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Introducéo

No mercado interno e externo a pimenta vem sendo muito procurada, com isso
vem provocando a expansdo da area cultivada em vérios estados brasileiros,
principalmente em iniciativas da agricultura familiar. Além das pimentas serem
consumidas ao natural, elas fornecem matéria prima a agroindustria, podendo ser
processadas e utilizadas em varias linhas de produtos, e assim ocupando um lugar de
destague entre as espécies condimentares mais utilizadas (REBOLCAS et. al, 2013).

A pimenta rosa é fruto da aroeira (Schinus terebinthifolius Raddi), uma planta
nativa do Brasil, pertencente a familia Anacardiacea, € uma arvore de porte médio,
monoica, de folhas compostas e aromaticas (VERDI, et.al. 2015), possui outros nomes
comuns como: aroeira - vermelha, aroeira — mansa, aroeira — branca, aroeira da praia,
aroeira do sertdo, araguaraiba, fruto de sabia e arvore da pimenta (BAGIO,1988; SILVA
— LUIZ; PIRANI, 2015). Grande parte dos seus beneficios estdo associados a presenca de
compostos fendlicos, os quais conferem a ela propriedades antioxidantes. A utilizacdo dos
frutos secos de pimenta rosa tem sido bastante divulgada, sendo um produto de alto valor
funcional (VERDI, et.al. 2015), muito utilizado em forma de extratos e 6leos essenciais,
na aplicacdo de queijos e produtos derivados carneos. Este estudo teve como objetivo
padronizar e avaliar as composi¢Oes centesimais da farinha de pimenta rosa em diferentes
temperaturas avaliando seu potencial de utilizacdo na producao de alimentos funcionais.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
da Universidade Federal de Campina Grande - Campus de Pombal. Foram utilizadas cerca
de 1009 de pimenta Rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) proveniente das cidades de Jodo
Pessoa - PB e do Assentamento Fortuna do municipio de Jerico - PB. As pimentas foram
sanitizadas com uma solucao a 5 ppm de hipoclorito de sodio durante 15 minutos seguindo
o0 procedimento da EMBRAPA (2005), as mesmas foram colocadas em bandejas e em
seguida levadas a estufa de circulagdo de ar (Marconi, modelo MAO35/1, Piracicaba SP,
Brasil) para secagem. Foram testadas trés temperaturas: L1(40C°/3h); L2 (70C°/8h); L3
(60 C°/ 24h). Apds a secagem foi realizada a trituracdo para obtencdo da farinha, com
auxilio de um moinho previamente sanitizado. Os parametros fisico-quimicos analisados
foram: umidade, cinzas, cinzas insoluveis, extrato alcodlico e lipidios obtido por extracéo
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direta em Soxhlet executados seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A cor
foi determinada no sistema
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CIELAB com a utilizacdo de um calorimetro (Konica Minolta, modelo CR 300, Tokyo).
Foram determinados os valores L* (Luminosidade), a* (cor verde/vermelha), b* (cor
amarela/ azul), c* (+ = mais saturada, - = menos saturada) e h° diferenca de tonalidade,
de acordo com Minolta (1998). A granulometria foi realizada através da metodologia de
jogo de peneiras conforme Miiller (1967), j& a determinagdo da atividade de agua foi
realizada usando hidrdémetro de ponto de orvalho AqualLab (series 4TE, METER, Sao
José dos Campos — Séo Paulo) seguindo a metodologia utilizada por Oliveira & Damin
2003. A determinacdo dos compostos fenolicos foi efetuada seguindo a metodologia de
Folin & Ciocalteu Waterhouse (2006), a atividade antioxidante pelo o método de captura do
radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) de acordo com Brand-Williams et al. (1995),
ambas andlises foram feitas com auxilio de um espectrofotometro (Bunker, VIS - 320 A
1100NM, Piracicaba SP Brasil). As analises foram realizadas em triplicata e os resultados
calculados em porcentagem (média/desvio padrao) utilizando o software Microsoft Excel
2016 e os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia, sendo aplicado o teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, analisados por meio do software Assistat
versdo 7.6 betas.

