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Resumo

Neste trabalho foram elaborados trés sorvetes adicionados com pimentas de diferentes variedades:
dedo-de-moga (Capsicum baccatum), japalefio (Capsicum annuum) e malagueta (Capsicum
frutescens). As pimentas foram previamente pasteurizadas e avaliadas em relagdo ao efeito do
tratamento térmico sobre o teor de acido ascérbico. Resultados mostraram que a pimenta jalapefio
apresentou maior teor de acido ascorbico, porém o tratamento térmico acarretou na maior perda
do biocomposto. A maior manutencdo do acido ascorbico foi verificada com a pimenta malagueta,
que apresentou teor do biocomposto inferior, porém proximo & pimenta jalapefio. Foi realizada a
avaliacdo da aceitacdo dos sorvetes através dos atributos sensoriais de cor, aroma, sabor e
textura. A anélise da variancia mostrou que ndo existe diferenca significativa entre as formulacoes
de sorvetes, ao nivel de 5% de significancia, em relacdo a cor, aroma e textura. Em relagdo ao
sabor, as amostras diferiram entre si, ao nivel de 5 % de significancia, sendo a de maior
preferéncia o sorvete elaborado com pimenta malagueta habanero.
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1. INTRODUCAO

O crescente mercado dos produtos naturais, aliado ao interesse dos consumidores na
prevencdo de doencas, tem pressionado a indistria alimenticia na busca por produtos mais
saudaveis, direcionando assim pesquisas nesse seguimento. Neste contexto, os alimentos funcionais
ganharam prestigio pelos efeitos benéficos que promovem a saude e, entre esses alimentos,

destacam-se as pimentas (ANJO, 2004).



As pimentas (Capsicum spp.) compdem uma importante parte do mercado de hortaligas
frescas do Brasil, e também do segmento de condimentos, temperos e conservas, a nivel mundial
(COSTA et al., 2008). As pimentas pertencem a familia Solanaceae, género Capsicum, que
apresenta mais de 150 variedades, todas derivadas de cinco espécies cultivadas: C. annuum, C.
baccatum, C. chinese, C. frutescens e C. pubescens (BONTEMPO, 2007).

A pungéncia ou picancia das pimentas deve-se a presen¢a da capsaicina, substancia quimica
que confere a pimenta seu carater ardido e propriedades benéficas a saude. A capsaicina apresenta
propriedades medicinais comprovadas, atua como cicatrizante, antioxidante, bactericida, auxilia na
dissolugdo de coagulos sanguineos, previne a arteriosclerose, controla o colesterol, evita
hemorragias, aumenta o gasto caldrico e influencia na liberacdo de endorfinas (GREER, 2006;
BONTEMPO, 2007).

As pimentas apresentam uma diversidade em sua composi¢do quimica. Entre os principais
componentes destacam-se os capsaicindides, os carotendides e o acido ascorbico, sendo que os
niveis de compostos podem variar de acordo com o genotipo (TOPUZ e OZDEMIR, 2007) e grau
de maturacao (KAPPEL, 2007).

O teor de carotendides e acido ascorbico aumenta com a maturacdo dos frutos de pimenta
(HOWARD et al, 1994), sendo também influenciados por condi¢des de processamento, como a
pasteurizagdo (HOWARD et al., 1994), a secagem (SCALA e CRAPISTE, 2008), a irradiagdo
(TOPUZ e OZDEMIR, 2003; TOPUZ e OZDEMIR, 2004), entre outros .

Em alimentos, o acido ascorbico tem fung@o muito importante devido sua acdo fortemente
redutora. E largamente empregado como agente antioxidante para estabilizar cor, sabor ¢ aroma em
alimentos. Além do emprego como conservador, o 4cido ascorbico € utilizado para enriquecimento
de alimentos ou restauragdo, a niveis normais, do valor nutricional perdido durante o processamento
(ARGANDONA, 2005).

