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RESUMO 

O pimentão é uma hortaliça fruto que pode apresentar diversas colorações. Desta 
forma, sua composição físico-química e antioxidante também pode variar. Variações 
em parâmetros como acidez total, pH, sólidos solúveis e compostos antioxidantes 
podem ocorrer entre uma variedade e outra e com isso, diferenciações em relação 
às características sensoriais e de estabilidade do fruto podem ser evidenciadas. 
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a composição físico-química e 
antioxidante de diferentes variedades de pimentão, sendo investigados pimentões 
de cor creme, verde, vermelho e amarelo. Os parâmetros avaliados foram acidez 
total titulável, pH, umidade, sólidos solúveis totais, ratio, vitamina C, carotenóides 
totais, compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante pelo método ABTS.  Os 
maiores teores de acidez total foram encontrados no pimentão vermelho, de pH no 
creme, de sólidos solúveis totais no amarelo e no vermelho e de umidade no creme 
e no verde. Em relação aos antioxidantes, o pimentão amarelo apresentou maior 
teor de vitamina C, o vermelho de carotenóides totais, enquanto que os teores de 
compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante foram maiores nos pimentões 
amarelo e vermelho. Desta forma, quanto aos parâmetros físico-químicos avaliados, 
o pimentão amarelo destacou-se, pois apresentou menor acidez e umidade, bem 
como maior teor de sólidos solúveis, fatores que podem torná-lo mais agradável 
sensorialmente e com maior estabilidade frente ao armazenamento. Em relação aos 
antioxidantes, os pimentões amarelo e vermelho se destacaram, pois apresentaram 
maiores teores dos antioxidantes investigados e desta forma, maior capacidade 
antioxidante.  
PALAVRAS-CHAVE: Capsicum annum L. Compostos fenólicos. Ratio. 
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CHARACTERIZATION PHYSICOCHEMICAL AND ANTIOXIDANT OF DIFFERENT 
VARIETIES OF PEPPER 

 
ABSTRACT 

The pepper is a fruit vegetable that can present various colorations. In this way, it’s 
physicochemical and antioxidant composition may also vary. Variations in 
parameters such as total acidity, pH, soluble solids and antioxidant compounds can 
occur between a variety and another, and with this, differentiations with respect to the 
sensorial characteristics and stability of the fruit can be evidenced. Thus, the 
objective of this work was to evaluate the physical-chemical and antioxidant 
composition of different pepper varieties, being investigated peppers of cream, green, 
red and yellow color. The evaluated parameters were total titratable acidity, pH, 
humidity, total soluble solids, ratio, vitamin C, total carotenoids, total phenolic 
compounds and antioxidant capacity by the ABTS method. The highest levels of total 
acidity were found in red peppers, pH in cream, total soluble solids in yellow and red, 
and moisture in cream and green. In relation to antioxidants, yellow pepper had a 
higher content of vitamin C, the red of total carotenoids, while the contents of total 
phenolic compounds and antioxidant capacity were higher in yellow and red peppers. 
Therefore, yellow pepper stands out because of its lower acidity and moisture 
content, as well as higher soluble solids content, factors that may make it more 
sensorially pleasant and with greater storage stability. In relation to antioxidants, the 
yellow and red peppers stood out because they had higher levels of the antioxidants 
investigated and, therefore, higher antioxidant capacity. 
KEYWORDS: Capsicum annum L. Phenolic compounds. Ratio. 
 

 
INTRODUÇÃO 

O pimentão (Capsicum annuum L.), pertence à família Solanaceae, é uma 
hortaliça fruto tipicamente de origem americana.  A cultura foi introduzida no Brasil, 
inicialmente no Estado de São Paulo, com a produção do fruto em formato cônico, 
ligeiramente alongado e coloração verde, o qual até hoje é considerado o preferido 
pela maioria dos consumidores brasileiros (REIFSCHNEIDER, 2000; LEME, 2012; 
DIAS et al., 2013). O pimentão está entre as 10 hortaliças mais cultivadas no Brasil, 
apresentando elevado valor comercial e sendo utilizado em diversas preparações 
culinárias, sendo os frutos verdes e vermelhos os mais comumente empregados 
(LEME, 2012; FERREIRA et al., 2013; SILVA et al., 2013).  

