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RESUMO 

A pimenta malagueta tem grande importância no mercado de hortaliças frescas do Brasil, pode ser 

consumida in natura ou processada na forma de molho, geleias, temperos e conservas, o que dá a 

ela grande potencial como matéria-prima nas agroindústrias, constituindo produtos processados de 

alto valor agregado. O objetivo do presente estudo, é avaliar o efeito de diferentes líquidos de 

carreamento na qualidade de conservas de pimenta ao longo do armazenamento. O experimento foi 

realizado em esquema fatorial (3 x 3), sendo 3 tratamentos – T1- conserva em água + açúcar + sal, 

T2- conserva em água + sal + ácido cítrico e T3- água + ácido acético + açúcar + sal; e 3 épocas de 

avaliação com intervalos de 30 dias (30, 60 e 90 dias após fabricação das conservas), armazenados 

em temperatura ambiente. As pimentas e os líquidos de carreamento das conservas, foram sujeitos 

a análises físico-químicas, quanto ao teor de ácido ascórbico, sólidos solúveis, pH, acidez titulável, 

e cor baseada nas escalas da CIELAB e HUNTERLAB. Não houve diferença estatística entre os 

tratamentos no presente estudo para pimenta em conserva, para as análises de ácido 

ascórbico Lc, Hue°, Cromac, e houve interação entre os fatores época e tratamento para 

acidez titulável. Parâmetros que sofreram alterações significativas de forma 

igualitária, também para o líquido de carreamento, além das interações para luminosidade e 

intensidade de cor (Lc e Cromac). É possível concluir que o ácido cítrico é mais eficiente em manter 

cor e qualidade físico-química da conserva. 

Palavras-chave: in natura; água; ácido cítrico; ácido acético; conservação. 
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ABSTRACT  

Hot chilli peppers are of great importance in the fresh vegetable market in Brazil. They can be 

eaten fresh or processed in the form of sauce, jellies, spices and preserves, which gives it great 

potential as a raw material in agro-industries, constituting processed products. high added value. 

The aim of the present study is to evaluate the effect of different carrier fluids on the quality of 

canned pepper throughout storage. The experiment was carried out in a factorial scheme (3 x 3), 

with 3 treatments - T1- canned in water + sugar + salt, T2- canned in water + salt + citric acid and 

T3- water + acetic acid + sugar + salt; and 3 evaluation times at 30-day intervals (30, 60 and 90 

days after canning), stored at room temperature. Peppers and canning liquids were subjected to 

physicochemical analyzes for ascorbic acid content, soluble solids, pH, titratable acidity, and 

color based on CIELAB and HUNTERLAB scales. There was no statistical difference between 

the treatments in the present study for pickled pepper for the ascorbic acid analyzes Lc, Hue °, 

Cromac, and there was interaction between the time and treatment factors for titratable acidity. 

Parameters that suffered significant changes equally, also for the carriage liquid, in addition to 

interactions for lightness and color intensity (Lc and Cromac). It can be concluded that citric acid 

is more efficient in maintaining color and physicochemical quality of the preserves. 

Keywords: in natura; water; citric acid; acetic acid; conservation. 
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1. INTRODUÇÃO  

As pimentas (Capsicum spp.), tem grande importância no mercado de hortaliças frescas do 

Brasil (Dutra et al., 2010). De acordo com Hortifruti Brasil (2015), ainda é difícil de quantificar a 

área cultivada no Brasil, mas existe uma estimativa de 3 a 6 mil hectares, isso devido a quantidade 

de pequenos produtores que não possuem vínculo formal comercial. 

Representante desse gênero e popularmente conhecida como pimenta malagueta vermelha, 

a Capsicum frutescens, faz parte da família Solanácea e tem origem nas Américas do Sul e Central 

(Gurnani et al., 2016). Essa pimenta possui um grande valor nutricional que são atribuídos às 

vitaminas, proteínas, glicídios, lipídios, minerais, água e fibras. O seu consumo em quantidades 

adequadas pode contribuir com as exigências nutricionais diárias, além disso, pode contribuir com 

aspectos sensoriais dos alimentos, como aroma e sabor, tornando-os mais atraentes para o consumo 

(Abud et al., 2018; Rebouças et al., 2013).   