Existe uma grande variedade de pimentas, sendo destaque, entre as picantes, as pimentas
malagueta e jalapefo. A pimenta malagueta (Capsicum frutescens) é uma das mais utilizadas na
culinaria e na medicina popular brasileira. Os frutos sdo pequenos e¢ vermelhos quando maduros e
possuem aroma e sabor forte, bastante picante. A pimenta jalapefio (Capsicum anuum) ¢ uma
famosa pimenta, cujos frutos sdo conicos, de coloragdo verde-claro a verde-escuro quando ndo
maduros € vermelha quando maduros. Ja a pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum), é uma
das mais consumidas no Brasil. Os frutos sdo alongados e pendentes, com coloragdo verde
(imaturo) e vermelha (maduro), provocando ardéncia com moderagcdo. Quando seca ¢ moida ¢
conhecida como pimenta calabresa (BONTEMPO, 2007).

Atualmente, ha produtos altamente consumidos no mercado como, por exemplo, 0s sorvetes.

De acordo com a Associagao Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS, 2009), a producdo anual
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chega a 900 milhdes de litros, sendo que o Brasil ocupa o 10 ° lugar no ranking mundial de
produgdo e o 11 ° em consumo, com média anual de 4,7 litros de sorvete per capita.

Do ponto de vista nutricional, o sorvete ¢ classificado como excelente fonte de energia e
considerado um alimento completo e de alto valor nutritivo, pois fornece proteinas, carboidratos,
lipideos, vitaminas A, Bl, B2, B6, C, D, E e K, calcio, fosforo e outros minerais. Os sorvetes
combinam muito bem com o clima tropical do pais, existindo variados ingredientes que podem ser
usados para enriquecer e diversificar ainda mais os sorvetes, que vao desde as frutas mais exdticas
até sementes dos mais diversos tipos (ARBUCKLE, 1986).

Nesse sentido, neste trabalho foi elaborado um sorvete com adi¢do de pimenta, agregando
assim valor a um produto bastante consumido e proporcionando ao sorvete propriedades funcionais
por meio da incorporagdo da pimenta, e avaliar a aceitagdo sensorial do produto obtido. Outro
objetivo do presente trabalho foi avaliar a influéncia do tratamento térmico na perda de acido
ascorbico durante o branqueamento prévio das pimentas. A avalia¢do das perdas de acido ascorbico
durante o processamento ¢ de extrema importancia, visto ser um componente facilmente destruido
por calor e luz e sua quantificagdo apds o processamento constituirda um importante fator para o

controle de qualidade do produto elaborado.

2. MATERIAL E METODOS

Material

As variedades de pimenta utilizadas foram “Dedo-de-Moga” (Capsicum baccatum),
Japalefio (Capsicum annuum) e Malagueta habanero (Capsicum frutescens), adquiridas no comércio
local de Maringa (PR).

Para a elaboragdo do sorvete foram utilizados leite integral (Polly - Confepar), estabilizante-
emulsificante e super liga neutra (Selecta — Duas Rodas Industrial Brasil Ltda). Os outros
ingredientes adicionados, bem como agtlicar e limao utilizados no preparo da calda, também foram

adquiridos no comércio local de Maringa (PR).

Metodos

Processamento do Sorvete e Calda

O processamento do sorvete foi realizado no laboratério de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Maringa (UEM), de acordo com a metodologia proposta no rétulo da
embalagem da Selecta, da empresa Duas Rodas Industrial Ltda, diferenciando apenas na adicao da

pimenta previamente branqueada. Nas formulagdes dos sorvetes foram adicionados 1,5% de cada
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variedade de pimenta, que foram “Dedo-de-Moga” (Capsicum baccatum), Japalefio (Capsicum
annuum) e Malagueta (Capsicum frutescens).

As pimentas utilizadas para o processamento do sorvete foram previamente selecionadas,
lavadas com agua clorada (25 ppm) e branqueadas em agua fervente (100 °C) por trés minutos,
seguindo de imersdo em agua fria.

Para a calda, foram homogeneizados em um liquidificador doméstico a pimenta, o suco de
limdo, agua e aclcar, na proporcao de 1:1:3:4 respectivamente, e levados para concentracdo, sob
temperatura 100 °C, até atingir 65 °Brix.

Foram elaboradas trés formulagdes de sorvete e, conseqiientemente, de calda alterando a
variedade de pimenta.

Anélises fisico-quimicas

As analises de pH, acidez total titulavel, umidade e cinzas foram realizadas nos sorvetes
adicionados com pimenta branqueada, de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 1985).

A determinagfo de acido ascorbico foi realizada nas pimentas antes e ap6s o branqueamento,
utilizando a metodologia proposta por Benassi e Antunes (1998).

