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RESUMO GERAL 
 
 

SILVA, J. S. QUALIDADE PÓS-COLHEITA DO PIMENTÃO VERMELHO 
‘MELINA’ SOB COBERTURA DE SOLO, ADUBAÇÃO ORGÂNICA E MINERAL. 
2017. 52f. Dissertação (Mestrado em Horticultura Tropical)- Universidade Federal de 
Campina Grande, Pombal- PB¹. 
 
 
A cultura do pimentão apresenta enorme relevância, se destacando entre as dez hortaliças 
mais importantes em termos de valor econômico no Brasil. Nos últimos anos, os 
consumidores têm procurado cada vez mais alimentos livres de resíduos químicos. Desta 
forma, a utilização de adubos orgânicos para minimizar a utilização de adubos químicos é 
uma alternativa viável, que vêm sendo explorada por alguns produtores. Objetivou-se, com 
este trabalho, avaliar a qualidade pós-colheita, pelas características físico-químicas e o 
conteúdo de compostos bioativos do pimentão vermelho sob a adubação orgânica e mineral e 
cobertura do solo. O experimento foi conduzido em casa de vegetação na fazenda 
experimental da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Centro de Ciências e 
Tecnologia Agroalimentar (CCTA), em São Domingos - PB, os frutos foram analisados no 
Laboratório de Análise de Alimentos UFCG/CCTA. O delineamento experimental foi em 
blocos casualizados (DBC). Os tratamentos foram alocados em parcelas subdivididas 3 x 5, 
com 4 repetições, , as parcelas representaram a cobertura do solo e as sub parcelas as 
proporções de adubação orgânica e mineral (Organomineral). Os três tipos de cobertura do 
solo foram: solo sem cobertura; solo coberto com palha de carnaúba (Copernicia prunifera) 
triturada e solo coberto com capinagem. As adubações foram: 100% de adubação orgânica e 
0% adubo mineral; 100% de adubo orgânico e 50% de adubo mineral; 50% de adubo orgânico 
e 50% de adubo mineral; 50% de adubo orgânico e 100% de adubo mineral e; 0% de adubo 
orgânico e 100% de adubo mineral. As avaliações correspondentes à qualidade pós-colheita 
dos frutos foram: coloração, firmeza, pH, sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), razão 
(SS/AT). Os compostos bioativos foram: vitamina C, carotenoides, flavonoides totais e 
fenóis. A palha de carnaúba sobre o solo proporcionou aos frutos de pimentão maior presença 
de pigmentos de tons avermelhados pela maior teor de carotenóides, favorecendo a qualidade 
nutracêutica dos frutos. A adubação com 100% de adubo orgânico favoreceu, nos frutos de 
pimentão, aumento na intensidade da cor, enquanto a relação sólidos solúveis e acidez total 
(SS/AT) e os teores de fenois foram incrementados utilizando adubação com 50% de adubo 
orgânico adicionada com 50% adubo mineral e 50% de adubo orgânico adicionada com 100% 
adubo mineral, respectivamente.  As plantas de pimentão adubadas com 50% de adubo 
orgânico adicionada com 50% adubo mineral e 100% de adubo orgânico adicionada com 50% 
adubo mineral associada à cobertura do solo com palha de carnaúba proporcionaram, nos 
frutos, o melhor teor de sólidos solúveis e carotenoides, respectivamente. As proporções da 
adubação orgânica e mineral associada aos tipos cobertura não alteraram a firmeza, 
luminosidade, pH, acidez titulavel, vitamina C e flavonoides. 
 
 
Palavras – Chave: Capsicum annuum, cobertura morta, organomineral, compostos bioativos. 

¹Orientadoras: Profª. Caciana Cavalcanti Costa, Profª. Marinês Pereira Bomfim, 
CCTA/UFCG. 
 



 
 

GENERAL ABSTRACT 

 

SILVA, J. S. POST-HARVEST QUALITY OF RED PEPPER 'MELINA' UNDER SOIL 
COVERAGE, ORGANIC AND MINERAL FERTILIZATION. 2017. 52f. Dissertation 
(Masters in Tropical Horticulture) - Federal University of Campina Grande, Pombal - PB¹. 
 
 
 
The culture of the pepper is extremely important, standing out among the ten most important 
vegetables in terms of economic value in Brazil. In recent years, consumers have been 
increasingly looking for food free of chemical waste. In this way, the use of organic fertilizers 
to minimize the use of chemical fertilizers is a viable alternative, which is being explored by 
some producers. The objective of this work was to evaluate the post-harvest quality, the 
physico-chemical characteristics and content of bioactive compounds of red pepper under 
organic and mineral fertilization and soil cover. The experiment was conducted in a 
greenhouse at the experimental farm of the Federal University of Campina Grande (UFCG), 
Center for Food Science and Technology (CCTA), in São Domingos - PB, the fruits were 
analyzed in the Laboratory of Food Analysis UFCG / CCTA. The experimentals design was 
randomized blocks (DBC). The treatments were allocated in 3 x 5 subdivided plots, with 4 
replications, the plots represented soil cover and subplots the proportions of organic and 
mineral fertilization (Organomineral). The three types of soil cover were: soil without cover; 
soil covered with carnauba straw (Copernicia prunifera) crushed and soil covered with 
weeding. The fertilizations were: 100% of organic fertilization and 0% of mineral fertilizer; 
100% of organic fertilizer and 50% of mineral fertilizer; 50% of organic fertilizer and 50% of 
mineral fertilizer; 50% organic fertilizer and 100% mineral fertilizer; 0% of organic fertilizer 
and 100% of mineral fertilizer. The values corresponding to the post-harvest fruits quality 
were: color, firmness, pH, soluble solids (SS), titratable acidity (AT), ratio (SS / AT). The 
bioactive compounds were: vitamin C, carotenoids, total flavonoids and phenols. The 
carnauba straw on the ground provided a greater presence of reddish‟s pigments tones due to 
the higher content of carotenoids, favoring the nutraceutical quality of the fruits. Fertilization 
with 100% of organic fertilizer favored an increase in color intensity, while soluble solids and 
total acidity (SS / AT) and phenolic contents were increased using fertilization with 50% of 
organic fertilizer with 50% mineral fertilizer and 50% organic fertilizer added with 100% 
mineral fertilizer, respectively. The pepper plants fertilized with 50% organic fertilizer added 
with 50% mineral fertilizer and 100% organic fertilizer added with 50% mineral fertilizer 
associated to the soil cover with carnauba straw provided the best solubility and soluble solids 
content in fruits. carotenoids, respectively. The proportions of organic and mineral 
fertilization associated to the cover types did not change the firmness, luminosity, pH, 
titratable acidity, vitamin C and flavonoids. 
 
 
 
Key words: Capsicum annuum, mulching, organomineral, bioactive compounds. 

¹Advisors: Profª Caciana Cavalcanti Costa, Profª Marinês Pereira Bomfim, CCTA/UFCG.
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1. INTRODUÇÃO 

O pimentão (Capsicum annuum L.) teve como centro de origem o continente 

Americano. Pertencente à família das solanáceas, é perene, porém, cultivada como cultura 

anual (FILGUEIRA, 2013), está entre as dez hortaliças mais importantes do Brasil em termos 

de valor econômico e tem participação relevante no mercado de olerícolas frescas do país, 

sendo cultivada em diferentes regiões do mundo (NICK; BORÉM, 2016; LEME, 2012). 

O cultivo de pimentão no Brasil apresenta excelentes perspectivas de expansão, 

principalmente considerando-se os diferentes nichos de mercados emergentes, que possuem 

características alimentares atrativas do ponto de vista nutritivo, constituindo uma fonte 

importante de vitamina C, sais minerais e condimentar (PALANGANA, 2012). A diversidade 

observada no gênero é bem abrangente, com uma variedade de formas, tamanhos, cores e 

sabores dos frutos (BOSLAND; VOTAVA, 2012).  

Sabe-se que a cultura do pimentão é bastante exigente quanto à fertilidade e, como 

os solos brasileiros apresentam, em geral, baixos teores de nutrientes, faz-se necessário o uso 

de procedimentos de adubação, encarecendo o sistema produtivo. Desta maneira, a matéria 

orgânica combinada aos fertilizantes minerais aplicados no solo, além de melhorar a estrutura 

física e biológica, proporciona maior eficiência na capacidade das plantas de assimilar os 

nutrientes (NEGRETTI et al., 2010). 

A adubação organomineral associada à utilização da cobertura de solo cria um 

sistema que oferece melhor condição à planta. Tradicionalmente são usadas para cobertura do 

solo material orgânico como cascas, bagaços, capins e outras fontes de materiais de origem 

vegetal que podem formar uma nova camada acima da superfície do solo protegendo o 

mesmo das adversidades do clima. Esta prática cultural promove efeito isolante por formar 

uma barreira entre o solo e a atmosfera, caracterizando menores perdas de água, solo e 

nutrientes (MENDONÇA, 2005). 

O padrão de qualidade das hortaliças comercializadas no Brasil é outro fator 

importante a ser estudado. Para Damatto Junior et al. (2010) em geral tal método não é 

satisfatório, principalmente pela falta de técnicas pós-colheita adequadas às nossas condições, 

uma vez que a qualidade de um fruto, seja para consumo fresco ou processado, depende de 

numerosos fatores que ocorrem tanto antes como após a colheita. 

Assim, diversos atributos são importantes no momento da escolha do pimentão 

para o consumo, principalmente os de caráter visual. Porém, outras variáveis qualitativas vêm 

sendo analisadas, como o teor de sólidos solúveis e a acidez, que conferem sabor aos frutos 
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(PEREIRA et al., 2012), bem como vitaminas, minerais e antioxidantes que promovem efeito 

positivo à saúde. 

Os alimentos de coloração vermelha como os pimentões possuem alto teor de 

bioflavonóides (pigmentos vegetais que ajudam a prevenir o câncer), assim como ácidos 

fenólicos que inibem a formação de nitrosaminas cancerígenas e esterol vegetal, estes são 

precursores da vitamina D, que também oferece proteção contra tumores. Os efeitos positivos 

à saúde têm sido particularmente atribuídos a estes compostos que possuem atividade 

antioxidante encontrados nos vegetais, como também as vitaminas C e E, e os carotenóides 

(SILVA et al., 2010; IBRA, 2017). 