Derivado das pimentas, entretanto, com frutos graúdos e sem ardume, o 
pimentão é uma cultura anual e possui diversas formas e colorações. A coloração 
pode variar desde o verde, vermelho e amarelo, até o creme, laranja e roxo e, da 
mesma forma, a composição físico-química e antioxidante também (LEME, 2012). 
Variações em parâmetros como acidez total, pH e sólidos solúveis podem ocorrer 
entre uma variedade e outra e com isso, diferenciações em relação às 
características sensoriais e de estabilidade do fruto podem ser evidenciadas. O 
mesmo também pode ocorrer com os compostos antioxidantes presentes nos 
pimentões, e com isso, influenciar no potencial antioxidante característico dos 
mesmos. referencia ? 

Pimentões do gênero Capsicum podem ser fontes de antioxidantes naturais 
como os compostos fenólicos, carotenóides e a vitamina C. Desta forma, a atividade 
antioxidante do pimentão tem se destacado, e dentro desse contexto, as diferentes 
colorações do fruto são características importantes que podem refletir na atividade 
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antioxidante do mesmo (NOGUEIRA, 2013; KLUGE et al., 2014). Assim, a 
diferenciação da composição físico-química, bem como a quantificação dos 
antioxidantes presentes, pode ser indicativo do melhor produto a ser consumido. 

Recomenda-se a ingestão de frutas e hortaliças, porque, além de 
contribuírem para a saúde humana, são alimentos fontes de compostos 
antioxidantes, os quais têm a capacidade de fortalecer o organismo humano contra o 
estresse oxidativo, que pode estar associado a diversas doenças de cunho 
multifatorial. Atualmente, presume-se que as doenças cardiovasculares, desordens 
inflamatórias e alguns tipos de câncer, tenham a iniciação diretamente relacionada 
ao estresse oxidativo, desencadeado pela presença, em excesso, de radicais livres 
no organismo (SITI et al., 2015; BVENURA; SIVAKUMAR, 2017; SARANGARAJAN, 
et al., 2017). Com isso, tem-se a perspectiva de que o consumo de alimentos fontes 
de antioxidantes possa diminuir o risco de incidência de diversas patologias, uma 
vez que podem ajudar na redução de lesões causadas pela presença dos radicais 
livres nas células (LI et al., 2014; BVENURA; SIVAKUMAR, 2017). Deste modo, o 
objetivo desse estudo foi avaliar a composição físico-química e antioxidante de 
diferentes variedades de pimentão. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
Foram utilizadas variedades de pimentões, de formato oblongo, em estádio de 

maturação ideal, caracterizado pela coloração externa dos frutos, representada 
pelas cores: verde, vermelho, amarelo e creme, armazenadas a temperatura 
ambiente e adquiridas em estabelecimento comercial. Anteriormente às análises, as 
amostras foram lavadas em água potável corrente, sanitizadas com solução de 
hipoclorito de sódio 200 ppm por 15 minutos, secas com papel toalha, cortadas em 
cubos e acondicionadas em embalagens de polietileno.  

As determinações físico-químicas realizadas foram acidez total titulável 
(expressa em % de ácido cítrico), pH, sólidos solúveis totais (expressos em °Brix) e 
umidade (expressa em % de umidade), conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). 
Anteriormente às determinações de acidez total titulável e pH, as amostras foram 
maceradas em 50 mL de água destilada com o auxílio de triturador do tipo “Mixer”. 

Os teores de vitamina C foram quantificados a partir de 10 g de cada uma das 
amostras maceradas em triturador do tipo “Mixer” com 50 mL de água destilada, 
conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), sendo os resultados expressos em 
mg/100 g de amostra.  

As determinações dos teores de compostos fenólicos totais foram realizadas 
segundo Singlenton e Rossi (1965), sendo as amostras lidas em espectrofotômetro 
UV-Visível a 760 nm, utilizando-se água destilada como branco para a calibração. 
Os resultados foram calculados com base em curva padrão de ácido gálico (0 – 150 
ppm) e expressos em mg AGE (ácido gálico equivalente)/100 g de amostra. A 
extração dos compostos fenólicos foi realizada conforme Nogueira (2013). Foram 
pesadas em torno de 5 g de cada uma das amostras, às quais foram adicionados 40 
mL de solução aquosa de metanol 80% (v/v), sendo trituradas em triturador do tipo 
“Mixer”. Os extratos foram colocados em mesa agitadora por 60 minutos, a 
temperatura ambiente. Após, foram filtrados a vácuo, sendo o volume do líquido 
remanescente aferido para 50 mL com solução aquosa de metanol 80%. 