Analise Sensorial

A analise sensorial das formulacdes foi feita pela avaliagdo da aceitagdo através da escala
hedonica de 1 (desgostei muito) a 7 (gostei muito) pontos, para avaliagdo de cor, aroma, sabor e
textura. Uma equipe de 50 provadores ndo treinados, ambos os sexos, avaliou as trés formulagdes.
As amostras foram codificadas com numeros de trés digitos e a ordem de apresentacdo foi
aleatorizada entre os provadores. A andlise estatistica dos resultados foi realizada utilizando-se
analise de variancia (ANOVA) e calculo de médias por Tukey, teste que deve ser aplicado toda vez

que se pretende comparar as médias dos tratamentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizacao fisico-quimica do sorvete com pimenta
Os resultados médios obtidos das determinacdes fisico-quimicas dos sorvetes, adicionados

de pimentas previamente branqueadas, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimicas dos sorvetes de pimenta

Variedades pH Acidez (%) Umidade (%) Cinzas (%)
Capsicum baccatum 6,59 0,022 63 0,50
Capsicum annuum 6,72 0,023 68 0,82
Capsicum frutescens 6,60 0,026 67 0,23
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Comparando os resultados da Tabela 1, observa-se que o teor de umidade e cinzas estdo
proximos aos obtidos por SANTANA et al. (2003), caracterizando sorvetes elaborados com
diferentes genotipos de mamao, cuja faixa umidade encontrada foi de 66 a 69% e cinzas entre 0,33
a 0,51%. No entanto, os resultados de pH (5,53 a 5,78) e acidez total titulavel (0,11 a 0,13) estdo
ligeiramente fora da faixa quando comparados com o presente trabalho.

Os resultados médios de acido ascorbico, das diferentes variedades de pimenta, antes e apos

o tratamento térmico sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Teor de acido ascorbico das pimentas antes e ap6s branqueamento

Variedades Antes do branqueamento  Apds o branqueamento % Reducéo de
(mg/100 g amostra) (mg/100 g amostra) acido ascorbico
Capsicum baccatum 160,00 115,23 27,00
Capsicum annuum 238,94 159,30 33,33
Capsicum frutescens 215,48 176,30 18,18

Verifica-se na Tabela 2 que o teor de acido ascorbico das pimentas in natura estudadas
foram diferentes, de acordo com a variedade analisada, podendo ser devido as variagdes nos
cultivares, genética, maturidade, fertilizagdo e condi¢des ambientais (SIMMONE et al., 1997).
Entretanto, o teor de acido ascorbico, quando comparado com a literatura, estd dentro do intervalo
tedrico encontrado em outros estudos. HOWARD et al. (1994) obtiveram teor de acido ascorbico
entre 75-277 mg /100 g de amostra enquanto CASTRO et al. (2008) verificaram 107,4 mg de acido
ascorbico/100 g de amostra.

No estudo do efeito do branqueamento sobre a estabilidade do &cido ascorbico durante o
processamento das pimentas, observou-se reducdo significativa deste biocomposto, variando entre
18 a 34% em relagdo ao valor inicial encontrado. Essa perda pode ser devido a lixiviagdo de
compostos antioxidantes (CHUAH et al., 2008), além do tratamento térmico aplicado, que acelera a
oxida¢do do acido ascorbico para acido dehidroascoérbico, seguido pela hidrolise a acido 2,3-
dicetogulonico e para outros componentes nutricionalmente inativos (GREGORY, 1996). Assim,
para melhor aproveitamento de compostos bioativos presentes nos pigmentos, ¢ imprescindivel
utilizar menor quantidade de 4gua no branqueamento e reduzir o tempo de cozimento, além de
aproveitar a agua utilizada no tratamento térmico (CHUAH et al, 2008).

A variedade Capsicum annuum obteve a maior perda de acido ascoérbico, enquanto que a
menor foi verificada com a Capsicum frutescens. Assim, sorvetes elaborados com esta tltima
variedade de pimenta mantém maior quantidade deste biocomposto de interesse.

Analise Sensorial

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na avaliagdo sensorial para os atributos cor,
aroma, sabor e textura dos sorvetes, com suas respectivas caldas, elaborados com as trés variedades

de pimenta.
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Tabela 3. Valores médios das notas atribuidas pelos provadores para as caracteristicas sensoriais dos sorvetes e
caldas de pimenta.

