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RESSUMO: A pimenta "dedo de moga" vermelha tem importancia comercial significativa
para a agricultura familiar, sendo o seu processamento térmico fundamental para um
adequado armazenamento. Dessa maneira, para analisar os efeitos da temperatura do ar de
secagem nas caracteristicas colorimétricas da pimenta dedo de moca vermelha, este estudo
verificou a variagdo das relagbes de luminosidade, intensidade de vermelho e verde,
intensidade de amarelo e azul, e as coordenadas colorimétricas saturacdo ou croma e
tonalidade ou angulo de matiz para as temperaturas de ar de secagem de 35, 45, 55 e 70°C. De
acordo com os resultados, hd uma tendéncia de manutencdo das caracteristicas colorimétricas
da pimenta dedo de moca vermelha para menores temperaturas do ar de secagem, visto que
com o0 aumento da temperatura do ar de secagem, houve aumento nos indices de luminosidade
e tonalidade e da coordenada de saturacdo. Logo, a temperatura do ar de secagem influencia
na qualidade colorimétrica da pimenta dedo de moca vermelha, podendo impactar na analise
sensorial e aceitacdo de mercado.
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FFECT OF THE DRYING AIR TEMPERATURE ON THE COLORIMETRIC
CHARACTERISTICS OF RED AJI CHILI PEPPERS

ABSTRACT: The aji chili peppers of the "dedo de moga" has significant commercial
importance for family agriculture, and its thermal processing is fundamental for adequate
storage. Thus, to analyze the effects of drying air temperature on colorimetric characteristics
of red aji chili peppers of the "dedo de moca"”, this study verified the variation of the
luminosity, red and green intensity, yellow and blue intensity, and the colorimetric
coordinates saturation or chroma and tonality or hue angle for drying air temperatures of 35,
45, 55 and 70 °C. According to the results, there is a tendency for maintenance of the
colorimetric characteristics of red chili peppers of the "dedo de moga" for lower drying air
temperatures, because the increase of drying air temperature, there was an increase in the
indices of luminosity and tonality, and of the saturation coordinate. Therefore, the drying air
temperature influences the colorimetric quality of the red aji chili peppers of the "dedo de
moca", which may impact the sensorial analysis and market acceptance.
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INTRODUCAO: A pimenta "dedo de moga" (Capsicum baccatum) se apresenta como um
produto de significativa importancia comercial para a agricultura familiar, contudo é
altamente perecivel e tem no processo de secagem uma alternativa para a manutencdo de sua
estabilidade. As pimentas apresentam vitaminas, flavonoides, carotenos e outros metabolitos
secundarios, acido ascorbico e betacaroteno (Veéras, 2012) que podem sofrer alteracdes devido
a condices térmicas inadequadas.

Durante a secagem, o uso de temperaturas inadequadas de processo pode interferir na
qualidade final do produto. Uma das maneiras de avaliar tais alteracfes € através do uso de
instrumentos de leitura colorimétrica. De acordo com Oliveira et al. (2012), a cor dos
produtos vegetais é devida a quatro grupos principais de pigmentos naturais: clorofilas,
carotenoides, flavondides e betalainas. As clorofilas sdo verdes; os carotendides, amarelo,
laranja ou vermelho; as antocianinas, azul ou vermelho; e os betalains, vermelho ou amarelo.
No contexto da importancia de se conhecer a interferéncia da secagem na qualidade dos
produtos, o presente trabalho objetivou analisar a influéncia da temperatura de secagem sobre
a cor da pimenta dedo de moca vermelha.

MATERIAIS E METODOS: Este estudo foi desenvolvido na Universidade Federal
Fluminense. Neste trabalho foi utilizada a pimenta da variedade "dedo de moga™ vermelha,
produzida no Estado de S&o Paulo, e comercializada no Centro de Abastecimento do Estado
da Guanabara (CADEG-RJ), no Rio de Janeiro. Buscou-se selecionar frutos que tivessem as
mesmas caracteristicas visuais de estagio de maturacdo, cor e forma. As amostras foram
armazenadas em recipientes herméticos sob refrigeracdo até o inicio dos experimentos.