Resultados e discussao

Tabelal. Coloracdo da pimenta rosa antes da secagem, depois da secagem e apos a
trituracdo para a obtencdo da farinha.

Tratamentos *Parametros de cor analisados
Antes da secagem L1 L* a 5 b* 5 c* 5 h* 5
12,140,1¢ 22,27+0,1 11,26+0,0 29+0,00° 23,2+0,21

Depois da secagem L1  12.83+0,0° 26,10+0,08% 16,2+0,09% 30,56+0,08 23,1+0,08°
Depois da trituracdo L1~ 12,3+0,0° 13,30+008°  10,6+008° 16,9+0,08° 38,7+0,25°

CV (%) 0,81 0,58 0,74 0,29 0,69

DMS 0,25 0,30 0,23 0,18 0,48
Antes da secagem L2 10,6+0,08° 19,63+0,0° 11,140,05*° 22,5+0,5° 29,8+0,25"
Depois dasecagem L2 15 .6 052 2150:08°  8.9:008° 232+0,05° 22,5:002°
Depois da trituracéo L2 11,740,08° 11,27+0,17%  8,7+0,24">  14,4+0,29° 37,4+0,15°
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CV (%) 0,77 0,79 1,94 1,06 1,25
DMS 0,22 0,34 0,46 0,53 0,93

Antes da secagem L3 12,2+0,17° 21,36+1,26° 12,4+0,08° 25,33+0,0° 29,5+0,57"

Depois da secagem L3

Depois da trituragéo L3

15,020,08°
CV (%) 1,07 5,63 3,16 0,76 1,36
DMS 0,34 2,78 0,95 0,44 1,08

*As médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, considerandose
um nivel de significAncia 5% de probabilidade. CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo
significativo.

Quanto ao valor L* as pimentas L1(40 C°/3h), L2 (70 C°/8h) e L3 (70 C°/8h)
diferiram entre si nos tratamento antes da secagem, depois da secagem e depois da
trituracdo, notou-se uma maior luminosidade nas amostras L1(40 C°/3h) depois da
secagem e na L3 (50-60 C°/ 24h) depois da trituracdo para a obtencdo da farinha, essa
maior luminosidade na L1(40 C°/3h) depois da secagem ocorreu devido a temperatura e
o tempo inferior que a mesma sofreu, quanto a L3 (60 C°/ 24h) depois da trituracdo para
a obtencdo da farinha essa luminosidade alta deu - se devido a trituracdo da pimenta. No
parametro a*os tratamentos L1(40 C°/3h) e L2 (70 C°/8h) diferiram entre si nos
tratamentos antes da secagem, depois da secagem e depois da trituracdo, quanto ao
tratamento L3 (70 C°/8h) ndo houve diferenca significativa, porém, o tratamento L1(40
C°/3h) depois da secagem apresentaram maior valor, confirmando assim a coloracédo
vermelha da pimenta rosa, j& que esse tratamento sofreu tratamento de temperatura
inferior e os frutos estavam inteiros. Quanto ao b* os tratamentos L1(40 C°/3h) e L3 (60
C°/ 24h) antes da secagem, depois da secagem e ap0s da trituracdo diferiram entre si
estatisticamente, ja a L2 (70 C°/8h) depois da secagem e ap0s da trituracdo ndo diferiram
entre si. Nos parametros C e h° todas as amostras diferiram entre si, porém a L1(40 C°/3h)
depois da trituracdo se mostrou mais saturada e a L3 (60 C°/ 24h) depois da trituragédo
para a obtencdo da farinha apresentou uma maior diferenca na tonalidade, a L1(40 C°/3h)
depois da trituracao por ter sido submetido a secagem em temperatura mais baixa, tempo
menor e passado por um processo de trituracdo a pimenta ficou muito imida e com uma
coloracdo escura podendo assim ter influenciado em sua saturacéo.

Tabela 2. Composicdo centesimal da farinha de pimenta rosa em diferentes tempos.
Resultados expressos em media = Dp (n=3).