Pimentões vermelhos apresentam teor de vitamina C 30% mais alto em relação a 

pimentões verdes. Sendo esta vitamina necessária, em doses diárias, aos seres humanos, é 

geralmente adicionada a muitos produtos alimentares, a fim de inibir a formação de 

metabólitos nitrosos carcinogênicos e evitar o escurecimento dos tecidos vegetais (SHAMI; 

MOREIRA, 2004). Os pimentões, quando maduros, são uma excelente fonte de vitamina A, 

sendo também fonte de cálcio, fósforo e ferro (LEME, 2012; CARVALHO et al., 2013). 

Contudo, para desenvolver novos métodos de produção com o uso da adubação 

organomineral e cobertura do solo, visando o incremento ou a manutenção da qualidade final 

do pimentão, torna-se necessário o correto conhecimento das características do fruto, 

definidas por meio de testes físico-químicos, que indicam quais as melhores tecnologias que, 

ao serem aplicadas, fornecem resultados satisfatórios na pós-colheita (LEMOS et al., 2008). 

Objetivou-se, com este trabalho, avaliar a qualidade pós-colheita, pelas características físico-

químicas e o conteúdo de compostos bioativos do pimentão vermelho cultivado sobre 

diferentes sistemas de cultivo, oriundos de adubações e coberturas do solo. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1. Cultura do pimentão 

 

O pimentão Capsicum annuum (FILGUEIRA, 2013) é muito utilizado na 

culinária de todo o mundo. As várias cultivares produzem frutos com diferentes cores, sendo 

as mais conhecidas: a verde, a amarela e a vermelha. No Brasil, este é uma das mais 

importantes hortaliças tanto em termos de volume de produção como em comercialização, 

sendo valorizado principalmente quando possui cor atraente, seu sabor marcante e suas 

propriedades sensoriais, além de ser uma boa fonte de compostos bioativos, como os 

carotenoides, responsáveis pela cor vermelha (GOMES, 2012). 

Seu cultivo é encontrado em quase todos os continentes, sendo o maior produtor 

mundial o continente asiático, tendo a China uma produção de 15,8 milhões de toneladas e a 

Indonésia 1,72 milhões de toneladas, seguidos pelo México, no continente americano, com 

2,29 milhões de toneladas e Turquia, na região do oriente médio, com 2,16 milhões de 

toneladas (FAO, 2013). 

O pimentão, juntamente com outras hortaliças, é considerado uma das mais 

importantes olerícolas no mercado nacional (PALANGANA et al. 2012). A produção 

brasileira de pimentão em 2010 foi de aproximadamente 249 mil toneladas, concentrando-se 

principalmente nas regiões Sudeste com 44%, Nordeste com 31%, Sul com 15% e Norte com 

1%, com produtividade de até 200t ha-1, sendo a região Sudeste a maior consumidora (IBGE, 

2012). São Paulo, Minas Gerais, Bahia e Rio de Janeiro são os maiores estados produtores 

(EMBRAPA, 2012). 

Na região Nordeste, os principais estados produtores da cultura são Ceará, Bahia e 

Pernambuco (IBGE, 2012). No estado da Paraíba, os municípios de maior expressão 

produtiva são Boqueirão, Lagoa Seca e Alhandra (CEASA-PE, 2012), apesar de ser uma 

cultura presente em todas as hortas domésticas. 

A cultura é amplamente explorada, principalmente por pequenos e médios 

olericultores, devido ao rápido retorno dos investimentos, resultante do curto período para 

início da produção (MARCUSSI; BÔAS, 2003). Uma solanácea de grande importância, tanto 

pelo aspecto social quanto econômico, através da geração de emprego e renda aos produtores 

de hortaliças, o que se caracteriza pelos múltiplos usos do fruto na culinária das diversas 

regiões brasileiras (BAHIA et al. 2014; SUDRÉ et al., 2010).  
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A cadeia produtiva que envolve a espécie vem exercendo grande importância 

tanto na agricultura familiar como na integração do pequeno agricultor com a matéria prima e 

a agroindústria na fabricação de produtos para o mercado consumidor (RIBEIRO; CRUZ, 

2004). 

O consumo de pimentão está relacionado ao fato deste apresentar elevada 

quantidade de vitamina C, além de ser fonte de carotenoides e, quando maduro, apresenta 

altos teores de vitamina A, principalmente aqueles com coloração da epiderme vermelha 

intensa, sendo bastante apreciados pelos consumidores, também em função de sua excelente 

qualidade visual e suavidade no sabor. A oferta de frutos com essas características, por parte 

do produtor, permite uma melhor valorização do produto, pois os preços são mais elevados 

quando comparados aos pimentões verdes (BRACKMANN et al., 2005). 

Sua importância nutritiva para o consumo in natura deve-se, em grande parte, ao 

alto teor de vitamina C, chegando a 1,5g 100g-1 de massa seca, proteínas, contém ainda em 

sua composição, vitaminas A, B1 e B2 e minerais como Ca, Fe e P, além de possuir baixo 

poder calórico (FILGUEIRA, 2013).  

Segundo Vieites et al. (2011) existe um grande apelo pelas qualidades nutritivas 

dos alimentos como forma de prevenção de doenças. Desta maneira, o pimentão é uma 

excelente fonte de nutrientes bioativos, como provitamina A (carotenoides) e compostos 

fenólicos, que definem sua qualidade nutricional e capacidade antioxidante (BRAMLEY, 

2000). 

 

2.2. Sistema de cultivo 

 

2.2.1. Adubação em pimentão 

 

Os alimentos vindos da produção orgânica, principalmente as hortaliças, têm 

apresentado um crescimento em sua demanda devido à grande preocupação com a produção 

dos alimentos convencionais, suas contaminações e seu impacto no solo, juntamente com isso 

a questão ecológica mostra-se importante (OLIVEIRA et al., 2010). 

Os principais efeitos dos adubos orgânicos sobre as propriedades físicas do solo 

são: melhoria da estrutura, aeração, armazenamento de água e drenagem interna do solo. Estes 

favorecem a diminuição das variações bruscas de temperatura que interferem nos processos 

biológicos do solo e na absorção de nutrientes pelas plantas. Os principais efeitos dos 

fertilizantes orgânicos sobre as propriedades químicas do solo são: enriquecimento gradual do 
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solo com macro e micronutrientes essenciais às plantas e o aumento gradativo do teor de 

matéria orgânica (TRANI et al., 2013). 

Assim, o uso de resíduos orgânicos, como o esterco bovino, pode ser uma 

alternativa viável ao produtor, pois garante às plantas os nutrientes necessários e ainda 

permite reduzir a quantidade de adubos inorgânicos adicionados ao solo, mantendo a sua 

qualidade e evitando problemas de degradação e lixiviação de nutrientes (HERNÁNDEZ et 

al., 2016), fatores que interferem na qualidade dos alimentos, que produzidos em sistemas 

orgânicos possuem maior durabilidade pós-colheita e maior vitalidade (FILGUEIRA, 2013). 

De modo geral, as hortaliças reagem bem a este tipo de adubação, tanto em produtividade 

como em qualidade dos produtos obtidos (VIDIGAL et al., 2010). 

Apesar da evolução no processo produtivo do pimentão, esta cultura requer busca 

constante por novas soluções tecnológicas que permitam, no mínimo, a manutenção contínua 

da sua produtividade, aliada a redução de custos de produção, com a priorização da qualidade 

dos frutos e o respeito ao meio ambiente (NEGRETTI  et al., 2010). A demanda por pimentão 

produzido com adubos orgânicos vem crescendo em resposta à divulgação frequente pela 

mídia de contaminação do produto por resíduos químicos (ANVISA, 2017). Porém, não está 

bem definida a quantidade de adubos orgânicos que podem substituir a adubação mineral na 

cultura do pimentão para garantir esses efeitos (VIDIGAL et al., 2010). 

Bissani et al. (2008) ressaltam que os adubos orgânicos apresentam baixas 

concentrações de N, P e K, resultando em baixa produtividade e qualidades, podendo, assim, 

ser complementados com adubação mineral, de forma a favorecer o sincronismo de liberação 

dos nutrientes ao longo do crescimento das plantas.  

Os adubos minerais são nutrientes absorvidos pelas plantas com maior facilidade 

e o resultado é mais rápido. Por apresentarem composição química definida, diferentemente 

dos orgânicos, é possível realizar com eles cálculos precisos sobre a quantidade que se deve 

usar em cada caso. Contudo, uma boa maneira de se compensar os efeitos negativos de cada 

método de adubação é conhecer bem as propriedades do solo com o qual se está trabalhando e 

realizar uma combinação equilibrada de todas as técnicas de adubação (FOGAÇA, 2017). 

Diversas características positivas dos dois tipos de adubação podem favorecer um 

ambiente em equilíbrio, com boa produção e qualidade final do produto, tornando a adubação 

organomineral uma adubação completa, que reúne adubos orgânicos e minerais, podendo ser 

uma maneira de se possibilitar a substituição gradativa do adubo mineral (ANDRADE  et al. 

2012). 
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2.2.2. Adubação organomineral 

 

O uso de fertilizantes organominerais é uma das alternativas para propiciar maior 

rendimento da cultura e melhor a qualidade dos frutos, sendo compostos basicamente de uma 

mistura de fertilizantes orgânicos e minerais, o que apresentam potencial de uso agrícola, pois 

tendem a apresentar um menor custo em relação aos fertilizantes apenas minerais 

(MALAQUIAS; SANTOS, 2017). 

Royo (2010) afirma que, como os organominerais têm características orgânicas e 

minerais, as perdas de nutrientes são reduzidas quase a zero. Assim, com o maior 

aproveitamento do fertilizante no solo, os gastos com este insumo são reduzidos. Em longo 

prazo, o produtor também diminui custos, pois, o adubo organomineral estimula a 

proliferação de microorganismos benéficos que irá agir na solubilização dos fertilizantes 

minerais liberando estes para as plantas. 

Para Fernades e Testezlaf (2002) a principal razão para se adicionar certa porção 

de nutrientes minerais aos fertilizantes orgânicos é aumentar a taxa de mineralização dos 

nutrientes, principalmente do nitrogênio e do fósforo, permitindo também a liberação do 

potássio. Taiz e Zeiger (2017) afirmam que pode ser necessária a adição de fertilizantes 

minerais, em plantações dependentes apenas de adubos orgânicos, quando a eficiência deste 

for reduzida devido à baixa taxa de mineralização. 

Como um bom exemplo de adubo organomineral pode-se citar a mistura de 

esterco animal com superfosfato simples, o que diminui as perdas de amônia do esterco por 

volatilização e enriquece o material com fósforo, cálcio e enxofre presentes em quantidades 

expressivas nesse fertilizante (TRANI et al., 2013). Além disso, segundo Luz et al. (2010)  a 

adubação organomineral é normalmente considerada mais eficiente que a aplicação exclusiva 

de qualquer dos dois tipos de material, ou seja, orgânica ou mineral. 