De modo geral a pimenta pode ser consumidas in natura ou processadas na forma de molho, 

geleias, temperos e conservas, o que dá a ela grande potencial como matéria-prima nas 

agroindústrias, constituindo produtos processados de alto valor agregado (Caixeta et al., 2014). Esse 

processamento dos alimentos, em geral, envolve o uso de diversos métodos de conservação o que 

aumenta a vida útil dos produtos e gera maior distribuição dos alimentos territorialmente (Alves et 

al., 2019).  

Bastante comum e, também muito consumida, a conserva vegetal é um produto final 

processado que pode ser elaborado com pimentas. A Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

define conserva vegetal como um preparado com as partes comestíveis das plantas, envasadas 

praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou não em líquidos de cobertura 

apropriadas, submetidas a adequado processamento tecnológicos antes ou depois de fechadas em 

recipientes, de forma que não há alterações dos produtos, podendo conservá-las durante um maior 

tempo (Helm et al., 2011).  

Dessa forma o objetivo do presente estudo é avaliar o efeito de diferentes líquidos de 

carreamento nas características físico-químicas de conservas de pimenta ao longo do 

armazenamento. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS   
O experimento foi realizado no Instituto Federal Goiano, Campus Urutaí, localizado na 

Fazenda Palmital – Rodovia Geraldo Silva Nascimento km 25, Zona rural, no município de Urutaí, 

Estado de Goiás, cujas coordenadas geográficas são 17°29’10” S de latitude, 48°12’38” O de 

longitude e 697 metros de altitude. As pimentas da variedade Capsicum frutescens, usadas no 

presente estudo, foram colhidas de plantas da área experimental do setor de Olericultura (em casa 

de vegetação) do Instituto Federal Goiano – Campus Urutaí.  

Para o processamento elas foram levadas para a cozinha experimental do Instituto Federal 

Goiano – Campus Urutaí, selecionadas e descartadas quando apresentavam imperfeições (manchas, 

rachaduras e furos), depois lavadas com água corrente e detergente neutro. Em seguida procedeu-

se a sanitização, em solução clorada de 200 mg.L-1 por cerca de 15 minutos, fez-se um enxague 

desses frutos em solução clorada com baixas concentrações de cloro, e em seguida, os frutos foram 

expostos a secagem à temperatura ambiente, para, finalmente, serem submetidos ao tratamento e 

armazenamento. Também, foi realizada a higienização dos frascos e tampas, nos quais seriam 

envasadas as conservas, com detergente neutro e água corrente, em seguida, esses frascos foram 

esterilizados com água a 100°C por 10 minutos e reservados para secagem. 
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O experimento foi realizado em esquema fatorial (3 x 3), sendo 3 tratamentos – T1- conserva 

em água + açúcar + sal, T2- conserva em água + sal + ácido cítrico e T3- água + ácido acético + 

açúcar + sal; e 3 épocas de avaliação com intervalos de 30 dias (30, 60 e 90 dias após fabricação 

das conservas), armazenados em temperatura ambiente a 24°C (média de Julho a Outubro de acordo 

com Climate, 2019), com análises em triplicata.  

No preparo do T1 foram adicionados 1,5 L de água, 45 g de sal e 90 g de açúcar. Para o T2, 

foram adicionados 1,5 L de água, 48 g de sal e 22,8 de ácido cítrico e no T3, 1,5 L de água, 45g de 

sal, 90g de açúcar e 750 ml de vinagre de álcool. Em todas as salmouras, realizou-se a mistura dos 

ingredientes e aqueceu-se, até 90°C, após atingir a temperatura mediu-se o pH de cada salmoura 

(T1– 6,25; T2 – 2,84; T3 – 3,44). Colocou-se cerca de 100g de pimentas nos frascos (que 

comportavam 112 ml), já esterilizados e completou-se com a salmoura quente. Em seguida, foi 

realizada a exaustão e a pasteurização das conservas, colocando os frascos entreabertos em banho-

maria a 100°C até que o interior dos frascos atingisse 80°C. Posteriormente, os frascos foram 

fechados e mantidos por mais 10 minutos em água fervente e, retirados para a inversão por 3 

minutos, afim de verificar possíveis vazamentos e para esterilização das tampas, e então etiquetados 

para identificação.  
 

