢éo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Altura da primeira bifurcagéo

A altura média da primeira bifurcagcdo oscilou entre 21,2 e 39,2 cm, para 0s
gendtipos E-17 e E-15, respectivamente. As plantas que possuem maior altura da
primeira bifurcacdo sdo mais sensiveis ao tombamento pela acdo dos ventos e peso dos
frutos.

A localizagdo da bifurcagdo tem sido trabalhada nos principais programas de
melhoramento, visando a mecanizacdo da colheita, uma vez que a mdo de obra no
campo esta cada vez mais escassa e onerosa. Em paises como Estados Unidos, mais
precisamente no estado do Novo México, possui maquinas autopropelidas, de grande
porte, especializadas na colheita de pimenta (Souza, 2013). E observado que plantas que
possuem bifurcacdo e brotacBes acima de 25 cm facilitam a colheita, minimizam as
perdas e os frutos sofrem menos danos mecanicos.

A Embrapa-Hortaligas tem buscado alternativas para mecanizar a colheita de
pimentas e os trabalhos tém se concentrado no desenvolvimento de cultivares que
desenvolva caules retilineos, com a primeira bifurcacdo acima de 25 cm do solo e
auséncia de brotacGes laterais. Essas caracteristicas morfoldgicas sdo importantes para

uma colheita mecanica mais eficiente, diminuindo perdas e otimizando o trabalho.

5.2. Brotacgdes laterais

O numero de brotacgdes laterais variou de 0 a 3 no E-9 e de 0 a 11 no E-8, esses
foram os materiais com menor e maior amplitude para essa caracteristica.

O menor nimero de brotagdes laterais demanda menos mao de obra no periodo
de desbrota das plantas e de colheita dos frutos. Além disso, permite uma melhor
ventilacdo entre as plantas e diminui a umidade no microclima que se forma na
plantacdo, favorecendo um melhor estado fitossanitario da lavoura.

Segundo Jaimez et al., (2002) o aumento do nivel de podas em plantas de
pimentas C. chinense, e consequentemente, a diminuicdo de brotacGes laterais, resultou
no aumento do peso de frutos. Os autores também sugerem que com a menor
quantidade de brotacGes, pode ter havido mudangas na distribuicdo de nutrientes
assimilados pelas diferentes partes da planta. Alsadon et al. (2013), relataram aumento
significativo de tamanho e na qualidade de frutos devido a poda de plantas de pimentas,
mantendo-se um anico ramo. Densidade e nimero de brotages por planta séo fatores

importantes na produgéo de Capsicum tanto em cultivo protegido como em campo.
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Dasgan & Abak (2003) concluiram que plantas de pimenta cultivadas em casa de
vegetacdo com alta densidade de plantio e reduzido nimero de brotagdes laterais por
planta aumentaram significativamente o rendimento por m?. MCcraw & Greig (1986)
observaram maiores rendimentos por planta e peso de frutos ao usarem poda em plantas

de pimentas cultivadas no campo.

5.3. Antocianina

Para os gendtipos avaliados ocorreu variagcdo de antocianina nas folhas, fruto
imaturo e maduro, entre e dentro dos gendtipos. Sendo que o E-8 foi observado maior
presenca de antocianina nas folhas e frutos maduros e imaturos. Foi observado que os
frutos maduros tinha coloragcdo menos intensa para antocianina, quando comparados
com frutos imaturos.

As antocianinas sdo pigmentos que geralmente, a cor varia do vermelho ao azul,
de acordo com Gomes (2010). Além disso, podem ser utilizadas como corante natural
em substituicdo aos sintéticos (Caneda & Rosa, 2013). Antocianinas sdo compostos
bioativos antioxidantes, que caracterizam-se por reagirem com radicais livres,

prevenindo efeitos maléficos no organismo humano.

5.4. Precocidade

A precocidade da planta variou de 112 a 142 dias entre a mais precoce e a mais
tardia, nos gendtipos E-16 e E-8, respectivamente.

Populacdes e acessos de diferentes tipos de pimentas tém apresentado grande
variabilidade quanto ao nimero de dias para a emissdo das primeiras flores (Alvares
2011; Domenico et al. 2012). Os mesmos autores encontraram plantas com o inicio da
floracdo, entre 39 e 94 dias, apds o transplantio.

Plantas mais precoce apresentam crescimento acelerado e possibilita a colheita
antecipada, normalmente, ocorre reducdo do ciclo cultural e diminui o tempo de

exposicéo da cultura a pragas e doencas.
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5.5. Cor de folhas e frutos maduros e imaturos

A cor de fruto imaturo variou de verde claro ao verde escuro. Para os frutos
maduros a cor ficou na faixa do vermelho escuro ao amarelo-laranja (Figura 9), sdo
similares aos valores encontrados por Alvarenga (2015).