Variedades Cor Aroma Sabor Textura
Capsicum baccatum 6,88 % 5,09 520 597°%
Capsicum annuum 6,40 ° 5,03 ° 497° 5,71°
Capsicum frutescens 6,60*° 5,03° 6,29 ¢ 6,23 =

Meédias com letras iguais numa mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p>0,05).

Em relacdo a cor, os sorvetes alcancaram médias correspondentes aos termos da escala
hedonica “gostei muito”, mostrando uma elevada aceitacdo dos produtos. Verifica-se na Tabela 3
que ndo houve diferenca significativa (p>0,05) em relacdo ao atributo cor, independente da
variedade de pimenta utilizada na formulacdo. Este resultado ¢ particularmente interessante, pois as
diferencas verificadas na aparéncia das pimentas in natura, caracteristica de cada variedade,
desapareceram no produto processado. Assim, independente da variedade utilizada na formulagao,
as amostras de sorvete de pimenta obtiveram uma grande aceitagdo para o atributo sensorial cor.

Como verificado para atributo cor, o aroma também nao apresentou diferenga significativa
entre as amostras, correspondendo ao termo da escala hedonica “gostei ligeiramente”. Este
resultado pode estar relacionado pela presenga, mesmo depois do processamento, do aroma
caracteristico da pimenta.

Quanto ao sabor, observa-se por meio da Tabela 3, que existe diferenca significativa
(p<0,05) entre os sorvetes elaborados com as diferentes variedades de pimenta. Os provadores
preferiram o sabor do sorvete, com sua respectiva calda, da espécie Capsicum frutescens, mais
amplamente conhecida como habanero. Esta diferenca entre as amostras deve-se ao fato das
pimentas apresentarem grau de pungéncia distintos entre si. Entretanto, observa-se que todos os
sorvetes e caldas de pimenta apresentaram satisfatoria aceitacdo sensorial com relagdo a este
atributo, correspondendo aos termos da escala hedonica entre gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”.

Para o atributo textura, as médias alcancaram aos termos da escala hedonica “gostei
ligeiramente” e ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre si. Estes valores mostraram
uma boa aceita¢do dos produtos quanto a esse atributo, embora as variedades de pimentas in natura

adicionadas apresentassem ligeira diferenca em relagdo ao grau de maturacao.

4. CONCLUSAO
A partir dos resultados obtidos nos experimentos realizados nesse estudo, pode-se concluir
que a menor perda de acido ascérbico com o branqueamento foi com pimenta da variedade

Capsicum frutescens.
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Os sorvetes e as caldas, das trés diferentes variedades de pimenta, demonstraram boa
aceitacdo para todos os atributos avaliados. A maior aceitacdo dos provadores, para o atributo sabor,
foi o sorvete ¢ a calda preparados com pimenta da espécie Capsicum frutescens. Ndo houve
prevaléncia entre os produtos quanto a cor, aroma e textura indicando que os diferentes tipos de
pimenta poderdo ser aproveitados na industria para elaboragdo de sorvete.

O sorvete e a calda sdo, portanto, uma excelente alternativa para o aproveitamento das

propriedades funcionais da pimenta.

Abstract

In this work were prepared with three ice cream added peppers of different varieties: Capsicum
baccatum, Capsicum annuum and Capsicum frutescens. The peppers were first pasteurized and
evaluated in relation to the effect of heat treatment on the ascorbic acid content. Results showed
that the Capsicum annuum showed higher ascorbic acid content, but the heat treatment resulted in
greater loss of biocompounds. The higher retention of ascorbic acid was observed with Capsicum
frutescens, which presented lower content of biocompound, but near of the pepper Capsicum
annuum. The follow attributes was performed to evaluate the acceptance of ice cream through the
sensory attributes: color, aroma, flavor and texture. Analysis of variance showed no significant
difference between ice cream formulations at the 5% level of significance with regard to color,
aroma and texture. Regarding taste, the samples differed significantly, at 5% significance, and the
most preferred was the ice cream made with pepper Capsicum frutescens.

Key-words: pepper, ice-cream, ascorbic acid, heat treatment.
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