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AVALIAÇÃO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS E DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE 

GELEIAS MISTAS DE PIMENTA BIQUINHO E MARACUJÁ ADICIONADAS DE MEL 

 

RESUMO 

O estudo avaliou os teores de compostos bioativos e a capacidade antioxidante de geleias mistas de 

pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de mel. Foram avaliados os efeitos de dois fatores 

(extrato de pimenta biquinho e polpa de maracujá-amarelo), considerando delineamento central 

composto rotacional (DCCR) 22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais, totalizando 11 formulações. 

Foram realizadas análises de compostos fenólicos totais, carotenoides totais, vitamina A, vitamina C 

capacidade antioxidante (métodos ABTS, β-caroteno, DPPH e FRAP). Os resultados foram avaliados 

por meio de ANOVA e teste de médias (Scott-Knott) a 5% de significância. Verificou-se a utilização de 

diferentes concentrações de pimenta biquinho e maracujá-amarelo influenciaram nos teores de 

compostos bioativos e na capacidade antioxidante de geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-

amarelo adicionadas de mel, sendo que as geleias F2 e F8 foram aquelas que apresentaram maiores 

valores. Desta forma, conclui-se que a utilização de 35,66% a 45,83% de pimenta biquinho e de 5,12% 

a 10% de maracujá-amarelo faz com que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel tenham maiores teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante. 

 

Palavras-chave: Capsicum chinense, Passiflora edulis Sims, novo produto, processamento, 

delineamento central composto rotacional 
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1. Introdução 

De acordo com a RDC nº 272, de 22 de setembro de 2005, geleias são produtos de frutas 

elaboradas a partir de fruta (s), inteira (s) ou em parte (s) e ou semente (s), obtidos por secagem e ou 

desidratação e ou laminação e ou cocção e ou fermentação e ou concentração e ou congelamento e ou 

outros processos tecnológicos considerados seguros para a produção de alimentos (BRASIL, 2005). 

A formação da geleia ocorre quando há precipitação da pectina em presença de açúcar, que atua 

como um agente desidratante, e na presença de íons de hidrogênio (provenientes dos ácidos presentes), 

sendo que o açúcar auxilia no controle da consistência, incluído sabor e conservação (ALVES, 2006). 

Segundo Vendruscolo et al. (2009), as condições ótimas para formação do gel estão próximas ao pH 3,2 

e teor de sólidos solúveis em torno de 65 ºBrix.  

O açúcar mais comumente utilizado na elaboração de geleias de frutas é a sacarose na forma de 

cristal branco (JACKIX, 1988), por ser mais econômico. Contudo, este ingrediente, segundo a 

publicação da Secretaria de Atenção Primária à Saúde (SAPS) (2022), não possui substâncias que 

tragam benefícios à saúde. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) 

(2020), a frequência do uso do açúcar caiu de 90,8% para 85,4% em dez anos, porém o consumo ainda 

é considerado alto. Portanto, a necessidade de redução de açúcar é de fato imprescindível, e a oferta de 

uma alimentação com elevados estímulos de palatabilidade é um exemplo do dilema que influencia nas 

escolhas alimentares (QUAIOTI e ALMEIDA, 2006). Desta forma, a utilização do mel como adoçante 

natural é uma alternativa de substituição saudável para o açúcar, visto que é um alimento funcional 

produzido pelas abelhas (Apis mellifera) (GOMES; SANTOS, 2016; SILVA, BESSA, SILVA, 2017), 

que possui grande variedade de substâncias bioativos com propriedades antioxidantes, antimicrobianas, 

anti-inflamatórias e anticarcinogênicas (ÁVILA et al., 2018; ÁVILA et al., 2019). É composto de 

carboidratos, água, proteínas, minerais, vitaminas, ácidos orgânicos, enzimas, ácidos fenólicos e 

flavonoides (KAYACIER e KARAMAN, 2008).  

Além disso, diante de um mercado amplo e competitivo nos mais variados tipos de produtos 

alimentícios, os consumidores procuram cada vez mais por novidades (GERMANO et al., 2017). A 

busca por alimentos que apresentam boas características sensoriais, aliada à praticidade, pode ser uma 

alternativa para a elaboração de geleias mistas, que unem as características nutricionais, sabor, aroma e 

cores diferenciadas de duas ou mais frutas/vegetais (GERMANO et al., 2017). Esta combinação de 

elementos proporcionam o aumento ou o equilíbrio entre nutrientes presentes na matéria-prima, seja 

vitamina C ou os demais compostos bioativos (LEMES et al., 2019).  Em estudos de Souza et al. (2018) 

uma geleia mista de geleia de bocaiuva com maracujá reteve os compostos considerados bioativos em 

sua composição, provenientes das polpas de bocaiuva e de maracujá. 

Diante disso, as pimentas, que são produzidas em todas as regiões do Brasil, são uma alternativa 

viável de produção de geleias mistas (CARVALHO et al., 2017). Existem inúmeras variedades de 

pimentas, porém, a pimenta biquinho (Capsicum chinense) tem ganhado destaque em pesquisas 



 

13 
 

científicas, devido à utilização das suas propriedades benéficas, como propriedades antioxidantes, 

carotenoides e entre outros (DANTAS et al., 2017). Os autores Young e Lowe (2001) verificaram, em 

seus estudos sobre propriedades antioxidantes e pró-oxidantes dos carotenoides, que as propriedades 

antioxidantes dos carotenoides podem inativar os radicais livres devido aos seus sistemas de ligações 

duplas conjugadas. De acordo com Chuah (2008) e Rosa (2002), os carotenoides encontrados nas 

pimentas biquinho são predominantemente precursores da vitamina A (α- e β-caroteno e β-

criptoxantina), e os níveis desses compostos podem variar dependendo do genótipo e da maturidade. 