Desta maneira Sediyama et al. (2009) avaliaram o efeito da adubação orgânica 

associada à adubação mineral na produção de pimentão, utilizando quatro doses de adubo 

orgânico (0; 30, 60 e 90 t ha-¹ ), constituído por palha de café, bagaço de cana-de-açúcar e 

dejeto líquido de suínos na proporção, em volume, de 3,5:7,0:1,0, respectivamente, e três de 

adubo mineral (0; 750 e 1500 kg ha-¹ da fórmula NPK 4-14-8) aplicados nos sulcos de 

plantio, e observaram que a adubação com composto orgânico, quando associada às doses de 

adubo mineral, foi eficiente na nutrição do pimentão com incremento de produtividade e teve 

efeito aditivo na produção de frutos comercial e da classe extra. 
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2.2.3. Uso de cobertura de solo 

 

A utilização da cobertura do solo tornou-se importante e bastante difundida na 

produção de diversas espécies de hortaliças, constituindo-se, inclusive, em condição básica 

para que muitas delas apresentem produtos com qualidade aceitável, em níveis rentáveis de 

produtividade (LOPES et al., 2011). 

É uma prática agrícola que visa, também, facilitar a colheita e a comercialização, 

uma vez que, por não ficar em contato direto com o solo, o produto é colhido mais limpo e 

com melhor qualidade. O uso de coberturas do solo em relação ao solo descoberto favorece o 

rendimento e a qualidade das hortaliças produzidas (GONÇALVEZ et al.; 2005, SEDIYAMA 

et al., 2014 ). 

A cobertura morta é uma prática cultural pela qual se aplica material orgânico sob 

a superfície do solo, sem que a ele seja incorporado. Esta prática é tradicionalmente 

recomendada em sistemas orgânicos, pois apresenta múltiplas funções, como evitar perdas 

excessivas de água, reter a umidade do solo, diminuir o impacto da chuva e a erosão, evitar 

alterações bruscas de temperatura do solo, reduzir gastos de mão-de-obra nas capinas, além de 

enriquecer o solo com nutrientes após a decomposição do material, permitindo melhorar o 

desempenho das culturas pela disponibilidade de nutrientes (SOUZA; RESENDE, 2006; 

FILGUEIRA, 2013). 

Desta maneira, a utilização de resíduos orgânicos em substituição ao plástico de 

polietileno pode trazer retornos econômicos significativos ao produtor de pimentão, haja visto 

que a plasticutura tem grande espaço para esta cultura, porém, encarece o sistema produtivo. 

A casca de arroz, palha de carnaúba, bagaço de cana-de-açúcar entre outros, são resíduos 

muitas vezes descartados no processamento de determinados produtos agrícolas, e tornam-se 

materiais alternativos de baixo custo para cobertura de solo no cultivo de hortaliças do tipo 

fruto, esses materiais sobre a superfície do solo protegem o mesmo da ação dos elementos 

meteorológicos, principalmente diminuindo a perda de água do solo para a atmosfera 

(DALMAGO et al., 2010; VAILATI et al., 2010). Além de trazer melhorias para a qualidade 

do solo através do uso contínuo, a cobertura também resulta num incremento da atividade de 

invertebrados benéficos às plantas (SANTOS et al., 2008).  

A manutenção de resíduos vegetais sobre o solo por longos períodos tem efeitos 

positivos tanto em características físicas, como na estrutura, na porosidade do solo, quanto nas 

características químicas, ou seja, nos teores e disponibilidade de nutrientes no solo para a 

planta (SILVEIRA et al., 2010). Além de minimizar a erosão superficial e inibir a infestação 
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de plantas daninhas que, quando não controladas e, dependendo do grau de infestação, podem 

propiciar perdas significativas na produtividade (SOUZA et al., 2008; SOUZA et al., 2016). 

Neste sentido, Santos et al. (2011) avaliando diferentes práticas conservacionista 

no semiárido Pernambucano, verificaram que a utilização do capim elefante como cobertura 

morta mostrou ser uma prática adequada para manutenção da umidade do solo. Utilizando 

palha de arroz como cobertura morta, Montenegro et al. (2013) constataram a importância da 

cobertura para a manutenção da umidade e controle de perdas de solo. 

Assim, o uso das coberturas pode ser uma forma de minimizar os problemas no 

solo, tornando-o mais produtivo e também proporcionando uma maior produção e qualidade 

de hortaliças (SOUZA et al., 2016). 

Estudar a interação da cobertura do solo com adubação organomineral torna-se 

necessário, pois, no cultivo de hortaliças, essa técnica com a utilização de adubos orgânicos 

vêm sendo explorada por alguns produtores (FARIAS et al., 2017).  

 

2.3. Qualidade pós-colheita 

 

2.3.1. Aspectos de qualidade 

 

O conceito de qualidade de hortaliças envolve vários atributos como  aparência 

visual, firmeza, sabor, aroma, valor nutricional e segurança alimentar (CENCI, 2006), a 

caracterização da composição química, como pH, sólidos solúveis e acidez titulável, contribui 

para a apreciação objetiva do sabor dos frutos (FARIA et al., 2013). 

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) sólidos solúveis indicam a quantidade, 

em gramas, dos sólidos que se encontram dissolvidos no suco ou na polpa, são medidos em 

ºBrix, sendo utilizados como uma medida indireta do teor de açúcares e aumentam com a 

maturação por meio de processos sintéticos ou pela degradação de polissacarídeos. 

A firmeza é um importante fator de qualidade para frutos destinados ao consumo 

in natura, pois indica a tolerância do fruto ao transporte e ao manuseio durante a colheita e 

comercialização. Além disso, a firmeza é uma característica determinante na aquisição do 

produto pelo consumidor por estar associada à boa qualidade da culinária, frescor e extensão 

da vida de prateleira (CHITARRA;CHITARRA, 2005). 

Em trabalho realizado, Leme (2012) verificou que pimentões provenientes de 

sistema de cultivo orgânico promoveram melhor manutenção da qualidade pós-colheita por se 

apresentarem como frutos mais verdes, mais firmes, com maior pH, menor teor de sólidos 
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solúveis, maior teor de compostos fenólicos totais e maior atividade antioxidante ao longo do 

armazenamento com 10°C±1ºC e 90% de umidade relativa do ar por 18 dias. 

Ferreira et al. (2013) avaliaram diversos cultivares de pimentão em condições 

ambiente e refrigerado, diagnosticaram que o teor de sólidos solúveis  variou de 4,65 a 4,85 

ºBrix. Braga et al. (2013), em análises com pimentas da espécie C. frutescens L., obtiveram 

valores de sólidos solúveis de 10,38 °Brix.  

Ferreira et al. (2006) estudando a qualidade de frutos de tomate, em função de 

doses de nitrogênio e de adubação orgânica, com esterco bovino curtido, verificaram que o 

pH, os sólidos solúveis e a acidez total do fruto de tomate não foram alteradas com o aumento 

das doses de N, tanto na ausência como na presença da adubação orgânica. Entretanto, a 

adição de material orgânico no solo incrementou a dose do adubo nitrogenado, essencial para 

obtenção da máxima produção comercial e extra de frutos de tomate. 

 

2.4. Compostos bioativos 

 

2.4.1. Vitamina C 

 

Vitaminas são substâncias orgânicas que, embora presentes em pequenas 

quantidades nos alimentos, sobretudo nas frutas e hortaliças, são indispensáveis ao 

funcionamento do organismo, pois atuam na forma de co-fatores de enzimas. Sua ausência 

sistemática na dieta resulta, quase sempre, em crescimento e desenvolvimento deficientes e 

em outras perturbações orgânicas, configurando-se um quadro sintomatológico característico 

de carência (NELSON; COX, 2011). 

A vitamina C pode ser considerada a mais importante vitamina na alimentação 

humana e mais de 90% desta vitamina da dieta humana provêm de frutas e hortaliças 

(MORAES et al., 2010). Desempenha importantes funções no organismo atuando como 

coenzima na biossíntese do colágeno, na proteção da membrana contra a peroxidação lipídica, 

na biossíntese de neurotransmissores, no metabolismo da tirosina, na biossíntese de carnitina, 

no metabolismo do colesterol, e na absorção de ferro. Além disso, a vitamina C age como 

sequestrante de espécies reativas do oxigênio, formadas, em geral, durante o metabolismo 

normal das células, prevenindo o câncer e de doenças cardiovasculares (CAMPOS et al., 

2008; SANTOS; OLIVEIRA, 2014). 

Leme (2012) avaliando doses crescentes de composto orgânico em diferentes 

variedades de pimentão cultivados em sistema orgânico, observou que as variedades 
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apresentaram teores de vitamina C diferentes de acordo com a dosagem da adubação, com 

valores que variaram de 62,41 a 86,53 mg 100g-¹. 

Nassur (2009) em seu trabalho com híbridos de tomate submetidos a doses 

crescentes de composto orgânico, também encontrou grande variação nos teores de vitamina 

C, onde o híbrido Maximo atingiu valores de 63,9mg 100g-¹. Porto et al. (2016), avaliaram a 

qualidade e atividade antioxidante do tomate cultivada sob diferentes fontes e doses de 

nitrogênio, observaram, que o teor de ácido ascórbico em tomates Silvetty diminuiu com o 

aumento na concentração de N. 

 

2.4.2. Fenois 

 

Os compostos fenólicos, que se apresentam em frutas e hortaliças são importantes, 

não só em termos de qualidade, uma vez que influenciam a aparência visual e sabor, mas 

também pelo ponto de vista terapêutico, que está associada com a prevenção de diferentes 

doenças (BALASUNDRAM et al., 2006). São considerados um dos antioxidantes mais 

abundantes na alimentação, a sua ingestão é, em média, 10 vezes maior que a da vitamina C e 

100 vezes maior do que a de vitamina E ou carotenóides. (CURIN; 

ANDRIANTSITOMAIMA, 2005). 

Os compostos fenolicos, apresentam diversas funções biológicas, dentre as quais é 

possível citar a atividade antioxidante (MUSA et al., 2015). Substâncias fenólicas apresentam 

funções fisiológicas importantes, uma vez que desempenham papel fundamental na prevenção 

de doenças crônico degenerativas, além de exibirem propriedades antialérgicas, 

antiinflamatórias, antimicrobiana e efeitos cardioprotetores e vasodilatador 

(BALASUNDRAM et al., 2006).  

