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RESUMO - As pimentas tem grande importancia na cultura brasileira por ser rentavel, principalmente
guando agrega valor ao produto. A gelificacdo idnica é uma técnica na qual se pode encapsular um
alimento dentro de uma membrana de gel. Dentre as caracteristicas organolépticas da pimenta de cheiro,
a cor tem papel fundamental na avaliagdo da qualidade, cuja a apreciacdo visual é um dos primeiros
atrativos de aceitacdo do produto pelo consumidor. A andlise sensorial é um dos parametros
imprescindiveis na elaboracdo de um novo produto avaliando assim sua aceitabilidade no mercado.
Foram desenvolvidas as esferas de pimenta de cheiro onde armazenadas por 15 dias sob refrigeracao.
Segundo as analises de cor e sensorial ficou comprovado que a cor manteve-se estavel e obteve boa
aceitacdo do novo produto.

ABSTRACT - The peppers have great importance in the Brazilian culture for being profitable, especially
when it adds value to the product. lonic gelling is a technique in which a food can be encapsulated within
a gel membrane. Among the organoleptic characteristics of the chili pepper, color plays a fundamental
role in the evaluation of quality, whose visual appreciation is one of the first attractives of acceptance
of the product by the consumer. Sensory analysis is one of the essential parameters in the elaboration of
a new product, thus evaluating its acceptability in the market. Smell pepper beads were grown where
stored for 15 days under refrigeration. According to the color and sensorial analyzes it was proved that
the color remained stable and obtained good acceptance of the new product.

PALAVRAS-CHAVE: pimenta; esfera; cor.
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O cultivo de pimentas do género Capsicum no Brasil é de grande importancia, seja por suas
caracteristicas de rentabilidade, principalmente quando o produtor agrega valor ao produto, ou por sua
importancia social, ja que o cultivo de pimenta é feito por agricultores familiares que geram empregos,
pois a cultura exige grande quantidade de méo de obra, em especial durante a colheita (Domenico, 2012).

A gelificacdo i6nica é uma técnica na qual se pode encapsular um alimento dentro de uma
membrana de gel formada por uma reacédo de hidrocolGides que resulta na obtencdo de um produto na
forma de esfera comestivel de sabor e textura especial. Entretanto se pode obter outros formatos, como
de gotas e pérolas, estas formas de apresentacao sdo influenciadas por alguns parametros fisicos, como
densidade e pH da solucdo (Oliveira et al., 2011).

Além dos principios ativos capsaicina e piperina, as pimentas sao muito ricas em vitaminas A,
E e C, &cido félico, zinco e armazenam potassio, além de serem livres de colesterol. As pimentas também
contém biflavondides e pigmentos vegetais carotenoides como o licopeno. Existem mais de 600
diferentes carotenoides, dos quais 50 sdo utilizados pelo corpo humano, dentre eles destacam-se o alfa-
caroteno, betacaroteno, luteina, licopeno, zeaxantina e a criptoxantina. Dentre os carotendides mais
abundantes nos tecidos humanos encontra-se betacaroteno e o licopeno. As pimentas vermelhas e a as
amarelas sdo uma das fonte vegetais mais ricas em betacaroteno (Zancanaro, 2008).

Dentre as caracteristicas organolépticas, a cor tem papel fundamental na avaliacdo da
qualidade de pimenta. No julgamento da qualidade de um alimento, a apreciacao visual é o primeiro dos
sentidos a ser usado, sendo, portanto, uma caracteristica decisiva na aceitacdo do produto por parte dos
consumidores. Em geral, a cor é utilizada como indicador de qualidade e maturacdo dos frutos e,
consequentemente, do aroma, textura, valor nutritivo e mesmo a integridade do vegetal
(Cerqueira,2012).

Segundo Araujo et al. (2014) ao se desenvolver um novo produto, € imprescindivel aperfeicoar
parametros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes
componentes, com o objetivo final de alcancar um equilibrio integral e, consequentemente, boa
qualidade e aceitabilidade do produto.

A anélise sensorial é um dos atributos importantes na elaboracdo de um novo produto
contribuindo para analisar o nivel de aceitabilidade pelos consumidores.

2.MATERIAIS E METODOS

2. 1 Obtencéo das esferas de pimenta de cheiro verde e madura

Para o processo de gelificagdo ionica foi utilizada a metodologia de gotejamento, onde foram
feitas duas solugdes. Solugdo (1): preparada uma solugdo composta de alginato de sodio e de polpa de
pimenta de cheiro verde e madura (laranja) na concentragao de 3%. Para a solugdo (2): preparada uma
solucdo aquosa com concentragdo de 2% de cloreto de célcio. A solugéo (1) foi sugada por uma seringa
de 60mL e gotejada sobre a solugdo (2). Com um instrumento perfurado as esferas formadas foram
drenadas e imersas em um recipiente com agua para a retirada de algum residuo da solugdo 2. Apds a
lavagem, estas foram acondicionadas em potes de vidro com capacidade de 30g, e armazenadas a
temperatura de refrigeracdo a 5£1°C, onde foram caracterizadas e submetidas & avaliacdo sensorial
durante os tempo (0,5,10 e 15 dias) de armazenamento conforme mostra a Figura 1.