As determinações de carotenóides totais seguiram o protocolo descrito por 
Rodriguez-Amaya (2001), tanto para a extração como para a quantificação. As 
amostras foram lidas em espectrofotômetro UV-Visível a 450 nm, usando o éter de 
petróleo como branco para calibração. Os resultados foram expressos em µg β-
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caroteno/100 g de amostra, conforme a equação: carotenóides totais (µg β-
caroteno/100 g) = (A*Y*106) / (P*100*A1%). Onde: A é a absorbância lida em 
espectrofotômetro UV-Visível a 450 nm, Y é o volume de extrato (mL), P é o peso de 
amostra (g) e A1% é o coeficiente de absortividade molar do β-caroteno (2592). 

A capacidade antioxidante foi determinada através do método ABTS (2,2’-
azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado), sendo os compostos antioxidantes 
extraídos com solução aquosa de metanol 80% (v/v). O cátion ABTS foi formado a 
partir da reação entre uma solução 7 mM de ABTS (m/v) e uma 2,45 mM de 
persulfato de potássio (m/v) (1:1), incubada à temperatura ambiente e na ausência 
de luz, por 12 horas. Transcorrido esse tempo, a solução foi diluída em solução 
aquosa de etanol 80% (v/v) até uma absorbância de 0,700 (± 0,05) a 734 nm, 
conforme Re et al. (1999). Em diferentes tubos de ensaio foram adicionados 0,5 mL 
dos extratos e 3,5 mL de radical ABTS, sendo a mistura deixada em repouso por 
seis minutos (RE et al., 1999).  A leitura das amostras ocorreu em espectrofotômetro 
UV-Visível a 734 nm. Os resultados foram calculados com base em curva padrão de 
Trolox (0 – 90 µmol) e expressos em µmol de Trolox/g de amostra. 

O experimento foi conduzido segundo delineamento experimental 
inteiramente casualizado (DIC) com três repetições. Os resultados foram expressos 
em média ± desvio-padrão. Os dados obtidos foram avaliados através do programa 
estatístico SAS (Statistical Analysis System), versão 9.2, por meio de análise de 
variância e teste de comparação de médias de Tukey ao nível de 5% de 
significância. 

 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 encontram-se os resultados das avaliações físico-químicas 

realizadas em diferentes variedades de pimentão: creme, verde, vermelho e 
amarelo. 

 
TABELA 1. Determinações físico-químicas em diferentes variedades de pimentão. 

Pimentão 
ATT 

(% ácido cítrico) 
pH 

SST 
(°Brix) 

Umidade 
(%) 

Ratio 
(SST/ATT) 

Creme 0,20±0,01ab 5,4±0,02b 5,2±0,2b 94,6±0,15a 25,6±1,5b 
Verde 0,17±0,04b 5,9±0,03a 4,3±0,6b 94,7±0,14a 26,5±5,00b 

Vermelho 0,32±0,02a 5,3±0,01c 7,3±0,3a 92,4±0,16b 23,1±2,5b 
Amarelo 0,19±0,01ab 5,3±0,02b 6,9±0,00a 91,9±0,15c 36,2±2,4a 

*Parâmetros determinados em amostras frescas. 
**ATT: acidez total titulável; SST: sólidos solúveis totais.  
***Os valores representam as médias de três repetições ± desvio padrão. 
****Médias seguidas por letras distintas minúsculas na coluna indicam diferença significativa pelo 
teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade (p≤0,05). FONTE: Autoria própria (2017). 
 

Os valores de acidez total titulável (ATT) variaram entre 0,17 e 0,32% de 
ácido cítrico, sendo que o pimentão vermelho apresentou maior percentual, 
enquanto que o verde menor (p≤0,05). O maior percentual de acidez no pimentão 
vermelho pode ser uma característica intrínseca do próprio produto, quando 
comparado aos demais, fazendo com que o mesmo apresente um gosto mais 
marcante. Silva et al. (2011), ao avaliarem pimentão de coloração vermelha, 
encontraram teores de acidez total em torno de 0,10% de ácido cítrico, abaixo do 
verificado neste estudo, o que pode presumir um nível de maturação mais avançado 
por parte do produto citado ou, diferenças entre variedades do mesmo pimentão. 
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Braga et al. (2013), ao analisarem frutos de cinco progênies de pimenta malagueta, 
cultivadas no município de Sobral-CE, encontraram valores de acidez total variando 
entre 0,33 e 0,50% de ácido cítrico.  