11,240,05¢ 22,4 +0,05%  9,4+0,45°  24,26+0,0° 21,9+0,08°
14,63+0,21° 14,5+0,29*° 20,8+0,24° 44,5+021°

Parametros Tratamentos
analisados* L1 L2 L3 CV (%) DMS
Umidade (%) 16,2+0,15%  6,94+0,18°  6,17+0,05° 1,83 0,44
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Cinzas (%) 3,2+ 0,04 3,5+0,02 4,0 +0,01° 12,03 1,09
14+0542 20,64 0,77

Cinzas InsollUveis 1,5+0,14 @ 1,640,352

(%)

Lipidios (%) 8,40 +0,43°¢ 14,80+0,6° 16,13+0,42 3,72 1,22
Aw 0,62 +0,002 0,30+0,00° 0,27+0,02° 1,71 0,01
Extrato Alcodlico 13,1+0,19° 18,8+0,602 18,940,742 3,43 1,45

*As médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, considerando-se
um nivel de significancia 5% de probabilidade. CV: Coeficiente de variacdo; DMS: Desvio minimo
significativo.

Verdi et al. (2015) encontraram valores de umidade em base Umida da pimenta
rosa de 37,87%. Pode se observar no experimento que as amostras das farinhas
L1(secagem de 40C°por 3h), L2 (70C° por 8h) e L3 (60 C° por 24h) diferiram
significativamente entre si onde a amostra L3 (60 C° por 24h) apresentou menor valor de
umidade (6,17), para cinzas e cinzas insoluveis foram encontrados valores de (3,2) para
cinzas no tratamento L1(40 C°/3h), (3,5), no tratamento L2 (70 C°/8h) e (4,0) para L3 (60
C°/ 24h), ja para cinzas insoltveis foram encontrados valores de (1,4) no tratamento
L1(40 C°/3h), (1,5) no tratamento L2 (70 C°/8h) e (1,6) para L3 (60 C°/
24h), ambas ndo diferiram estatisticamente entre si. Os teores de lipidios entre os
tratamentos diferiram entre si, apresentando valores de (8,40) para o L1(secagem de 40 C°
por 3h), (14,80) para o L2 (70C° por 8h) e (16,13) para o L3 (60 C°/ 24h). Os valores da
amostra L1(secagem de 40 C° por 3h) foram inferiores devido a quantidade de dgua no
mesmo. Segundo o trabalho de Verdi et al. (2015) que encontraram lipidios de 1,93 e 2,19%
para casca e semente da pimenta rosa, os teores de lipidios encontrados no presente trabalho
foram superiores se comparados com 0s dos autores citados tendo em vista que as pimentas
foram submetidas a temperaturas altas e trituracdo. Os teores de atividade de &gua Aw
diferiram entre si, onde o valor da L1 (secagem de 40 C° por 3h) foi de 0,62, L2 de 0,30 e
L3 de 0,27 onde se observou que a secagem reduziu a quantidade de agua disponivel para
possiveis deterioracdes microbiologias e enzimaticas. Para os valores de extrato alcodlico
ndo houve diferenca entre as amostras L2 (70C° por 8h) e L3 (60 C°/ 24h). Com 0s
resultados encontrados nota-se que as amostras da farinha contem grande quantidade de
Oleos volateis e essenciais. Tabela 3. Determinacdo dos Compostos fendlicos totais em
farinha de pimenta rosa

Compostos Tratamento
Fendlicos L1 L2 L3 CV (%) DMS
(EAG/100g) 2013,15+123,18b 1190,85+38,64c 2606,65+26,55a 3,96 190,67

*As médias seguindo pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, considerandose
um nivel de significAncia 5% de probabilidade. CV: Coeficiente de variacdo; DMS: Desvio minimo
significativo. *(EAG/100g). Valores expressos em equivalente grama de acido galico por 100g.