Para a andlise da quantificacdo da cor procedeu-se uma leitura direta da reflectancia das
coordenadas L*, a*, b*, em um espectrofotdmetro de reflectancia BYK-GARDNER Color-
view 9000 conectado a um microcomputador com o software OnColor para Windows. Foram
feitas sete leituras para cada analise.

O sistema de cores CIELAB foi utilizado para a descri¢cdo quantitativa da cor. Neste sistema,
a* varia de verde (- a*) a vermelho (+ a*), b* de azul (- b*) a amarelo (+b*) e L* é a medida
de brilho que varia de 0% (preto) e 100% (branco) (Régula, 2004; Autran e Gongalez, 2006;
Guiné et al., 2010). J4, segundo Moura et al. (2014) e Oliveira et al. (2012), para julgar a
direcdo da diferenca de cor entre duas amostras na mesma situacdo ou entre uma unica
amostra em duas situacOes diferentes, o angulo de matiz (h) e croma (C) foram calculados
(Equacbes 1 e 2).
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em que,

h - &ngulo de matiz

a* - reflectancia verde vermelho
b* - reflectancia azul amarelo

C - croma

De acordo com Moura et al. (2014), o valor do croma é zero no centro do eixo de cor e
aumenta de acordo com a distancia do centro. O angulo de matiz comega no eixo a*, sendo
expresso em graus. O h é zero para +a* (vermelho), 90° para +b* (amarelo), 180° para -a*



(verde) e 270° para -b* (azul). Contudo estas coordenadas nao sdo variaveis independentes e
ndo devem ser analisadas diretamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO: A partir dos resultados empiricos obtidos, os resultados de
colorimetria demonstraram que a temperatura do ar de secagem interfere na cor da pimenta
dedo de moca vermelha. Conforme ha o aumento da temperatura secagem, ha um processo de
clareamento das amostras. A Tabela 1 apresenta os resultados de L*, a*, b*, C e h da anélise
da cor da pimenta vermelha "dedo de moca".

TABELA 1. Resultados de L *, a *, b *, C e h da anélise da cor da pimenta "dedo de moca"
vermelha para diferentes temperaturas de ar de secagem.

Temperatura L* a* b* C h
70°C 42,51 a 32.85a 26.59a 42.26 a 38.99a
55°C 41.63 ab 31.72 ab 25.57 a 40.77 ab 38.83 a
45°C 40.10b 29.72 b 21.19b 37.19¢c 35.49b
35°C 38.01c 33.43a 19.69 b 38.81 bc 30.52 ¢

CV% =272 CV%=296 CV%=439 CV%=294 CV%=451

De acordo com os resultados, o aumento da temperatura do ar de secagem proporcionou uma
coloracdo mais clara das amostras. Isso pode ser verificado através da andlise da coordenada
L* que aumentou proporcionalmente com o aumento da temperatura do ar de secagem.

Um aumento significativo no valor da coordenada C observado com o aumento da
temperatura do ar de secagem, indica que houve um aumento na saturagdo ou intensidade de
cor da pimenta "dedo de mocga" vermelha durante a secagem. O maior valor de croma foi para
a temperatura do ar de secagem de 70°C.

A analise do angulo de matiz (h) mostra que houve um efeito significativo da temperatura do
ar de secagem nesta variavel, e que a cor da superficie, representada pela intensidade da
pigmentacdo vermelha, foi predominantemente devida aos valores baixos. O aumento da
saturagdo do vermelho intenso das amostras indica a intensidade da tonalidade obtida pelo
croma (C) e o angulo de matiz (h), de modo que quanto mais proximo de zero, maior a
intensidade da cor vermelha.

Quanto menor for o valor do angulo de matiz, mais intensa sera a cor vermelha e menor sera o
efeito da variagdo da temperatura do ar de secagem sobre a perda de cor vermelha da pimenta
"dedo de moga” vermelha. Segundo os resultados, a temperatura do ar de secagem de 70°C
tem um efeito negativo na manutengédo da cor vermelha original da pimenta "dedo de mocga".

CONCLUSAO: O aumento da temperatura do ar de secagem provocou um clareamento das
amostras, a medida que houve um aumento da luminosidade (L*). A temperatura do ar de
secagem de 70°C prejudicou a manutencao da cor vermelha original da pimenta "dedo de
moca”, prejudicando a qualidade do produto.
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