Os valores de pH variaram entre 5,3 e 5,9 e, de forma inversa à ATT, os 
pimentões vermelho e verde apresentaram menor e maior valor, respectivamente 
(p≤0,05). Segundo Braga et al. (2013), a medida do pH é um parâmetro importante 
no que concerne à conservação dos vegetais, influenciando no desenvolvimento e 
crescimento de micro-organismos deteriorantes típicos deste tipo de matéria prima. 
Reis et al. (2015) mencionaram que quanto menor a acidez de um vegetal e, 
consequentemente, maior o pH, melhor é o estado de conservação do mesmo. 
Diante deste contexto, é possível predizer que, entre os pimentões avaliados, o 
verde, por ter apresentado maior pH e menor acidez, pode ter menor suscetibilidade 
à deterioração, apresentando maior durabilidade. 

Quanto aos teores de sólidos solúveis totais (SST), os mesmos variaram 
entre 4,3 e 7,3 °Brix, com os pimentões creme e verde apresentando menores 
valores e os vermelhos e amarelos maiores (p≤0,05). Segundo Braga et al. (2013), o 
teor de sólidos solúveis é um índice de qualidade, sendo a concentração e 
composição componentes indispensáveis à aceitação do fruto. Assim, é possível 
inferir que, dentre os produtos avaliados neste estudo, os pimentões de coloração 
vermelha e amarela, por apresentarem maiores concentrações de sólidos solúveis, 
são mais indicados para o consumo in natura que os demais. 

Em relação aos valores de ratio, a variação foi de 23,1 a 36,2, com o 
pimentão amarelo apresentando maior valor (p≤0,05) e os demais menores (p>0,05). 
O ratio é a relação entre o teor de sólidos solúveis totais e a acidez total titulável de 
um fruto, sendo considerado um indicador do estádio de maturação do vegetal. 
Durante a maturação, a concentração de ácidos orgânicos tende a declinar em 
função da utilização dos mesmos como substrato na respiração ou da  
transformação em açúcares. Desta forma, o teor de açúcares no vegetal tende a 
aumentar, melhorando as características para o consumo (CHITARRA; CHITARRA, 
2005). 

Assim, o maior ratio no pimentão amarelo, proporcionado pelo baixo valor de 
acidez e elevado teor de sólidos solúveis apresentado pelo mesmo, pode indicar um 
nível de maturação mais acentuado quando comparado às demais amostras. Da 
mesma forma que pode-se inferir uma similaridade em relação aos níveis de 
maturação dos demais pimentões avaliados, em virtude da ausência de diferença 
significativa entre os ratios dos mesmos. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), 
as diferenças entre os teores de açúcares e ácidos ainda podem ser inerentes à 
variedade do vegetal ou podem ocorrer em função de diferenciais aplicados durante 
o cultivo. Como os produtos avaliados neste estudo foram adquiridos em acessos 
mercadológicos, é difícil afirmar qual dos fatores citados foi determinante nos valores 
de ratio.  

Quanto ao parâmetro umidade, os teores variaram entre 91,9 e 94,7%, com 
os pimentões creme e verde apresentando valores significativamente maiores 
(p≤0,05), enquanto que os vermelhos intermediários e os amarelos valores menores 
(p≤0,05). As diferenças encontradas podem ser próprias de cada variedade de 
pimentão. Rinaldi et al. (2008), ao analisarem diferentes cultivares de pimentão 
verde, observaram que a umidade variou entre 92 e 94%. Dambros (2014), ao 
analisar frutos de pimenta vermelha e amarela (Capsicum spp.) encontrou valores de 
umidade que oscilaram entre 77 e 92%. 
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O conteúdo de umidade de um vegetal infere sobre o teor de água livre no 
mesmo, ou seja, água disponível para reações químicas, enzimáticas e 
microbiológicas. Desta forma, quanto maior o conteúdo de umidade, maior é a 
perecibilidade do alimento e com isso, menor a sua vida útil (BARUFFALDI; 
OLIVEIRA, 1998). Assim, é possível predizer que, entre os pimentões avaliados, o 
amarelo, por ter apresentado menor teor de umidade, poderá ter maior vida útil, 
mantendo-se por mais tempo estável nos acessos mercadológicos e nos dispositivos 
de armazenamento domésticos.  Na Tabela 2 encontram-se os resultados das 
avaliações de compostos antioxidantes realizadas em pimentões de cor creme, 
verde, vermelho e amarelo. 