Algumas pesquisas mostraram que os compostos fenólicos são os maiores 

responsáveis pela atividade antioxidante nos alimentos, e que a quantidade final de fenólicos 

totais encontrados nas frutas e vegetais pode ser influenciada por fatores externos e internos 

em relação às práticas de cultivo adotadas, origem geográfica, condições de colheita, 

manuseio, processo de armazenamento, estágio de crescimento, maturação e espécie. 

Tan et al. (2012) avaliando pimenta da cultivar Kalai, observaram que tanto a 

concentração de compostos fenólicos quanto a capacidade antioxidante aumentaram durante o 

amadurecimento de pimenta cultivar Kulai, atribuindo que a concentração destas substâncias 

está intimamente ligada à capacidade antioxidante.  
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Porém, Conforti et al. (2007) trabalhando com pimentas da espécie Capsicum 

annuum var. acuminatum L.,  observaram que a concentração de compostos fenólicos e da 

capacidade antioxidante são maiores nos frutos verdes e reduzem à medida que amadurecem. 

Resultados semelhantes aos encontrados por Menichini et al. (2009) constataram que 

pimentas da cv. Habanero, quando maduras, possuem menor concentração de compostos 

fenólicos em comparação com os frutos verdes.  

 

2.4.3. Flavonoides  

 

Os flavonoides são compostos fenólicos e metabólitos secundários presentes em 

vegetais (BERNARDES et al., 2010). Nutricionalmente são de grande importância ao 

organismo humano, pois estão relacionados com grande variedade de atividades biológicas, 

como ação anti-inflamatória e antioxidante, apresentando efeitos benéficos à saúde 

(PEREIRA; CARDOSO, 2013). 

São os fitoquímicos mais abundantes na dieta humana e responsáveis, juntamente 

com outros compostos, pela cor e odor de frutas e vegetais (RUSAK et al., 2005). O 

organismo humano não pode produzir estas substâncias químicas protetoras, por isso devem 

ser obtidas mediante alimentação ou em forma de suplemento (TOPUZ; OZDEMIR, 2004). 

Os flavonoides são pigmentos naturais presentes em vegetais que protegem o organismo de 

danos produzidos por agentes oxidantes, como os raios ultravioleta, poluição ambiental e 

substâncias químicas presentes nos alimentos 

Dos compostos fenólicos, a maior parte está representada pelos flavonoides, são 

classificados em grupos, pelo grau de oxidação da cadeia de três carbonos: as antocianinas, as 

flavonas, os flavonois e as isoflavonas. O esqueleto de carbono dos flavonoides pode ter 

vários substituintes. Os grupos hidroxila estão normalmente nas posições quatro, cinco e sete, 

mas também podem ser encontrados em outras posições, a maioria dos flavonoides ocorre 

naturalmente, como glicosídeo (GIAMPIERI et al., 2012; TAIZ; ZEIGER, 2017). 

A distribuição dos flavonoides nos vegetais depende de diversos fatores, de 

acordo com a família, bem como da variação das espécies e dos órgãos da planta. Geralmente, 

os flavonoides encontrados nas folhas podem ser de tipos e concentração diferentes daqueles 

presentes nas flores, nos galhos, raízes e frutos (MACHADO et al., 2008). 

Scuracchio et al. (2012), quantificando os teores de flavonoides em pimentas do 

gênero Capsicum spp., encontraram valores de 95 mg 100 g-1 e 64,2 mg 100 g-1 na pimenta 
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dedo-de-moça,  madura e verde, respectivamente; para a pimenta Cambuci os valores 

encontrados foram de 33,4 mg 100 g-¹. 

 

2.4.4. Carotenoides 

 

Os carotenoides são responsáveis pelas cores apelativas das frutas e vegetais e 

pela proteção dos organismos fotossintéticos dos danos causados pela luz excessiva, são 

pigmentos sintetizados durante o amadurecimento dos frutos (PERVEEN et al., 2015). 

Estes pigmentos são lipossolúveis, de diferentes tonalidades de amarelos, laranjas, 

vermelhos, presentes em muitas frutas e vegetais. Em plantas superiores, estão localizados em 

organelas subcelulares (cloroplastos e cromoplastos), nos cloroplastos encontram-se 

associados principalmente a proteínas e são, normalmente, mascarados pela presença de 

outros pigmentos clorofílicos dominantes. Atuam como pigmentos fotoprotetores na 

fotossíntese e como estabilizadores de membranas, nos cromoplastos, eles são depositados na 

forma cristalina (ex. tomates e cenouras) ou como gotículas de óleo (ex. manga e pimentão) 

(KURZ et al., 2008). 

Para Ribeiro e Nunes (2009) carotenoides podem ser classificados de duas 

maneiras. A primeira considera a existência de duas grandes famílias: os carotenos 

(carotenoides hidrocarbonetos) e as xantofilas (carotenoides oxigenados). O segundo sistema 

divide os carotenoides em três grupos: acíclicos (o licopeno), monocíclicos (o δ- caroteno) e 

bicíclicos (o α- caroteno e o β- caroteno).  

Menichini et al. (2009) destacam que a coloração intensa característica de frutos 

de Capsicum ocorre devido ao conteúdo de carotenoides e que os mesmos são sintetizados, 

principalmente durante o amadurecimento dos frutos. Os carotenoides são pigmentos naturais 

responsáveis pela cor amarela, laranja ou vermelha de muitos alimentos, uma vez que a cor é 

o atributo que mais influencia na aceitação dos alimentos. Embora sejam micronutrientes, 

presentes em níveis muito baixos (microgramas por grama), os carotenoides estão entre os 

constituintes alimentícios mais importantes (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008), essenciais 

à vida, podendo ser encontrados em quase todos os organismos fotossintetizantes, estando 

presentes na dieta humana através das frutas e vegetais ( SILVA et al., 2007; UENOJO et al., 

2007) 

São conhecidos aproximadamente 600 tipos de carotenoides, sendo inclusive 

utilizados como aditivos (corantes) em alimentos. No entanto, é na nutrição que os 

carotenóides se destacam (CHITARRA; CHITARRA, 2005; BHAGAVATHY; SUMATHI, 
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2012). Dentre os carotenoides encontrados nas hortaliças está a capsantina, que é o principal 

carotenóide do Capsicum annum, usado como corante, não só devido a sua cor, mais também 

ao aroma e propriedades antioxidantes, que ajudam a prevenir o envelhecimento celular 

(RAMÍREZ et al., 2015). 

Segundo Chitarra e Chitarra, (2005) durante o amadurecimento dos frutos estes 

pigmentos podem estar presentes, tornando-se visíveis com a degradação da clorofila ou 

podem ser sintetizados simultaneamente com a sua degradação. Hornero-Méndez e Mínguez-

Mosquera, (2000), analisando a acumulação de carotenóides no cromoplastos de frutos de 

Capsicum annuum em processo de amadurecimento, observaram que, ao longo do 

amadurecimento do pimentão, houve redução na concentração de clorofila e aumento de 23 a 

38 vezes na concentração de carotenoides, dependendo da cultivar.  
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1. Localização do Experimento 

 

O experimento foi conduzido no período de dezembro de 2016 a junho de 2017, 

na fazenda experimental da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG, no município 

de São Domingos-PB. A localização da cidade está a 6º 48‟ 51.7” de latitude Sul e 37º 56‟ 

13.8” de longitude Oeste e altitude de 190m de acordo com Almeida et al. (2010). Segundo a 

classificação de Koopen, adaptada ao Brasil (COELHO; SONCIN, 1982), o clima é do tipo 

BS h‟, que representa quente e seco com chuvas de verão e outono, com precipitação média 

de 750 mm ano-¹. 

O cultivo foi em casa de vegetação em estrutura metálica com dimensões de 24,0 

m de comprimento, 10,0 m de largura, pé direito 3,5 m e altura central de 4,5 m. A cobertura 

em filme de polietileno de baixa densidade, difusor 120 micras de espessura com anti-

ultravioleta (AUV), revestimentos laterais e frontais de tela de sombreamento 50% tipo 

monofilamento com anti-ultravioleta (AUV). 

 

3.2. Tratamentos e delineamento experimental 

 

Os pimentões foram coletados de um sistema de cultivo combinando adubação 

orgânica e mineral (organomineral) em diferentes proporções e diferentes coberturas de solo. 

O delineamento experimental foi em blocos casualizados (DBC). Os tratamentos foram 

alocados em parcelas subdivididas 3 x 5, com 4 repetições, totalizando 15 tratamentos, onde 

as parcelas representaram as coberturas do solo e as sub parcelas as proporções de adubação 

organomineral. 

Os três tipos de coberturas do solo foram: solo sem cobertura; solo coberto com 

palha de carnaúba (Copernicia prunifera) triturada e solo coberto com capinagem (restos de 

vegetações após capinas), tendo aproximadamente 15 cm de altura. As adubações foram com 

base nas recomendações para a cultura: 100% de adubação orgânica e 0% de adubação 

mineral; 100% de adubação orgânica e 50% de adubo mineral; 50% de adubação orgânica e 

50% de adubo mineral; 50% de adubação orgânica e 100% de adubo mineral e; 0% de 

adubação orgânica e 100% de adubo mineral.  

As doses de adubação orgânica e dos fertilizantes minerais (fósforo, nitrogênio e 

potássio) foram calculadas de acordo com as recomendações para a cultura. As fontes 
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utilizadas foram o esterco bovino para a adubação orgânica que possuía a seguinte 

caracterização: MS= 95%; N= 2,53%; P= 2,9%; K= 1,56%; MO= 45% e pH= 7,89, conforme 

a análise realizada no laboratório de solos e de água da UAGRA/CCTA/UFCG. O cálculo da 

dose de 100% de adubação orgânica com este esterco bovino foi determinada com base no 

cálculo de Furtine Neto (2001). 

 

                                        

Fórmula para as doses de esterco com base no N  

*x = quantidade de fertilizante orgânico (kg ha-¹);  

*A= quantidade de nutriente (kg ha-¹);  

*B = teor de matéria seca do fertilizante (%);  

*C = teor de nutriente na matéria seca (%);  

*D = índice de conversão (%).   

Furtini Neto et al., (2001). 

 

Utilizou-se para a adubação mineral, a uréia como fonte de nitrogênio, 

superfosfato simples como fonte de fósforo e cloreto de potássio como fonte de potássio. Para 

a determinação da dose de 100% de adubo mineral, utilizou-se a recomendação para a cultura 

para o estado do Pernambuco (CAVALCANTI, 2009). 