A cor do fruto e da folhagem da planta esta, diretamente, ligada ao estado
nutricional, sanitario e qualidade do fruto produzido. Reifschneider F,J,B. (comunicacao
pessoal, 2015) ressalta que produtores optam por cultivar pimentas que possuem folhas
com tons de verde mais intenso ou escuros, pois € indicativo de que sdo plantas mais
eficientes na captacdo de raios solares e qualidade sanitaria. A cor de folha, no
experimento, variou de verde escuro a tons mais claros (Figura 9).

A coloragdo de frutos em pimentas do tipo habanero é muito variada, em todos
os estadios de desenvolvimento, podendo variar de acordo com a época do plantio,
adubacdo, qualidade sanitaria e regido de cultivo. Nogueria (2016) avaliou molho de
pimenta no sistema CIELAB, encontrou valores que indicam que as pimentas usadas em

molhos de pimenta malagueta tem cor vermelho ou vermelho escuro.
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Figura 9. Cor de folhas e frutos maduros e imaturos no sistema CIELAB.
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5.6. Solidos sollveis totais (SST) expresso em °Brix

Os valores dos SST encontrados séo superiores aos registrados na literatura para
pimentas. O menor Brix foi aferido no E-12 e o maior Brix foi registrado no E-16,
sendo 8.8 e 13.1, respectivamente.

Os SST estdo relacionados com o acumulo de agucares durante o processo de
maturacdo (Rahman et al., 2014). Martinez et al. (2007), observaram que em frutos da
cultivar de pimenta Arnoia, os SST variou 7,0 °Brix em frutos totalmente maduros. 8,0
°Brix em frutos completamente maduros (Tsegay et al., 2013). Soethe (2013) e Moura
et al., (2010), encontrou nos teores de solidos soluveis totais de 5,7 a 13,4 °Brix. Os
valores encontrados no trabalho estdo, em grande maioria, acima dos valores citados na
literatura, isso esta relacionado ao pouco conteldo de &gua nos fruto e, pode esta
relacionado a eficiéncia, do tipo de pimentas habanero, em produzir e acumular
acucares durante o processo de maturacao.

Para a produgdo de molhos e conservas essa caracteristica é, extremamente,
importante, pois gera produtos com maiores concentragdes de agucares e menor teor de

agua, aumentando a qualidade dos produtos.

Grafico 1. Teor de sélidos sollveis totais (SST) expresso em °Brix dos 17 gendtipos

avaliados.
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5.7. Medidas dos frutos: peso, comprimento, largura e espessura do pericarpo

Os dados obtidos encontram-se na tabela 1 (Anexos). Foram observadas
variagcdes no peso dos frutos nos 17 genétipos, sendo o E-15 apresentou o menor valor e
0 E-14 o maior valor, sendo 6,3 g e 17,4 g respectivamente.

O comprimento do fruto variou de 32,4 no E-15 a 68,6 mm no E-4, ja a largura
foi registrada valores de 20,1 mm para minimo (E-5) e 42,2 mm para 0 maximo (E-14).
A espessura do pericarpo, minima e maxima, foram 1,3 e 3,4 mm, para os genotipos E-9
e E-1, respectivamente. Os dados citados estdo na tabela 1, nos anexos.

Frutos com maiores dimensdes e peso, tém maior massa e, consequentemente,
maior rendimento para a producdo de molhos, pastas, blend e outros processados
derivados de pimentas. Oliveira (2016), trabalhando com C. chinense encontrou
resultados semelhantes para esses caracteres. Carvalho et al. (2006), relata que a
variacdo de fruto dentro da espécie C. chinense é muito grande, existem fruto de 1 cm

podendo passar dos 8 cm de comprimento.

5.8.Selecdo de materiais promissores

Com base nas médias e valores individuais de cada planta das avaliacdes de cor em
folhas, frutos maduros, picancia sensorial, tamanho e peso frutos, porte e arquitetura de
planta, e observacdes do experimento, relacdo a pressdo de selecdo a patdgenos que
ocorreram durante o ciclo da cultura, foi realizada uma sele¢do entre e dentro, que
resultou na selecdo de dez materiais superiores para caracteristicas agroindustriais.
Foram selecionados os seguintes materiais: E-1, E-4,E-5, E-8, E-9 amarela, E-9
vermelho, E-10, E-11, E-16, E-17.