 
Figura 1 – Conservas de pimenta malagueta (Capsicum frutescens) após processamento, com 

diferentes tratamentos (T1 – Água, T2 – Ácido Cítrico e T3 – Ácido Acético). (Fonte: própria, 2019) 
 

As pimentas e os líquidos de carreamento das conservas, foram avaliados quanto ao teor de 

ácido ascórbico (AA), expresso em miligramas de ácido ascórbico por 100 gramas de amostra 

segundo (Strohecker e Henning, 1976 com adaptações), sólidos solúveis (SS) por refratometria 

(refratômetro marca Hand Held Refractometer e modelo RHB0-50ATC); pH, realizadas com o 

medidor de pH de bancada digital (marca Lab 1000 e modelo Mpa 210); acidez titulável, expresso 

em miligramas de ácido cítrico por 100 gramas de amostra, de acordo com as metodologias descritas 

pela AOAC (2010); e cor baseada nas escalas da CIELAB e HUNTERLAB, com o colorímetro 

digital (marca Konica Minolta e modelo BC-10 Plus Medidor de Contrastes de Assados). Essas 

análises foram feitas no laboratório Físico Químico, Departamento de Química, do Instituto Federal 

Goiano – Campus Urutaí. 
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Figura 2 – Pimentas e líquidos de carreamento separados em três tratamentos (T1, T2 e T3) com 

três repetições (1, 2 e 3) para realização das análises físico-químicas. (Fonte: própria, 2019) 
 

Os dados foram avaliados estatisticamente segundo a normalidade pelo teste de Shapiro-

Wilk. Após a randomização dos dados estes foram submetidos à análise de variância (ANOVA) a 

5% de probabilidade. Sendo assim, comparou-se as médias quando, através da ANOVA, detectava-

se significância entre os fatores e teste de regressão quando havia interação significativa entre os 

tratamentos e as épocas de avaliação. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
As pimentas da cultivar Capsicum frutescens, popularmente conhecida como malagueta, 

que foram selecionadas para compor as conservas foram caracterizadas físico-quimicamente sendo 

o teor de sólidos solúveis de 10,33 ± 0,94 °Brix, ácido ascórbico de 232,05 ± 33,26 mg.100g-1 de 

ácido ascórbico, acidez titulável de 0,14 ± 0,01 mg.100g-1 de ácido cítrico, o pH foi de 6,43 ± 0,07 

e por fim, relacionado à cor, Luminosidade de 42,09 ± 0,00, Hue de 81,32 ± 0,09 e Cromac de 42,58 

± 0,01 caracterizando a cor vermelha alaranjada, característica desses frutos. 

Essa composição pode ser comparada a encontrada em outros estudos da literatura visto que 

Borges et al. (2015), descreveram teor de sólidos solúveis para a mesma cultivar de 10,3 ºBrix; 

Rebouças et al. (2013) ácido ascórbico entre 75 – 277mg.100g-1. Braga et al. (2013), 0,31 mg.100g-

1 de ácido cítrico. Varghese & Prabha (2014) relataram pH de 5,6. Os dados de cor disponíveis na 

literatura variam como no estudo de Pereira et al. (2014) isso porque a cor desses frutos é variável 

com a maturação (ponto de colheita dos frutos) e também com as condições de cultivo dos frutos, 

sendo fatores como adubação e incidência solar determinantes para a coloração do fruto (Aular & 

Natale, 2013). 

Os índices descritos para as pimentas deste estudo demonstraram que essa pimenta estava 

em estádio de maturação adequado para colheita, com alto teor de sólidos solúveis e de ácido 

ascórbico, pH e acidez característicos do fruto, naturalmente pouco ácido, e coloração vermelha-

alaranjada, que pode ser variável com as condições de cultivo. 

