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Características organolépticas de variedades de pimenta com potencial ornamental. 
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O cultivo de espécies ornamentais comestíveis com atributos medicinais, e mesmo 
condimentares, em vaso, está se tornando cada vez mais comum e constitui uma agradável 
opção de lazer, além da finalidade alimentícia. Assim, com o objetivo de determinar as 
características bioquímicas responsáveis pela palatabilidade dos frutos, implantou-se um 
experimento utilizando-se o delineamento em blocos casualizados com quatro repetições, 
sendo os tratamentos constituídos de oito variedades de pimenta (Bico, MG, Fafá, Roxa, 
Nande, Dinha,e Olho de peixe e Malagueta). Foram avaliados o teor de sólidos solúveis 
(TSS), expresso em oBrix, obtidos pelo uso do refratômetro do tipo Abbé, em uma amostra 
de três gramas de frutos maduros de cada unidade experimental bem como o teor de 
vitamina C (Vit C), segundo o método titulométrico de Tillmans descrito pelo Instituto Adolfo 
Lutz (1985). Cerca de um grama da polpa do fruto fresco foi macerado em solução ácida. 
Nessa solução foram dissolvidos 30 g de ácido metafosfórico e 80 mL de ácido acético por 
litro. Esse macerado foi filtrado e titulado com solução de Tillmans. Os resultados mostraram 
que houve uma diferença significativa entre as variedades, sendo que Dinha e Roxa 
apresentaram maiores conteúdos de vitamina C, 160,9 e 134,2 mg/100g de peso fresco, 
valores dentro da faixa encontrada em pimentas, inferiores aos encontrados em frutos de 
goiaba (250 mg/100g de peso fresco), mas expressivamente superiores aos encontrados em 
frutos de laranja (60 mg/100g de peso fresco). O teor de sólidos solúveis mais elevado foi 
encontrado na variedade MG (12,45 ºBrix). Assim pode-se indicar o cultivo destes acessos 
devido às suas características desejáveis para o consumidor e indústrias alimentícias, além 
do efeito ornamental. 
 
PALAVRAS-CHAVES 
Capsicum spp., pimenta, plantas ornamentais, vitamina C, teor de sólidos solúveis. 
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