 

3.3. Instalação e condução do experimento  

 

O preparo do solo foi realizado aração com arado de aiveca de tração animal e 

confecção das leiras, também foi coletado material para análise do solo (tabela 1). Cada bloco 

foi constituído por três linhas de 10 m, divididos em 3 parcelas com 25 plantas e subdividido 

em sub parcelas contendo cinco plantas. As plantas foram espaçadas de 1,30 x 0,40 m, 

totalizando 75 plantas por blocos  

O sistema de irrigação foi do tipo localizado, montado com gotejadores reguláveis 

com vazão de 1,6 L h-¹ espaçados em 40 cm, foi realizado duas irrigações diárias de uma hora 

durante a condução do experimento. 
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Foram aplicados 500g por cova do esterco bovino 15 dias antes do transplantio 

das mudas diretamente nas covas.  A adubação de plantio com o adubo mineral nas doses de 

2,5g de N; 3,5g de P2O5 e 0,87g de K2O foi feita dois dias antes do transplantio das mudas, 

enquanto que a adubação de cobertura foi realizada em três parcelas iguais, aos 25, 45 e 60 

dias após o transplantio da muda atendendo à recomendação para o estado de Pernambuco 

(CAVALCANTI, 2009). 

 

Tabela 1. Composição química e física do solo (0-20 cm), UFCG, Pombal, 2017 

Características químicas  Características físicas 

pH (H2O) 7,7 A Areia (g Kg-1) 770 

Matéria Orgânica (g Kg-1) 28,38 M  Silte (g Kg-1) 95 

Ca (cmolc dm-3) 12,8 A  Argila (g Kg-1) 135 

Mg (cmolc dm-3) 3,3 A  Densidade aparente (g cm-3) 1,43 

P (mg dm-3) 209,25A  Densidade real (g cm3) 2,54 

K (cmolc dm-3) 0,34 B  Porosidade total (m3 m-3) 0,32 

Na (cmolc dm-3) 0,25 B  Água disponível (g Kg-1) 54 

SB (cmolc dm-3) 16,7A  Argila natural (g Kg-1) 121 

CTC (cmolc dm-3) 16,7A  Grau de floculação (g Kg-1) 174 

V% 100A  Umidade Mpa 0,01 (g Kg-1) 97 

As letras (A) para alto, (M) para médio e (B) para baixo indicando a interpretação dos valores nos teores 
químicos do solo segundo Sobral et al. (2015). 

Após a incorporação da adubação de plantio, o solo foi coberto conforme os 

tratamentos pré-estabelecidos. No preparo das coberturas, foi realizada a trituração da palha 

de carnaúba em equipamento do tipo triturador de matéria orgânica Tr200 da marca Trapp. A 

cobertura com capinagem constou de restos de vegetação seca oriundo de roçagem das áreas 

próximas casa de vegetação. 

Para a obtenção das mudas foram utilizadas sementes de pimentão da cultivar 

Melina de formato retangular, comercializada pela SAKATA, produzindo frutos de calibre 

grande, coloração avermelhada, formato retangular, predominância de quatro lóculos, paredes 

grossas e elevado pós-colheita.  

A semeadura foi realizada no dia 10/01/2017 em bandejas de polietileno de 162 

células, preenchidas com substrato agrícola comercial Basaplant® próprio para a produção de 

hortaliças fruto, dois dias antes da produção das mudas o substrato foi autoclavado por uma 
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hora a pressão de 1,5 kgf cm². Oito dias após o semeio, foi realizado o desbaste deixando 

apenas uma planta por célula.  

O transplantio para o local definitivo foi realizado quando todas as mudas 

produziram cinco folhas e atingiram aproximadamente 8 cm, o que correspondeu a 

aproximadamente 35 dias após a semeadura. 

As práticas culturais foram constituídas por capinas manuais e com uso de 

enxadões periodicamente, também foi realizado o raleio das primeiras flores e fruto, por 

caracterizarem o primeiro fruto como um forte dreno, e assim, garantir maior uniformidade na 

produção. Posteriormente, a condução das plantas foi determinada em quatro hastes principais 

por planta garantindo, assim, uma melhor uniformidade da produção e facilidade no manejo. 

O tutoramento foi realizado quando a planta atingiu aproximadamente 20 cm de altura, 

colocando-se estacas na leira entre as sub parcelas, com o auxílio de fitilhos de polietileno 

entrelaçando as plantas, evitando que as mesmas tombassem pelo peso dos frutos. 

De acordo com a necessidade foram realizadas aplicações de defensivos agrícolas. 

Para o controle de pragas foi utilizando inseticidas com dois princípios ativos diferentes, o 

Imidacloprid (Evidence®) na concentração de 1 g L-1 e o Thiamethoxam (Actara®) 0,6 g L-1, 

aplicado com pulverizador costal de 20 L para controle da mosca branca e a catação manual 

no controle de lagartas e gafanhotos. Para a prevenção de fungos do solo foi utilizado 

Trichoderma longibrachiaum na concentração de 6 g L-1 no total de quatro aplicações, com o 

auxílio de um pulverizador de 5L. 

Foram efetuadas oito colheitas semanais, sendo a primeira aos 120 dias, 

coletando-se os frutos que apresentavam 100 % de sua coloração vermelha, destes foram 

separados de 4 a 6 frutos para a realização das análises. A colheita foi realizada cortando o 

pedúnculo do fruto com tesoura de poda bem afiada, evitando danos aos frutos e às plantas. 

Os frutos foram colocados em sacos devidamente identificados e acondicionados em caixas 

de papelão em camada única e encaminhados para UFCG/CCTA, Laboratório de Análise de 

Alimentos, onde foram selecionados quanto à ausência de defeitos, pragas e podridões, 

segundo a padronização do Instituto Brasileiro de Qualidade em Hortaliças (2009). 

Após a seleção, os frutos foram lavados com água corrente, a fim de retirar os 

resíduos provenientes do campo e, posteriormente, sanificados em solução de hipoclorito de 

sódio a 100 mg L-1 por 10 minutos e lavados em água corrente novamente. Em seguida, os 

frutos foram colocados sobre bancada com papel toalha para secagem. Foram feitas as 

análises de colorimétria e firmeza. Posteriormente os pimentões foram cortados, descartando-

se o conteúdo locular e, com o pericarpo, foi feito um extrato utilizando um Mixer, sendo 
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colocados em potes plásticos devidamente cobertos com papel alumínio e identificados os 

tratamentos, para a realização das análises químicas. 

 

3.4. Variáveis físico-químicas 

 

3.4.1. Firmeza  

 

A firmeza foi determinada com o auxílio de um Penetrômetro (N) digital 

(SoilControl) utilizando ponteira de 3 mm, mediante compressão exercida sobre o fruto, nas 

duas extremidades do fruto. 

 

3.4.2. Coloração 

 

A colorimétrica foi realizada pelo método CIELab, com utilização do colorímetro 

Minolta modelo CR-200b, onde foram observados valores de luminosidade (L*), que 

representa o quão mais clara ou escura é a amostra, com valores variando de 0 (totalmente 

preta) a 100 (totalmente branca) e valores de a* que podem assumir valores de -80 a +100, em 

que os extremos correspondem ao verde e ao vermelho e a coordenada de cromaticidade b* (-

b azul, +b amarelo), para se obter o ângulo de tonalidade, Hue (h°) e o índice de saturação, 

croma ou cromaticidade (C*), são medidas derivadas de a* e b*. 

O ângulo de cor hº assume valor 0º para a cor vermelha, 90º para amarela, 180º 

para verde e 270º para azul. A cromaticidade ou croma (C*) expressa a intensidade da cor, ou 

seja, a saturação em termos de pigmentos desta cor. Valores de croma próximos de zero 

representam cores neutras (cinzas), enquanto valores próximos de 60 expressam cores vívidas. 

 

3.4.3. Potencial Hidrogeniônico (pH) 

 

O pH foi determinado diretamente na polpa triturada acrescida de 100 ml de água 

destilada, utilizando potenciômetro digital, calibrado com soluções tampão pH 4,0 e 7,0. 

 

3.4.4. Acidez titulável 

 

Para a determinação da acidez titulável foi utilizada 20 g de polpa dos frutos 

triturado em 100 ml de água destilada, em seguida foi colocado em uma proveta de 150 mL 
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onde foi medido o volume, posteriormente, retirou-se 10 mL para titulação sendo 

acrescentado 3 gotas de solução alcoólica de fenolftaleína a 0,5 % e titulado em solução de 

hidróxido de sódio (NaOH) a 0,1 N, até obtenção da coloração rósea. Os resultados foram 

expressos em percentual de ácido málico.  

Para o cálculo da acidez, utilizou-se a seguinte fórmula: 

 

 

 

Em que: 

G – mL de NaOH gasto na titulação 

N – Normalidade do NaOH utilizado (0,1 N) 

Mq – Miliequivalente de ácido (para ácido málico (0,064) 

VT – Volume total da amostra 

P – Peso da amostra utilizada (20 g) 

A – Alíquota da amostra utilizada para titulação (10 mL). 

 

3.4.5. Teor de sólidos solúveis 

 

O teor de sólidos solúveis (SS) foi determinado através do extrato líquido do 

pimentão, utilizando o refratômetro digital com compensação automática de temperatura, 

expresso em °Brix. 

 

3.4.6. Relação Sólidos Solúveis e Acidez Titulável (SS/AT)  

 

A determinação da relação SS/AT foi realizada por meio da divisão do teor de 

sólidos solúveis pela acidez titulável obtidas nas amostras.  

 

3.5. Variáveis dos compostos bioativos 

 

3.5.1. Vitamina C 

  

Para a determinação da vitamina C foi utilizado a metodologia de Terada et al. 

(1978), utilizando amostras de 0,1 g de pimentão, homogeneizadas com 3 mL de  ácido 

Acidez = G x N x Mq x VT x 100 / P x A 
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oxálico (0,5 %), em seguida, submetidas à centrifugação a 4 ºC por 15 minutos a 10000 rpm. 

Onde foi retirado uma alíquota de 0,5 mL do sobrenadante acrescentando 150 μL da solução 

aquosa a 0,25% de 2,6-Dichlorophenoindophenol (DCFI), 1 mL de 2,4-

Dinitrophenylhydrazine (DNPH) a 2% e 50 μL de tiouréia 10%. A mistura foi submetida a 

aquecimento em banho-maria por 15 minutos, em seguida realizou o resfriamento em gelo, 

depois adicionados 5 mL de ácido sulfúrico 85%. A leitura foi realizada em 

espectrofotômetro, em comprimento de onda de 525 nm. Os resultados foram comparados 

com a curva padrão de ácido ascórbico 100 μg mL-1 em ácido oxálico 0,5%, sendo os 

resultados expressos em mg de ácido ascórbico 100 g-1 de amostra.  