Considerando as conservas elaboradas a partir de diferentes agentes conservantes e suas 

combinações (sal, açúcar, ácido cítrico e ácido acético) pode-se observar diferença significativa 

entre os tratamentos para as variáveis SS, AT e pH (Tabela 1). No tratamento T1 em que não há 

adição de ácidos no líquido de carreamento, os frutos apresentaram maior teor de sólidos solúveis 

e maior pH. O Teor de sólidos aumentando nesse tratamento deve-se primeiro a adição de açúcar 

no líquido da conserva, mas também ao estádio de maturação dos frutos que pode ter sido maior 



14 
 

pela falta de um agente conservante mais eficiente. Já o maior pH nesse tratamento deve-se ao fato 

de que não houve como nos outros dois tratamentos adição de ácidos que aumentariam a acidez e 

portanto, diminuiriam o pH. Esse tipo de conserva é considerado uma possibilidade de 

processamento visto que, o sal e o açúcar possuem ação conservante e a pimenta também, possui 

ingredientes ativos com ação antimicrobiana (Paula et al., 2010). 

A acidez titulável foi maior em T2 (líquido adicionado de ácido cítrico) seguido de T3 

(líquido adicionado de ácido acético). As concentrações desses ácidos em conserva são diferentes, 

isso porque o ácido acético possui sabor e aroma que alteram o produto e, portanto, não deve ser 

usado em altas concentrações, e nesse caso o açúcar colabora não só como agente conservante, mas 

também como auxiliar no equilíbrio para o sabor.  Já o ácido cítrico não tem cor e odor que afetem 

a qualidade sensorial do produto processado, desse modo, deve-se observar a concentração ideal 

para baixar o pH a valores inferiores de 4,5 sem acidificar demasiadamente o sabor do alimento. Os 

valores de pH observados são coerentes com os de AT, uma vez que o pH possui uma relação 

inversa, ou seja, o pH sofre uma redução na medida em que os teores de acidez aumentam 

(Chitarra & Chitarra, 1990).  

Os tratamentos não diferiram com relação as variáveis AA, Lc, Hue e Cromac, o que 

significa que a concentração de ácidos, sal ou açúcar das conservas não influenciou diretamente na 

pigmentação desses frutos em média durante o armazenamento.  

Ao longo das épocas de armazenamento não houve grandes alterações em nenhuma das 

variáveis, o que é comum, visto que a conserva deve manter as características do produto (Tabela 

1). O teor de sólidos solúveis caiu nos primeiros 60 dias, mas manteve-se até os 90. Os índices de 

AT, AA e pH não foram estáveis no armazenamento, resultando em leve queda nos teores ao final 

dos 90 dias. Também sofreu leve queda nas médias ao longo do tempo de armazenamento e ao fim 

de 90 dias o Cromac subiu novamente o seu valor. Para Hue e Lc a época não foi significativa.  

Essas alterações ao longo do tempo devem-se às trocas de pigmentos e interação entre os compostos 

da pimenta e o líquido de carreamento.  
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Tabela 1 – Sólidos Solúveis (SS), Acidez Titulável (AT), Ácido Ascórbico (AA), pH, Lc, Hue e 

Cromac para pimentas (Capsicum frutescens) submetidas aos tratamentos de conserva em água (T1), 

ácido cítrico (T2) e ácido acético (T3), e épocas 1(30 dias), 2 (60 dias) e 3 (90 dias). Urutaí – GO, 

2019. 

Tratamento 
SS 

°Brix 

AT 

mg.100g-1 

AA 

mg.100g-1 
pH Lc Hue Cromac 

T1 

T2 

T3 

17,78a 

10,11c 

11,17b 

0,32c 

1,06a 

0,76b 

453,21a 

440,01a 

461,15a 

5,93a 

4,19c 

4,81b 

38,73a 

39,16a 

39,11a 

40,89a 

41,14a 

40,51a 

51,09ª 

51,30a 

52,56ª 

F1 1008,17* 91,76* 0,50ns 274,05* 0,40ns 0,7ns 1,55ns 

Época        

1 

2 

3 

13,56 

12,78 

12,33 

0,84 

0,61 

0,70 

479,35 

496,57 

399,12 

5,15 

5,01 

4,77 

39,70 

39,03 

38,48 

41,27 

40,71 

40,55 

52,97 

50,28 

51,91 

F2 24,32* 9,28* 12,64* 15,14* 3,01ns 0,94ns 3,78* 

F1xF2 4,64ns 3,34* 1,28ns 0,55ns 2,47ns 0,79ns 1,79ns 
 

 

a, b, c - As letras iguais na coluna não se diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%. 