 
TABELA 2. Compostos antioxidantes em diferentes variedades de pimentão. 

Pimentão 
 

Vitamina C 
(mg/100 g) 

Carotenóides Totais 
(µg β-caroteno/100 g) 

Compostos 
Fenólicos Totais 
(mg AGE/100 g) 

CAT 
(µmol 

Trolox/g) 

Creme 
Verde 

Vermelho 
Amarelo 

73,6±6,0ab 
62,5±12,3b 
99,2±18,5ab 
109,8±18,8a 

27,1±9,3c 
163,5±53,8b 

1025,5±445,3a 
124,9±15,4b 

32,1±6,9c 
48,9±0,5b 

103,6±0,8a 
107,3±8,7a 

28,2±2,3c 
98,6±13,8b 

295,5±49,3a 
321,9±57,4a 

*Parâmetros determinados em amostras frescas. 
**AGE: ácido gálico equivalente. CAT: capacidade antioxidante total.  
***Os valores representam as médias de três repetições ± desvio padrão. 
****Médias seguidas por letras distintas minúsculas na coluna indicam diferença significativa pelo 
teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade (p≤0,05). FONTE: Autoria própria (2017). 

 
Os teores de vitamina C variaram entre 62,5 e 109,8 mg/100 g, com os 

pimentões amarelos apresentando maior teor e os verdes menor (p≤0,05). Segundo 
Nogueira (2013), os teores de vitamina C em um vegetal podem variar de acordo 
com o nível de amadurecimento do mesmo, tendendo a aumentar conforme o 
avanço da maturação. Em contrapartida, Evangelista et al. (2008) e Rinaldi et al. 
(2008) constataram em seus estudos que a vitamina C pode se degradar facilmente, 
principalmente quando submetida à fatores como luz, oxigênio e calor. Assim, altas 
temperaturas e longos períodos de armazenamento podem acelerar a degradação 
da mesma.  

Os mesmos também afirmam que a presença dessa vitamina no vegetal pode 
ser influenciada por fatores como clima, práticas culturais, métodos de colheita e 
tratamentos pós-colheita. Tais observações podem explicar as diferenças 
encontradas entre os tipos de pimentões avaliados, verificando-se 43% a mais de 
vitamina C no amarelo, quando comparado ao verde, este último mais comumente 
consumido pela população brasileira e com um dos menores índices de vitamina C 
entre os avaliados.  Da mesma forma, incentivam o consumo do pimentão amarelo, 
visto que, quando comparado aos demais avaliados, o mesmo pode suprir com 
maior facilidade as necessidades diárias de vitamina C do organismo humano.  

Em relação aos teores de carotenóides, os mesmos variaram de 27,1 a 
1025,5 µg β-caroteno/100 g de amostra, sendo maiores no pimentão vermelho, 
menores no creme (p≤0,05) e apresentando-se iguais nos pimentões amarelo e 
verde (p>0,05). Pugliese et al. (2013), ao quantificarem carotenóides totais em 
diferentes variedades de pimenta (espécies Capsicum), observaram que frutos 
vermelhos tendem a acumular maior quantidade quando comparados aos não 
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vermelhos. Os pimentões vermelhos apresentam como principais carotenóides 
responsáveis por suas colorações a capsantina e capsorubina (SAINI et al., 2015).  

A cor proporcionada pelos carotenóides deve-se ao sistema de duplas 
ligações conjugadas presente nos mesmos, sendo que a mesma se intensifica a 
partir do aumento do número de duplas conjugadas presentes na molécula. Com 
isso, aquele vegetal que apresentar maior percentual de carotenóides com elevado 
número de duplas conjugadas, apresentará maior coloração. A capsantina contém 
nove duplas ligações conjugadas, enquanto que o fitoeno, principal carotenóide 
presente no pimentão creme, apenas três, o que o torna praticamente incolor, 
quando comparado aos demais (CHITARRA; CHITARRA, 2005).  