 

3.5.2. Fenois 

 

Foi determinado utilizando o método espectrofotométrico Folin-Ciocalteu 

(HORWITZ, 1995). Para a análise, foi utilizado 300 mg da amostra triturada, sendo 

adicionada 5 mL de acetona resfriada a 5 %, imersão em banho ultra sônico por 20 minutos e 

centrifugação a 5000 rpm por 10 minutos a 10 °C. Após a primeira centrifugação, retirou-se o 

sobrenadante e armazenou em um frasco escuro devidamente tampado armazenado em 

geladeira, repetiu-se o processo por duas vezes. Do sobrenadante, foi retirado 0,1 mL 

colocado em tubo de ensaio e adicionado 0,9 mL de água deionizada, 0,5 mL de Folin-

Ciocalteu e 2,5 mL de carbonato de sódio a 20 %. Após o repouso de uma hora, a amostra foi 

lida em espectrofotômetro com comprimento de onda de 725 nm. Os resultados foram obtidos 

pela curva padrão de ácido gálico e expresso em mg de ácido gálico 100 g-1 de amostra. 

 

3.5.3. Flavonoides totais 

 

A determinação dos flavonoides totais foi realizada de acordo com as 

metodologias descritas por Awad, Jager e Westing (2000) e Santos e Blatt (1998). Os 

flavonoides foram extraídos com 4 mL de metanol a 70 % e ácido acético a 10 % (85:15, 

ambas v:v) em 0,3 g de amostra de pimentão, colocados em banho ultra sônico por 30 

minutos, em seguida, adicionou-se 1 mL de cloreto de alumínio a 5 % e após o repouso de 30 

minutos no escuro, foi centrifugado a 10000 rpm por 20 minutos a uma temperatura de 5 ºC. 

O sobrenadante foi lido em espectrofotômetro com comprimento de onda de 425 nm. Para 

esta determinação, foi utilizada rutina como referência, de acordo com o método do padrão 
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externo. Os resultados foram calculados de acordo a curva de calibração da rutina e expressos 

em mg de rutina 100 g-1 de amostra.  

 

3.5.4. Carotenoides 

 

A determinação dos carotenoides totais foi realizada segundo o método validado 

por Sims e Gamon (2002). Para realização da metodologia foi utilizado 100 mg de amostra 

sendo adicionado de 3 mL de tampão tris (acetona/Tris-HCl (80:20, 0,2M v:v, pH 7,8), 

homogeneizada  em agitador de tubo em seguida centrifugada a 4 ºC por 5 minutos, 4 °C a 

2000 rpm. O sobrenadante foi imediatamente lido em espectrofotômetro com comprimento de 

onda de 470 nm. 

As determinações de antocianinas e clorofila A e B foram realizadas do mesmo 

modo descrito acima, com exceção do comprimento de onda da leitura, que para antocianina é 

utilizado 537 nm, para clorofila A 663 nm e para clorofila B 647 nm. Os valores de 

absorbância são convertidos em mg 100 g-1 com base nas fórmulas abaixo: 

 

Carotenóides (μmol mL-1) = [A470- (17,1.(Cla+Clb)-9,479.antocianina]/119,26 

Clorofila A (μmol mL-1) = 0,01373(A663)-0,000897(A537)-0,003046(A647) 

Clorofila B (μmol mL-1) = 0.02405(A647)-0.004305(A537)-0.005507(A663) 

 

3.6. Análise Estatística 

 

A análise estatística foi realizada de acordo com Banzatto e Kronka (2006), os 

resultados foram submetidos à análise de Variância (ANOVA) a 1 % e a 5 % de probabilidade 

e para estudar o efeito entre a interação dos fatores, em parcela subdividida, onde o primeiro 

nível representa tipos de cobertura de solo e o segundo, os tipos de adubação. As médias que 

apresentaram diferença significativa foram comparadas pelo teste de Tukey (p< 0,05), para 

tanto empregou-se o programa Sisvar versão 5.6 (FERREIRA, 2011). 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com o resumo da análise de variância (Tabela 2) para as características 

de firmeza, Luminosidade (L*), cromaticidade ou croma (C*), ângulo Hue (h°), pH, Sólidos 

solúveis (°Brix), acidez titulável (%) e a relação (SS/AT) foi observado, que os diferentes 

tipos de cobertura apresentaram efeito significativo apenas para o parâmetro de cor Hue (H°) 

referente ao ângulo de tonalidade ao nível de 5 % de probabilidade pelo teste F, não 

influenciaram para os demais parâmetros avaliados. As proporções de adubação com fonte 

orgânica e mineral (organomineral) apresentaram influência sobre a intensidade da cor a 

cromaticidade (C*) e sobre a relação SS/AT, não apresentando efeito para os demais 

parâmetros. Foi observada interação significativa entre os fatores cobertura de solo e 

proporção de adubação organomineral apenas sobre o teor de sólidos solúveis. Ferreira et  al. 

(2006) trabalhando  com doses de nitrogênio e  adubação orgânica na cultura do tomate, 

também não obtiveram significância nos valores de pH e acidez em tomates após o 

incremento das doses de nitrogênio no campo. Sampaio et al. (1998) não verificaram efeito 

significativo da cobertura do solo sobre as características de qualidade ( AT, pH e teor de 

vitamina C). 

 

Tabela 2. Resumo da Análise de variância para firmeza, cor (L*, C* e h°), pH, sólidos 
solúveis (°Brix), acidez titulável (%) e relação (SS/ATT) em frutos de pimentão „Melina‟, 
submetidos a diferentes tipos de cobertura de solo e proporções de adubação orgânica e 
mineral. UFCG, Pombal, 2017. 

FV 
G
L 

QM 

Firmeza L* C* h° pH 
Sólidos 
solúveis 

Acidez 
Titulável 

SS/AT 

Bloco 3 1,052ns 16,162ns 21,570ns 18,749* 0,014ns 4,829ns 1,275* 22,308ns 

Cobertura (C) 2 3,601ns 18,432ns 9,106ns 14,627* 0,002ns 8,698ns 0,116ns 0,250ns 

Resíduo (a) 6 0,878 8,406 17,564 2,271 0,051 10,247 0,254 14,879 

Adubação (A)  4 0,345ns 2,136ns 34,518* 5,154ns 0,036ns 7,468ns 0,150ns 27,864* 

Interação C x A 8 1,480ns 4,628ns 16,067ns 5,372ns 0,044ns 10,218* 0,481ns 17,968ns 

Resíduo (b) 4 1,303 6,758 9,578 7,231 0,051 4,469 0,225 9,927 

Média  8,69 30,40 38,03 23,87 5,01 8,51 1,37 7,30 

CV (%) – C - 10,79 9,54 11,02 6,31 4,53 37,62 36,72 52,81 

CV (%) – A - 13,14 8,55 8,14 11,27 4,52 24,84 34,52 43,14 
ns, * respectivamente não significativo, significativo a  p <0,05. 

 
Os tipos cobertura do solo e as diferentes proporções de adubação orgânica e 

mineral não influenciaram quanto à firmeza dos frutos de pimentão, que apresentaram média 

de 8,69N (tabela 2). Resultado semelhante também foi observado por Botrel e Resende (2014) 
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para o parâmetro de firmeza quando avaliaram a qualidade de pimentões produzidos em 

sistema orgânico, por Porto et al. (2016) ao avaliarem a qualidade e atividade antioxidante de 

tomate cultivado sob diferentes fontes e doses de nitrogênio (N), observaram que a firmeza 

dos frutos não foi significativamente afetados pelos diferentes níveis e fontes de N. Apesar de 

estar dentro dos parâmetros de firmeza encontrados por Rosa et al. (2011), na caracterização 

físico-química, nutricional em acessos de tomates produzido sob manejo orgânico para 

produção de polpa, observaram valores médios entre 4,81 N e 10,64 N para os frutos 

analisadas. Agronomicamente, a firmeza é importante porque possibilita que frutos firmes 

possam ser colhidos em estádios mais adiantados de maturação, com a consequência de 

melhor qualidade para a comercialização (ANDREUCCETTI et al., 2007). 

Para as variáveis de cor analisadas sob o efeito da cobertura do solo e diferentes 

proporções de adubação orgânica e mineral o parâmetro Luminosidade (L*) apresentou-se 

não significativo, com média de 30,40 (Tabela 2), tendendo assim ao preto em uma escala de 

0 (totalmente preto) a 100 (totalmente branco), provavelmente isso pode ter ocorrido devido 

os frutos terem obtido alta cromaticidade e baixo h*, além de terem sido colhidos no mesmo 

padrão de maturidade, fazendo com que os mesmos se mostrassem com menos brilho 

(opacos), pois valores de luminosidade se alteram conforme os frutos amadurecem e 

consequentemente, aumentam ou diminuem o parâmetro de luminosidade, dependendo da 

cultura. Resultado próximo ao encontrado por Pedó et al. (2014) quando avaliando a 

caracterização físico-química em cultivares de pimentas submetidas a diferentes fontes e 

doses de adubação orgânica, verificaram valores próximos para este parâmetro de 35,3 a 

36,93. Botrel e Resende (2014) constataram valores que variaram de 21,11 a 45,10 no fruto 

para a mesma característica de cor quando analisaram a qualidade de 14 cultivares de 

pimentões produzidos em sistema orgânico. De acordo Bartz e Brecht (2003), a coloração do 

pimentão é determinada pela cultivar e pelo estágio de amadurecimento dos frutos. 

Pode-se observar na Figura 1 que houve uma redução no índice de saturação 

Cromaticidade (C*) paralelamente ao incremento das proporções de adubo mineral. Desta 

forma, a adubação 100% adubo orgânico e 0% de adubo mineral proporcionou aumento na 

intensidade da cor dos frutos próximo a 60 que é o limite máximo, com valor de 40,56 sendo 

superiores às adubações 4 e 5. Provavelmente, a utilização de adubos orgânicos, conforme a 

recomendação técnica associada às menores doses de adubação mineral foi benéfica para a 

fertilidade do solo. Os nutrientes provenientes da ciclagem do solo contribuem de forma 

significativa para melhoria da qualidade dos frutos, devido aos seus efeitos positivos, em 

especial, na elevação dos teores de M.O, Ca, Mg, na soma de bases e CTC do solo 
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(CARDOSO et al., 2011). Possivelmente, as plantas bem nutridas obtiveram frutos com cores 

mais intensas, pois a adição de matéria orgânica no solo em maiores proporção aumenta a 

disponibilização de nutrientes às plantas e, com isso, atende às exigências nutricionais das 

mesmas. 