 

A interação entre o tempo e os tratamentos para a análise de acidez titulável (Figura 3) 

demonstra que para T1 (água) o tempo praticamente não interferiu na acidez, que se manteve 

relativamente constante ao longo das épocas (90 dias). Entretanto para T2 (ácido cítrico) e T3 (ácido 

acético) notou-se queda na acidez a partir dos 60 dias (época 2 de avaliação), sofrendo pouca 

alteração dos 60 aos 90 dias (época 3). A degradação de ácidos na conserva durante o 

armazenamento pode ocorrer devido a vários fatores entre eles temperatura de armazenamento, 

presença de oxigênio (Oliveira et al., 2014). 
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Figura 3 – Acidez Titulável (AT) da pimenta Capsicum frutescens em mg.100g-1 de ácido cítrico 

em relação às épocas de avaliação. 
 

Com relação aos líquidos de carreamento, pode-se observar uma diferença significativa entre 

os tratamentos para todas as variáveis (Tabela 2). Observando-se primeiramente os valores de SS 

dos líquidos de carreamento, notou-se que também o T1 possui maiores médias seguido de T3 e T2. 

Além disso, avaliando o teor de sólidos solúveis dos líquidos e comparando-os com o das pimentas   

foi possível notar pequena diferença entre as médias, o que é possível concluir que este índice está 

mais relacionado ao líquido da conserva do que a pimenta.  

Avaliando AT e pH, os valores são interrelacionados, como anteriormente citado, e T1 é o 

mais próximo de neutro, com um menor teor de acidez em relação aos outros tratamentos, pois não 

foram adicionados ácidos no líquido de carreamento. E o T2 se destaca no nível de acidez em relação 

ao T3. 

Em relação as análises de cor, conclui-se que o ácido cítrico (T2) traz para o líquido de 

carreamento uma cor mais avermelhada (menor valor de Hue – quanto mais próximo de 0°, mais 

vermelho), com maior intensidade (maior valor de Cromac – quanto mais alto, mais intensa é a cor) 

e mais escura (valor de Lc em relação a T1, pois em relação a T3 não difere). Entre esses 

tratamentos, notou-se então, que as conservas T1 e T3 são mais parecidas visualmente, o líquido 

possui uma coloração mais amarelada, com maiores valores de Hue (quanto mais próxima de 90°, 

mais amarela) e menos intensa (menores valores em Cromac) além, de mais claras (menores valores 

em Lc).  

Para teor de ácido ascórbico (AA) não houve diferença significativa entre os tratamentos 

(Tabela 2), assim como para a pimenta. Entretanto, é possível observar grande diferença nos teores 

de ácido ascórbico entre líquido de carreamento e o fruto, sendo este índice menor para o primeiro. 

Sabe-se que, diversos fatores afetam a estabilidade do ácido ascórbico durante o armazenamento, 

incluindo o pH do meio, a presença de oxigênio e de íons metálicos, e a temperatura (Tarrago- Trani 

et al., 2012; Spínola et al., 2013). 
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Tabela 2 – Sólidos Solúveis (SS), Acidez Titulável (AT), Ácido Ascórbico (AA), pH, Lc, Hue e 

Cromac para líquido de carreamento da pimenta (Capsicum frutescens) submetidas aos tratamentos 

de conserva em água (T1), ácido cítrico (T2) e ácido acético (T3), e épocas 1(30 dias), 2 (60 dias) e 

3 (90 dias). Urutaí – GO, 2019. 