Os carotenóides são sintetizados durante a maturação, a partir da 
degradação da clorofila, fazendo com que o vegetal assuma a coloração 
característica. Em contrapartida, também na maturação, podem ser biodegradados 
visando à formação de compostos voláteis responsáveis pelo sabor e aroma típico 
de cada vegetal (CHITARRA; CHITARRA, 2005). De acordo com Moura et al. (2015) 
e Saini et al. (2015), os teores de carotenoides nos vegetais também podem variar 
conforme o genótipo, o clima e as práticas culturais durante o cultivo, manejo pós-
colheita e armazenamento. Nogueira (2013) observou que, durante o processo de 
amadurecimento do pimentão verde, o teor de carotenóides totais tende a diminuir, 
enquanto que no vermelho tende a aumentar.  

Os teores de compostos fenólicos totais variaram de 32,1 a 107,3 mg 
AGE/100 g, com os pimentões vermelho e amarelo apresentando valores 
significativamente maiores (p≤0,05) e os cremes e verdes menores. Nogueira (2013) 
também observou discrepância quanto aos teores de compostos fenólicos totais 
quantificados em pimentão vermelho, amarelo e verde, o quais, segundo o autor, 
podem ser devido a aspectos como práticas culturais, variedade, condições 
ambientais e climáticas de cultivo, entre outros. Desta forma, as variações inerentes 
ao conteúdo de compostos fenólicos presente nos pimentões avaliados podem estar 
relacionadas a fatores como os citados por Nogueira (2013).  

Quanto à capacidade antioxidante, os valores variaram de 28,2 a 321,9 µmol 
Trolox/g. Os pimentões vermelho e amarelo apresentaram valores significativamente 
maiores, os verdes intermediários e os cremes menores (p≤0,05). O fato de os 
pimentões amarelo e vermelho apresentarem maior capacidade antioxidante pode 
ser uma consequência dos maiores valores de vitamina C, carotenóides e 
compostos fenólicos identificados nos mesmos. Estes compostos têm a capacidade 
de atuarem como antioxidantes, conferindo esta característica aos alimentos que os 
contém.  

A Tabela 3 mostra os coeficientes de Correlação de Pearson entre as 
variáveis vitamina C, carotenóides totais e compostos fenólicos totais com a 
capacidade antioxidante determinada nos pimentões avaliados.  

 

TABELA 3. Coeficientes de correlação de Pearson para os compostos antioxidantes 
analisados em diferentes variedades de pimentão. 

Variáveis Capacidade antioxidante total - ABTS 
Vitamina C 0,79* 

Carotenóides totais 0,54ns 

Compostos fenólicos totais 0,97* 
Capacidade antioxidante total - ABTS - 

*Correlação significativa ao nível de significância de 1% pelo Teste t. 
**ns: não significativo ao nível de significância de 1%. 
***(-) não existe correlação. 
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Foi possível verificar, ao nível de 1% de probabilidade pelo Teste t, correlação 
positiva entre a vitamina C e os compostos fenólicos com a capacidade antioxidante, 
predizendo que à medida que os teores destas variáveis aumentam nas amostras 
analisadas, a capacidade antioxidante total também tende a aumentar. Desta forma, 
a observação reforça a ideia de que, nos pimentões amarelo e vermelho analisados, 
a capacidade antioxidante é influenciada, principalmente, pelos teores de vitamina C 
e compostos fenólicos totais. 

 
CONCLUSÃO 

Quanto aos parâmetros físico-químicos avaliados, o pimentão amarelo se 
destacou em relação aos demais, apresentando menor acidez, maior teor de sólidos 
solúveis e menor teor de umidade, variáveis que podem torná-lo mais apto para o 
consumo, sensorialmente, e mais estável ao armazenamento, tanto nos acessos 
mercadológicos como nos ambientes domésticos. 

Em relação aos parâmetros antioxidantes, os pimentões amarelo e vermelho 
foram os que se destacaram, apresentando maiores teores de vitamina C (amarelo), 
carotenóides totais (vermelho) e compostos fenólicos totais (amarelo e vermelho) e, 
por consequência, maior capacidade antioxidante total.  
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