 

 
 

Figura 1. Parâmetro de cor Cromaticidade (C*) em frutos de pimentão „Melina‟, submetidos a 
diferentes proporções de adubação orgânica e mineral. UFCG, Pombal, 2017. 

 

A tonalidade dos frutos depende da relação entre os valores de a* e b*, sendo o 

valor do ângulo Hue (hº), para que possam distinguir tons diferentes para uma mesma 

luminosidade, este ângulo tem seus valores determinados, sendo os mais próximos de 0º 

tonalidades mais fortes de vermelho e mais próximo de 90º representa o amarelo (ARIAS, 

2000). Verifica-se na Figura 2, que o valor de h° para os frutos de pimentão cultivados em 

solo sem cobertura obteve valor de 24,52°, sendo superior aos frutos cultivados em solo 

coberto com palha de carnaúba, apresentando ângulo de 22,90°, valor que tente à coloração 

mais forte de vermelho. Desta maneira, a cobertura com palha de carnaúba proporcionou aos 

frutos valores menores estatisticamente, porém, ideais para o hº, caracterizando maior 

presença de pigmentação de tons avermelhados pela maior proporção de carotenoides (Tabela 

5), onde possivelmente esse menor valor pode estar associado à maior estruturação do solo 

devido à cobertura do mesmo, onde houve a maior eficiência na retenção de água no solo 

estando à mesma disponível por mais tempo quando utilizada a palha de carnaúba, que 

potencializou a tonalidade vermelha do fruto de pimentão. Fator esse positivo, visto que hº é 

uma medida apropriada para expressar a variação da coloração em frutas e vegetais e é um 

parâmetro que pode ser utilizado para identificar ponto de colheita (BRUNINI et al., 2004) 

ideal para o mercado consumidor. Preczenhak et al. (2014), avaliando as características 
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agronômicas de genótipos de mini tomates, encontraram valores do ângulo Hue variando 

entre 25,76 e 85,00; valores estes, superiores aos encontrados neste trabalho.   

 

 
 

Figura 2. Ângulo Hue (h°) em frutos de pimentão „Melina‟ submetidos a diferentes 
tipos de cobertura de solo. UFGC, Pombal, 2017. 

 
Os valores de pH nos frutos de pimentão apesar de não terem diferido quando 

submetidos aos tipos cobertura de solo e diferentes proporções de adubação orgânica e 

mineral, apresentaram média de 5,01(Tabela 2). Este resultado corrobora com os valores 

encontrados por Pedó et al.(2014) ao avaliarem a caracterização físico-química em cultivares 

de pimentas submetidas a diferentes fontes e doses de adubação orgânica, onde o pH dos 

frutos variaram de 5,03 a 5,06; e por Borges et al. (2015), que obtiveram valores de pH 4,98 e 

5,45 nos frutos  de pimentas Capsicum spp e C. chinense, respectivamente. Os resultados de 

pH encontrados nesse estudo foram mais ácidos em relação aos observados por Leme (2012), 

que avaliando o pH de frutos de pimentão provenientes de sistema orgânico e convencional 

verificou valores de 6,33 e 5,71 do pH, visto que frutos mais ácidos são, naturalmente, mais 

estáveis quanto à deterioração do que frutos que apresentam pH próximo à neutralidade. 

Potencial hidrogeniônico ligeiramente maior foram constatados por Braga et al. (2013) que 

obtiveram valores de 5,13 a 5,57 em frutos de cinco progênies de pimenta malagueta. 

Em relação ao parâmetro de sólidos solúveis dos frutos de pimentão (Tabela 3), 

verificou-se que a adubação de 50% de adubo orgânico e 50% de adubo mineral associada à 

cobertura com palha de carnaúba, forneceu os melhores resultados, onde a combinação dos 

fatores apresentou o teor de 13,18°Brix. Possivelmente a adição de matéria orgânica no solo 

em equilíbrio com a da adubação via fertilizante mineral resulta em efeitos benéficos, com a 

melhoria nas propriedades do solo, desta forma, aumentando o fornecimento de nutrientes às 

plantas. Bissani et al. (2008) ressaltam que os adubos orgânicos apresentam baixas 
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concentrações de N, fósforo  e potássio , podendo ser complementados com adubação 

mineral, de forma a favorecer o sincronismo de liberação ao longo do crescimento das 

plantas. Os valores que variaram de 6,66 a 13,18 °Brix foram superiores aos encontrados por 

Leme (2012), para os teores de sólidos solúveis que variaram entre 3,64 e 3,77 ºBrix em 

pimentões, e próximos aos encontrados por Pereira et al. (2008) que, ao estudarem a presença 

dos sólidos solúveis em pimentas  obtiveram valores entre 5,99 e 10,51 para Capsicum 

annuum, e por Braga et al. (2013) que, analisando as características físico-químicas de C. 

frutescens, obtiveram valores de sólidos solúveis de 10,38 °Brix. Para os autores, o teor de 

sólidos solúveis é um índice de qualidade, sendo sua concentração e composição componentes 

indispensáveis ao sabor do fruto.   

 
Tabela 3. Teor de sólidos solúveis (°Brix) em frutos de pimentão „Melina‟, submetidos a 
diferente tipos de cobertura de solo e proporções de adubação orgânica e mineral. UFCG, 
Pombal, 2017. 

Tipo de cobertura 
do solo 

Tipo de adubação 

100% adubo 
orgânico e 
0% adubo 
mineral 

100% adubo 
orgânico e 
50% adubo 

mineral 

50% adubo 
orgânico e 
50% adubo 

mineral 

50% adubo 
orgânico e 

100% adubo 
mineral 

0% adubo 
orgânico e 

100% adubo 
mineral 

Sem cobertura 7,65aA  8,27aA  8,68bA  7,92aA  9,06aA 

Palha de Carnaúba  8,95aAB  7,08aB  13,18aA  9,52aAB  7,48aB 

Capinagem  6,66aA  8,56aA  7,42bA  8,66aA  8,55aA 

DMS linha 
  

3,10 
  

DMS coluna 
  

2,47 
  

Médias seguidas por letras maiúsculas e minúsculas iguais nas linhas e colunas, respectivamente, não diferem 
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade (p<0,05); DMS: diferença 
mínima significativa. 
 

A variável acidez titulável (AT) não diferiu em função dos tipos cobertura do solo 

e diferentes proporções de adubação orgânica e mineral para os frutos de pimentão, com 

média de 1,37% (Tabela 2), porém, o resultado segue dentro dos parâmetros para a cultura. 

Pois resultados encontrados por Rocha et al (2006) em estudo das características de frutos de 

pimentão demonstraram valores entre 0,81 e 1,87% para esta variável. Sendo ainda superiores 

aos resultados de Borges et al. (2015) na caracterização físico-química de pimentas, 

observaram que acidez total titulável com valores de 0,156% e 0,561 % para as cultivares 

Capsicum spp. e C. chinense, respectivamente, e  Araújo (2011) avaliando frutos de tomate 

cultivado sobre diferentes coberturas do solo, que obtiveram valores entre 0,34 a 0,41%. 

Segundo Reis et al. (2015), quanto menor o teor de acidez titulável no fruto melhor seu estado 

de conservação, o que reflete diretamente na qualidade final para o consumo, provavelmente 



36 
 

essa tendência apresentada neste estudo, pode estar relacionada com a homogeneidade de 

maturação dos frutos. 

A relação entre o teor de sólidos solúveis e a acidez titulável dos frutos de 

pimentão (figura 3) a adubação com 50% de adubo orgânico e 50% de adubo mineral foi 

superior para os que receberam adubação apenas orgânica, no qual se obtiveram SS/AT de 

9,67 e 5,57, respectivamente, e estatisticamente igual às demais adubações. Em relação à 

associação de adubos orgânicos e minerais, Royo (2010) afirma que, como os organominerais 

têm características orgânicas e minerais, as perdas de nutrientes são reduzidas quase a zero 

devido a uma maior agregação dos nutrientes nos coloides do solo.  Os resultados desta 

pesquisa foram superiores aos valores encontrados por Rocha et al. (2012), avaliando as 

características químicas de frutos de híbridos de pimentão, observaram valores variando de 

4,39 a 4,96. Ao contrário da laranja (SS/AT=11) e tomate (SS/AT=10), nos quais existem 

padrões de qualidade estabelecidos para o balanço entre o teor de sólidos solúveis e ácido 

cítrico (SS/AT), no pimentão não há (OLIVEIRA, 2012). Entretanto, Mattedi et al. (2011) 

citam que o elevado valor para a relação SS/AT proporciona um melhor sabor, enquanto que 

baixos valores, um sabor ácido. A relação SS/AT, que representa o equilíbrio entre os ácidos 

orgânicos e açúcares, é muito importante na avaliação do sabor dos frutos e quanto maior 

melhor, sendo mais representativa do que a determinação isolada de ácidos e açúcares 

(CHITARRA; CHITARRA, 2005). 

 
Figura 3. Relação entre o teor de sólidos solúveis e acidez titulável em frutos de pimentão „Melina‟, 
submetidos a diferentes proporções de adubação orgânica e mineral. UFCG, Pombal, 2017. 

 

Observa-se, na Tabela 4, que não houve efeito significativo dos tratamentos para 

as variáveis vitamina C, carotenoides, flavonoides e fenois para os tipos de cobertura. 

Observou-se interação significativa entre os fatores tipos cobertura de solo e proporção de 
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adubação orgânica e mineral para o teor de carotenoides a 5 % de probabilidade pelo teste F, 

indicando que há uma dependência entre os efeitos sobre esta variável, constatando efeito 

isolado para o fator proporções da adubação apenas sobre os teores de fenois. 

 

Tabela 4. Resumo da Análise de variância para Vitamina C (mg 100 g-1), Carotenoides (mg 
100 g-1), Flavonoides (mg 100 g-1) e Compostos fenólicos (mg 100 g-1)  dos frutos de 
pimentão submetidos a diferentes tipos cobertura de solo e proporções de  adubação orgânica 
e mineral. UFCG, Pombal, 2017. 