Tratamento 
SS 

°Brix 

AT 

mg.100g-1 

AA 

mg.100g-1 
pH Lc Hue Cromac 

T1 

T2 

T3 

17,55a 

10,00c 

11,00b 

0,31c 

1,61a 

1,07b 

280,98a 

286,39a 

282,94a 

6,12a 

4,26c 

4,94b 

42,02a 

40,05b 

40,01b 

79,69a 

74,68b 

79,68a 

30,56b 

34,39a 

29,67b 

F1 2046,50* 1626,02* 0,03ns 225,20* 13,01* 39,41* 22,83* 

Época        

1 

2 

3 

13,00 

12,78 

12,78 

1,07 

1,10 

0,82 

249,32 

372,15 

228,84 

5,29 

5,06 

4,98 

38,89 

42,52 

40,67 

79,62 

78,37 

76,07 

27,76 

33,04 

33,82 

F2 2,00ns 94,73* 29,86* 6,34* 32,74* 15,26* 39,52* 

F1xF2 2,00ns 12,98* 2,30ns 2,24ns 6,38* 1,13ns 3,61* 
 

a, b, c - As letras iguais na coluna não se diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%. 

 

Somente para sólidos solúveis a época não foi significativa. Todos os outros parâmetros 

avaliados sofreram queda nos valores médios a partir de 60 dias o que demonstra a interação do 

tempo na perecibilidade dos alimentos, mesmo quando armazenados através de metodologias de 

conservação.  

Houve interação significativa entre a época de avaliação e os tratamentos para a análise de 

acidez titulável (AT) conforme mostra a Figura 4. O T1 (líquido da água) não sofreu grandes 

alterações com o tempo já T2 sofreu um leve aumento de acidez aos 60 dias, possivelmente pela 

integração ácido da pimenta com o ácido do líquido o que voltou a cair aos 90 dias, pela ação dos 

fatores ambientes do armazenamento. O T3 comportou-se de forma similar ao T2. 
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Figura 4 – Acidez Titulável (AT) do líquido de carreamento expressa em mg.100g-1 de ácido cítrico 

em relação às épocas de avaliação. 
 

Com relação a intensidade e luminosidade de cor no líquido de carreamento notou-se que 

aos 60 dias houve um pico nesses valores médios (Figuras 5 e 6) e que a luminosidade tende a cair 

ao final de 90 dias principalmente para os tratamentos com ácidos T1 e T2 indicando um 

escurecimento do líquido de carreamento por maior solubilização dos pigmentos da pimenta para o 

líquido. A intensidade da cor (Figura 4) apesar de cair de 60 para 90 dias, também é maior que a 

intensidade de cor aos primeiros 30 dias de armazenamento. O armazenamento da pimenta imersa 

no ácido gera solubilização de pigmentos e transferência desses do fruto para o líquido, mas para 

frascos transparentes e a longos dias de armazenamento esses pigmentos podem ser degradados, 

por luz, temperatura e pH. 
 

 

 
Figura 5 – Luminosidade (Lc) do líquido de carreamento em relação às épocas de avaliação. 
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Figura 6 – Intensidade da cor (Cromac) do líquido de carreamento em relação às épocas de 

avaliação. 

 

4. CONCLUSÃO 

É possível armazenar pimentas malagueta com qualidade físico-química, nas condições 

deste experimento, utilizando água, sal, açúcar, ácido acético ou ácido cítrico. Entretanto, o ácido 

cítrico é mais eficiente em manter cor e qualidade físico-química da conserva.  
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publicados no mesmo ano, tanto no texto quanto na lista de referências, a referência deve ser 

seguida por letra minúscula em ordem alfabética. 

 Smith (2010a) ou (Smith, 2010a); Smith (2010b) ou (Smith, 2010b) 

 White (2009ab) ou (White, 2009ab), 

 Souza & Garcez (2011a) ou (Souza & Garcez, 2011a); Souza e Garcez (2011b) ou (Souza & 

Garcez, 2011b), 

 Santibañes et al. (2008a) ou (Santibañes et al., 2008a); Santibañes et al. (2008b) ou (Santibañes et 

al., 2008b), 
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 Santibañes et al. (2008ab) ou (Santibañes et al. 2008ab) 

   

Citações em sequência, no texto, devem ser apresentadas em ordem cronológica (e na lista de 

referências em ordem alfabética). 

 Baker (2008), Costa e Silva (2010), Dantas et al. (2011abc) 

 ou (Baker, 2008, Costa & Silva, 2010, Dantas et al. 2011abc) 

 