Anélise de cor instrumental: As leituras da cor foram obtidas com a utilizagao do colorimetro
Color Meter Minolta CR - 10. Neste sistema de representacdo de cor, os valores L*, a* e b* descrevem
a uniformidade da cor no espago tridimensional, em que o valor L * corresponde a quéo claro e quao
escuro é o produto analisado (O: preto; 100: branco). Os valores de (a*) correspondem a escala do verde
ao vermelho (a* negativo, verde; a* positivo, vermelho) e os valores de (b*) correspondem & escala do
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azul ao amarelo (b* negativo, azul; b* positivo, amarelo). O angulo Hue (ho) é o angulo formado entre
a* e b*, indicando a saturagdo da cor do objeto (Minolta, 1994).

Fonte: Fotos da pesquisa.

Analise sensorial: As amostras foram submetidas a observacao sensorial por 100 avaliadores
Para aparéncia, aceitacdo global, aroma e cor foi utilizada uma escala heddnica estruturada variando de
gostei muitissimo (nota 9) a desgostei muitissimo (nota 1).

Os dados foram expressos como médias. Realizou o teste de Tuckey, a 5% de probabilidade,
para deteccdo de diferencas de médias entre os tempos. Foi utilizado o software Assistat (Assisténcia
Estatistica), versdo 7.7 beta, 2016.

Os resultados dos testes sensoriais foram avaliados estatisticamente pelo software Assistat
(Assisténcia Estatistica), versdo 7.7 beta, 2016, por Analise de Variancia (ANOVA), teste de médias de
Tukey (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Tabela 1 ndo houve diferenca significativa na cor das esferas de pimenta verde
durante o armazenamento. Pelos valores de a que sdo negativos a coloracdo indicada pelas pimentas é
verde juntando com os L, 0 H e 0 b a coloragdo que se manteve nas pimentas é verde claro tendendo ao
amarelo.

Tabela 1 - Analise de cor durante o0 armazenamento da esfera da pimenta verde.

0 1 2 3
L 29,732 23,702 23,30? 22,962
a -1,962 -1,82 -1,632 -0,932
b +11,432 +10,202 +13,178 +13,902
C 11,60° 10,362 13,332 13,972
H 100,87* 100,302 96,332 93,432

Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Fotos da pesquisa.

Ndo houve diferenga significativa entre as esferas de pimenta laranja durante o
armazenamento. Ao avaliarmos as coordenadas a (+) vermelho (-) verde, b (+) amarelo (-) azul e o
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angulo hue 0° vermelho, 90° amarelo, 180° verde e 360° azul; nota — se que as esferas mantiveram sua
cor caracteristica laranja avermelhado (Tabela 2).

Tabela 2 - Anélise de cor durante o armazenamento da esfera de pimenta laranja (madura)

0 1 2 3
L 23,872 24,332 25,002 25,402
a +13,232 +13,172 +10,032 +10,63?
b +15,978 +26,602 +12,772 +20,16%
C 21,002 29,678 16,402 23,132
H 46,90 63,032 51,432 58,432

Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). Os carotendides
totais é expresso em pg.g-1.

Como pode ser observado na Tabela 3, os resultados da analise sensorial ndo diferiram entre
si a 5% de significAncia em nenhum dos atributos analisados. A esfera de pimenta laranja obteve uma
aceitacdo global “gostei muito” ja a de pimenta verde “gostei moderadamente” alguns julgadores
justificaram porque as esfera laranja estava com a cor mais intensa.

Tabela 3 - Analise sensorial das esferas de pimenta verde e laranja

ATRIBUTOS AMOSTRAS"
SENSORIAIS
Pimenta verde Pimenta laranja
Cor 7,862 7,60°
Aroma 7,932 7,332
Aparéncia 8,132 8,132
Aceitacdo Global 7,672 8,202

!1 = desgostei muitissimo, 9 = gostei muitissimo; para cada um dos atributos analisados.
Em  uma mesma linha, médias com letras em comum, ndo diferem entre i
a p<5% de significancia.

De acordo com o gréfico 1 as esferas da pimenta laranja obteve uma maior aceita¢do global
comparada com a pimenta verde.
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Gréfico 1- Andlise sensorial aceitagdo global das esferas de pimenta verde e laranja (madura).
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Fonte: Fotos da pesquisa.

4. CONCLUSAO

As esferas sdo eficientes para preservar os pigmentos j& que ndo houve alteracdes na coloragdo
durante o armazenamento por 15 dias. A analise sensorial concluiu que as esferas laranjas foram mais
aceitas devido sua coloragdo. A microencapsulacéo é uma outra alternativa para o consumo de pimenta
de cheiro, por exemplo em saladas.
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