FV GL 
QM 

Vitamina C Carotenoides Flavonoides Fenois 

Bloco 3 53,486ns 37,798* 0,069* 0,518** 

Cobertura (C) 2 74,106ns 10,281ns 0,016ns 0,129ns 

Resíduo (a) 6 19,763 3,993 0,012 0,050 

Adubação (A)  4 22,680ns 1,675ns 0,060ns 0,446* 

Interação C x A 8 19,003ns 19,838* 0,051ns 0,253ns 

Resíduo (b) 36 20,757 8,146 0,029 0,130 

Média  24,26 42,40 1,16 1,86 

CV (%) – C  18,32 4,71 9,35 12,03 

CV (%) – A  18,78 6,73 14,74 19,45 
ns, **, * respectivamente não significativo, significativo a p < 0,01 e p < 0,05. 

 

Os conteúdos de vitamina C observados na tabela 4 não mostraram diferenças nos 

frutos de pimentão analisados, apresentando média de 24,26 mg g-1 , porém, este resultado 

encontra-se dentro dos parâmetros de vitamina C nos frutos de tomate apresentados por 

Alvarenga (2004) que, ao avaliar frutos maduros de tomate, obteve teores que variam de 18 a 

40 mg g-1. Ferreira et al. (2012), estudando a caracterização física e química de híbridos de 

tomate, encontrou valores de vitamina C de 15,38 mg 100g-1 para o híbrido “Mariana” e de 

13,43 mg 100g-1 para o híbrido “SM-16”. Os valores de vitamina C em pimentão podem variar 

ou permanecer constante dependendo da genética da cultivar, da cultivar e do grau de 

maturação do fruto, assim como do manejo de solo, época do ano, sendo influenciado 

positivamente pelas condições do ambiente de cultivo, como por exemplo, a intensidade 

luminosa durante o período de crescimento da planta e dos frutos, essa influenciando na 

biossíntese do ácido ascórbico que é sintetizado a partir dos açúcares produzidos na 

fotossíntese (LEE; KADER, 2000; CERQUEIRA-PEREIRA et al., 2007).  A vitamina C pode 

ser considerada a mais importante vitamina para a alimentação humana, mais de 90% da 

vitamina C da dieta humana provêm de frutas e hortaliças (MORAES et al., 2010). 

OS tipos de cobertura de solo e as proporções de adubação orgânica e mineral 

influenciaram significativamente no teor de carotenoides nos frutos de pimentão (Tabela 5), 
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evidenciando dependência entre os dois fatores. Verifica-se que a adubação contendo 100% 

de adubo orgânico e 50% de adubo mineral obteve melhor resultado para esta variável, uma 

vez que associada à palha de carnaúba, proporcionou aos frutos teores 45,43 mg g-¹ de 

carotenoides, seguido pelos que foram submetidos à cobertura com capinagem com adubação 

com 50% adubo orgânico e 50% adubo mineral. Este fato comprova que o uso da cobertura 

morta favorece o desenvolvimento de microorganismos benéficos à planta que, ao sofrer 

decomposição essas coberturas, provavelmente pode ter fornecido nutrientes essenciais a 

mesma, isso atrelado ao fato de que a maior quantidade de matéria orgânica misturada ao solo 

promove melhorias nas suas características físicas, químicas e biológicas, uma vez que os 

nutrientes da adubação mineral são retidos com maior eficiência nos colóides do solo 

(CHIODINI et al, 2013), possivelmente esta interação propiciou melhor qualidade aos frutos.  

Pedó et al. (2014) avaliando a caracterização físico-química de pimentas, 

observaram que a cultivar doce submetidas a diferentes fontes e doses de adubação orgânica, 

obteve valores de 14,27; 11,78 e 12,08 mg g-1 de carotenoides, valores estes inferiores aos 

encontrados neste estudo, no entanto, a cultivar Vulcão, com valores de 138,06; 180,26 e 

189,61 mg g-¹ de carotenoides submetidas às mesmas adubações 

Estudando a extração de carotenoides totais a partir de vegetais, Costache et al. 

(2012), verificaram que o teor de carotenoides no pimentão apresentavam variações entre 8,0 

e 25,0 mg g-1 de peso fresco, para o tomate os teores variaram entre os 6,55 a 12,0 mg g-1 de 

peso fresco. Porto et al. (2016) ao analisarem a qualidade e atividade antioxidante de tomate 

cultivado sob diferentes fontes e doses de nitrogênio, constataram um aumento de 3,33 para 

4,47 g de 100 g-1 no conteúdo de carotenoides, quando as doses de N foram elevadas de 0 a 

420 kg ha-1. Silva et al. (2011) avaliando  a  qualidade  de  tomates  e  diferentes  adubações, 

observaram que o efeito das doses de fósforo e potássio não interferiram significativamente 

nos teores de carotenoides contidos nos genótipos de tomates industrial. 

Valores elevados de carotenoides são desejados na alimentação humana porque estes 

compostos apresentam propriedades que atuam no sistema imunitário, associado com menor 

risco de doenças cardíacas e de alguns tipos de cancro, assim como proteção contra a 

degenerescência macular própria da idade (GUL et al. 2015; LIU et al. 2016). 
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Tabela 5. Teor de carotenoides (mg 100 g-¹) em frutos de pimentão „Melina‟, submetidos a 
diferente tipos de cobertura de solo e proporções de adubação orgânica e mineral. UFCG, 
Pombal, 2017. 

Tipo de cobertura 
do solo 

Tipos de adubação 

100% adubo 
orgânico e 
0% adubo 
mineral 

100% adubo 
orgânico e 
50% adubo 

mineral 

50% adubo 
orgânico e 
50% adubo 

mineral 

50% adubo 
orgânico e 

100% adubo 
mineral 

0% adubo 
orgânico e 

100% adubo 
mineral 

Sem cobertura  44,33aA  40,64bA  40,36aA  41,80aA  41,87aA 

Palha de Carnaúba  43,52abA  45,43aA  43,88aA  40,79aA  42,35aA 

Capinagem  39,13bA  40,81abA  44,66aA  43,22aA  43,20aA 

DMS linha 
  

1,93 
  

DMS coluna   3,34   
Médias seguidas por letras maiúsculas e minúsculas iguais nas linhas e colunas, respectivamente, não diferem 
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade (p<0,05). DMS: diferença 
mínima significativa. 

 

Pelos dados da Tabela 5, verifica-se que não houve diferença significativa nos 

teores de flavonoides, com valor médio de 1,16 mg g-1 para dos frutos de pimentão 

submetidos a tipos cobertura do solo e diferentes proporções de adubação orgânica e mineral, 

no entanto apresenta-se dentro dos valores de referencia da  Tabela Brasileira de Composição 

de Alimentos (TBCA-USP). Santos (2009) encontrou diferente concentrações de flavonoides 

para as cultivares de pimentão vermelho, amarelo e verde contendo 0,30 a 4,00 mg 100 g-1 ; 

0,80 a 2,00 mg 100 g-1 e 1,80 a 4,10 mg 100 g-1  de flavonoides, respectivamente. Santos et al. 

(2017) estudaram os seus teores de compostos fenólicos e flavonóides totais em hortaliças e 

obtiveram valores aproximados de 0,80 mg 100g-1 no pepino; 0,25 mg 100g-1 no tomate; 0,27 

mg 100 g-1 na berinjela; 0,30 mg 100g-1 na cenoura; 0,85 mg 100g-1 no morango e 1,15 mg 

100 g-1 na beterraba.  

Os teores de flavonoides podem variar conforme irregularidade da maturação dos 

frutos no campo e até mesmo pelo processamento do alimento. O interesse em pesquisar os 

flavonoides se deve a estudos que indicam efeitos benéficos a saúde, principalmente na 

prevenção de doenças degenerativas, como câncer e doenças cardiovasculares. A 

determinação dos flavonoides em alimentos, bem como a investigação dos fatores que 

influenciam a composição, é necessária para apontar as fontes e aperfeiçoar as condições de 

produção, processamento e estocagem, a fim de manter ou incrementar seus teores na dieta da 

população, para promoção da saúde (HUBER; RODRIGUEZ-AMAYA, 2008). Desta 

maneira, necessita-se realizar estudos relacionados aos teores de flavonoides na cultura do 
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pimentão, por ser uma hortaliça presente na alimentação humana estando entre as 10 mais 

consumidas. 

A adubação contendo 50 % de adubo orgânico e 100 % de adubo mineral 

proporcionou aos frutos de pimentão teores de fenois de 2,19 mg de ácido gálico 100 g-¹ 

(Figura 4) sendo  superior aos demais tratamentos e estatisticamente igual ao valor dos frutos 

que receberam adubação apenas mineral, indicando que a diminuição dos percentuais de 

esterco na adubação organomineral não provocou reduções para esta variável. Pedó et al. 

(2014) avaliando a caracterização físico-química em cultivares de pimentas submetidas a 

diferentes fontes e doses de adubação orgânica, verificaram valores superiores no acúmulo 

dos teores  fenois variando de 6,37 a 6,96 mg g-1 e 5,61 a 6,39 mg g-¹ , para as cultivares doce  

e vulcão, respectivamente. Segundo Furlong et al. (2003) a determinação dos níveis de 

compostos fenólicos totais em tecidos vegetais é a etapa inicial de qualquer investigação de 

funcionalidade fisiológica para posterior estímulo ao consumo, visando a prevenção de 

doenças crônico-degenerativas. 

 
 
Figura 4. Teor de fenois (mg g-1) em frutos de pimentão Melina submetidos a diferentes proporções de 
adubação orgânica e mineral , UFCG, Pombal, 2017. 
. 

  
 
 
 
 

 

 

 

 

http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-05362015000400415#B16
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5. CONCLUSÕES 

 

A palha de carnaúba sobre o solo proporciona aos frutos de pimentão maior 

presença de pigmentos de tons avermelhados pela maior teor de carotenóides, favorecendo a 

qualidade nutracêutica dos frutos; 

A adubação com 100 % de adubo orgânico favorece nos frutos de pimentão 

aumento na intensidade da cor, enquanto a relação entre sólidos solúveis e acidez total 

(SS/AT) e os teores de fenois são incrementados utilizando adubação com 50 % de adubo 

orgânico adicionada com 50 % adubo mineral e 50 % de adubo orgânico adicionada com 

100% adubo mineral, respectivamente;  

As plantas de pimentão adubadas com 50 % de adubo orgânico adicionada com 

50 % adubo mineral e 100 % de adubo orgânico enriquecida com 50 % adubo mineral 

associada à cobertura de solo com palha de carnaúba proporcionam, nos frutos, o melhor teor 

de sólidos solúveis e carotenoides, respectivamente; 

As proporções da adubação orgânica e mineral, associada aos tipos cobertura, não foram 

significativas para as variáveis: firmeza, luminosidade, pH, acidez titulavel, vitamina C e 

flavonoides. 
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