5.9. Concentracéo de capsaicina

Para confirmacdo da avaliacdo qualitativa da picéancia, foi realizado o teste de
HPLC para quantificar os niveis de capsaicina, dihidrocapsaicina e norhidrocapsaicina
dos dez materiais selecionados (Tabela 2). Os valores foram expressos em Unidades
Scoville (SHU) e variou de 0 a 503,000. Esses valores séo iguais aos encontrados por
Canto-Flick et al., (2008), que afirma que as pimentas do tipo habanero sdo picantes e
variam, normalmente, de 250,000 a 700,000 SHU. Entretanto, o acesso CNPH 15.666
ndo possui capsaicina detectavel, ou seja, pimenta habanero doce. Isso foi diferente do

que ja havia sido registrado na literatura.
A capsaicina ¢ um alcaldide que se acumula na superficie da placenta,tecido
localizado na parte interna do fruto. Essa substancia é exclusiva do género Capsicum, e
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pode ser medida em Unidades de Calor Scoville (‘Scoville Heat Units-SHU”) por meio
de aparelhos especificos. Originalmente essa medida baseou-se em macerar os frutos de
pimenta e misturar em dgua com acucar. Diluicbes eram ministradas a degustadores que
indicavam a maior diluicdo que a picancia era percebida. Asssim, quanto maior a
diluicdo em que a picancia era percebida, maior era a picancia do material (Lopes et. al.
2008).

As pimentas apresentam valores de zero para pimentas doces a 300,000 para
pimentas muito picantes. Em casos extremos, o teor de pungéncia pode chegar ao valor
de 1,000,000 de SHUs, como é o caso da pimenta “Bhut Jolokia”, um cultivar
de Capsicum chinense encontrado na india (Pino et al,. 2007)

Tabela 2. Valores de capsaicina expressos em Unidades Scoville (SHU) dos 10

materiais selecionados.

GENOTIPOS UNIDADES SCOVILLE
(SHU)
E-1 0,0000
E-4 248,163,2047
E-5 219,334,7577
E-8 192,080,5175
E-9 Amarela 2,066,4807
E-9 Vermelho 104,923,9326
E-10 82,886,9407
E-11 84,370,2905
E-16 190,934,9966
E-17 503,759,0709
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6. CONCLUSOES

Os gendtipos possuem grande variabilidade na geracdo Fs, entre e dentro, para
os caracteres morfoagrondmicos avaliados. Com base nas caracteristicas agroindustriais
desejaveis e na variabilidade dos gendtipos foram selecionadas dez plantas com

caracteristicas superiores, das quais serdo abertas dez familias F.
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8. ANEXOS

Anélise de solo
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Tabela 1: Medidas de peso, comprimento, largura e espessura do pericarpo dos 17 genotipos.

CENGTIPOS PESO (g) COMPRIMENTO (mm)  LARGURA (mm) ES:EE:ISCLA’\';‘F‘, ODO
Média CV (%) Média CV (%) Média CV (%) Média CV (%)

CNPH 15.666 14,5 8,9 37,5 6,6 36,4 6,4 3,4 12,6
CNPH 15.667 8,8 18 39,6 10,7 31,5 8,3 1,9 9,8
CNPH 15.668 7,2 18,3 43,2 15,6 23 8,2 1,7 10,8
CNPH 15.669 9,2 18,6 68,6 4,3 26,2 10,8 1,6 21,1
CNPH 15.670 12,3 32,2 37,4 26,9 20,1 14,6 1,6 24
CNPH 15.671 13,1 48,6 47,1 14,5 34,9 23,5 1,9 14,9
CNPH 15.672 9,9 18,4 44 6,2 30,7 8,1 1,8 16,8
CNPH 15.673 8,5 29,7 35,4 17,8 28,5 9,1 2,2 17,2
CNPH 15.674* 10,5 22,7 33,3 21,1 35,1 20,3 1,3 22,4
CNPH 15.675 11 22,4 54,4 9,2 33,6 14,5 1,6 16,7
CNPH 15.676 11,1 24,7 55,5 11 31,7 10,1 1,8 11
CNPH 15.677 13,7 21,8 48,6 13,3 36,9 9,8 1,7 8,9
CNPH 15.678 9,8 26,7 53,5 12,5 26,7 13,9 2,2 9
CNPH 15.679 17,4 16,6 41,4 18,6 42,2 5 2,6 7,7
CNPH 15.680 6,3 16,7 32,4 6,3 24,8 10,3 2,2 16,8
CNPH 15.681 12,8 16,8 47,2 13,6 38,5 13,4 1,9 13,6
CNPH 15.682 8,1 29,9 58 20,1 28,3 15,6 1,3 11,1
Amplitude (AM) 6,3-17,4 89-48,5 32,4-68,4 43-268 20,1-42,2 50-235 1,3-3,4 7,7-24,0
Varia¢ao da AM, % 176 111 109 342
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