Os compostos fenolicos disponiveis na tabela 3 apresentam valores médios de
2013,15 para a amostra L1 (secagem de 40C°por 3h), 1190,85 para a amostra L2 (70C°
por 8h) e 2606,65 para a amostra L3(60 C° por 24h), mostrando diferenca significativa

(83) 3322.3222
contato@conidis.com.br

www.conidis.com.br



SR IMTERMATIGHA

D'I'I'EHII.D-IE [0 SD'IIIHIN.'I

1CONIDIS
»

entre si. Segundo MELO (2011), os teores de compostos fenolicos das pimentas (bode,
cumari e malagueta) variam na faixa de 294 mg a 1328,28 mg EAG/100g, estando estes
valores acima dos obtidos, porém as variedades de pimentas sdo diferentes.
GONGALVES et al. (2014) encontraram o valor de 2,864 EGA (equivalente em &cido
galico) /100 g para farelo de pimenta rosa.

Curva Padrao do Acido Galico
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Figura 01. Curva de calibrac&o de acido galico em mg/L

Tabela 4. Resultados da Atividade Antioxidante (AA) da farinha de pimenta rosa

AA pelo método de Tratamento
DPPH
L1 L2 L3
13,4622 12,7482 12,9761

*Resultados expressos em mg de equivalentes de trolox por 100 gramas da amostra (mg.Te/100g)

A farinha de pimenta rosa apresentou uma alta capacidade antioxidante, de 13,4622
mg. TE/100g da amostra. Alvarez-
Parrilla et al. (2011), estudando a capacidade antioxidante de pimentas C. annuum frescas
e processadas relataram que as pimentas apresentaram alta atividade antioxidante, com
valores de 27,76 e 55,41 uM de Trolox g-!. Mas atividade antioxidante pode variar em
funcdo da parte vegetal e método de extracdo para quantificar os compostos que
apresentam tal atividade.

Andlise granulométrica da farinha de pimenta rosa

Os resultados da distribuicdo granulométrica (Figura 2), para farinha de pimenta rosa
L1(40C°/3h) foi de 40,71 % do produto, foi classificado como moderadamente grosso
com particulas de 2,8 mm (mesh 7), seguido de 42,71 % classificado como material grosso
com particulas de 2 mm (mesh10) e 100% do material apresentou particulas com grau de
divisdo variando de 1,4, 0,355 e 0,15 mm (mesh 14, 45 e 100), que corresponde a material
fino, na farinha de pimenta rosa L2 (70C°/8h) foi determinado que 32,05 % do produto
com 1,4 mm (mesh 14), e 32,52 % do produto com 150 mm (mesh 100), classificados
como material fino e 35,44% do material apresentou particulas com grau de diviséo
variando de 2,8, 2 e 0,355 mm (mesh 7, 10 e 45), também correspondente a material fino,
ja para farinha de pimenta rosa L3 (60 C°/ 24h) foi determinado que 15,71 % do produto,
classificado assim como pd grosso com particulas de 1,4 mm (meshl4), seguido de
66,07% de pd semi fino de particulas com tamanho de 0,355 mm (mesh 45) e 18,21% do
material apresentou particulas com grau de diviséo variando de 2,8 a 0,15 mm (mesh 7,
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10 e 100), que corresponde a material fino de acordo com a Farmacopéia Brasileira (2010)
para produtos em po.

Figura 02. Histogramas de frequéncia da anéalise granulométrica das farinhas da pimenta rosa.
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Desta forma, o diametro médio ideal para uso da farinha de pimenta rosa é a de
0,355 mm (mesh45) da farinha L3 (60 C°/ 24h), que foi considerado como material semi
fino, sendo o tamanho mais adequado para ser utilizado com especiaria.

Conclusodes

As analises fisico-quimicas apontam que a formulacdo da farinha de pimenta rosa
L3 (60 C°/ 24h), se sobressaiu melhor quando comparada com a L1(40C°/3h) e L2
(70C°/8h), apresentando um elevado valor nutricional e elevados valores de compostos
fenolicos e antioxidante, apresentado assim um grande potencial de utilizacdo em
alimentos.

Palavras-Chave: condimentos; anélise fisico quimica; compostos fendlicos.
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