Já o maracujá-amarelo pertence à ordem Passiflorales, família Passifloraceae, gênero Passiflora 

(ALMEIDA et al., 2001). A atividade biológica mais estudada do fruto do maracujá é sua ação 

antioxidante atribuída aos polifenóis, principalmente os flavonóides (LIMA NETO et al., 2017), 

possuindo componentes bioativos como a vitamina C, vitamina E e fitoquímicos com ação antioxidante, 

dentre os quais se destacam os compostos fenólicos, β-caroteno e vários outros carotenoides (MELO et 

al., 2006).  Nos estudos de Agostini et al. (2020) que avaliaram a caracterização físico-química e 

compostos bioativos em frutos de maracujá de duas cultivares e colhidos em duas épocas observaram 

que o teor de compostos bioativos é amplamente influenciado por diversos fatores, dentre eles, 

variedade, fatores genéticos, estádio de maturação, condições climáticas e edáficas.  

 Diante disso, o objetivo deste trabalho foi desenvolver geleias mista de pimenta biquinho e 

maracujá-amarelo adicionadas de mel e avaliá-las quantos aos teores de compostos bioativos e 

capacidade antioxidante. 

 

2. Materiais e métodos  

 

2.1 Materiais  

Para a elaboração das geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de 

mel foram utilizados, extrato de pimenta biquinho in natura, polpa de maracujá-amarelo in natura, 

açúcar tipo cristal (Euroçúcar®), pectina de alto teor de metoxilação o (ATM) (Rica Nata®), mel puro 

(Santa Bárbara®), e ácido cítrico (GastronomyLab®), adquiridos em mercado local da cidade de Ouro 

Preto, MG. 

 

2.2 Métodos  

As geleias foram elaboradas no Laboratório da Análise Sensorial e analisadas na planta piloto 

de Produtos Cárneos e de Base Lipídica e no laboratório de Bromatologia e da Escola de Nutrição da 

Universidade Federal de Ouro Preto. Todas as análises foram realizadas em quadruplicata.  
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2.2.1 Obtenção dos extratos de pimenta biquinho 

As pimentas biquinho foram selecionadas e descartadas as impróprias para consumo. Em 

seguida, foram lavadas em água corrente para retirar as sujidades e higienizadas em solução de 

Hidrosteril® (2,5%) por 15 minutos, e posteriormente lavadas em água corrente para retirada da solução 

residual. Após, as pimentas foram trituradas na proporção 1:0,5 (pimenta:água) em liquidificador 

industrial (Tron Master, Catanduva, SP, Brasil) por 60 segundos, conforme a metodologia de Rezende 

(2011). A polpa de pimenta biquinho obtida foi filtrada em peneira de nylon de 14 cm de diâmetro, com 

o intuito de obter o extrato de pimenta biquinho e separação de cascas e sementes do extrato aquoso 

final, sendo armazenado à -18 ºC em potes de polipropileno, previamente sanitizados em solução de 

Hidrosteril® por 15 minutos.  

 

2.2.2 Obtenção da polpa de maracujá-amarelo 

Os maracujás foram selecionados e lavados em água corrente para a retirada de sujidades e 

higienizados em solução de Hidrosteril® (2,5%) por 15 minutos. Em seguida, os maracujás-amarelos 

foram cortados ao meio com faca de aço inoxidável retirando a polpa com as sementes do albedo. 

Posteriormente, a polpa e as sementes foram trituradas e homogeneizadas em liquidificador industrial 

(Tron, Tron Master 2L, Catanduva, SP, Brasil) por 60 segundos e armazenada à -18 ºC em potes de 

polipropileno, previamente sanitizados em solução de Hidrosteril® por 15 minutos.  

 

2.2.3 Delineamento experimental e elaboração das geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-

amarelo adicionadas de mel  

Considerando o Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR) 2² + 4 pontos de eixo + 3 

pontos centrais, foi avaliada a influência de dois fatores - extrato de pimenta biquinho e polpa de 

maracujá amarelo.  

A Tabela 1 mostra os valores codificados e reais para o delineamento central composto 

rotacional para extrato de pimenta biquinho e polpa de maracujá amarelo. 
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Tabela 1 Delineamento fatorial completo 22 para a otimização da geleia mista de pimenta biquinho e 

maracujá-amarelo adicionada de mel  

Formulações 
Variáveis Codificadas Variáveis Reais 

x1 x2 X1 (%) X2 (%) 

1 -1 -1 25,49 5,12 

2 1 -1 45,83 5,12 

3 -1 1 25,49 9,17 

4 1 1 45,83 9,17 

5 -1,41 0 21,32 7,15 

6 1,41 0 50 7,15 

7 0 -1,41 35,66 4,3 

8 0 1,41 35,66 10 

9 0 0 35,66 7,15 

10 0 0 35,66 7,15 

11 0 0 35,66 7,15 

X1: Pimenta biquinho (%); X2: Maracujá-amarelo (%) 

 

Foram produzidas onze formulações de geleia mista de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel, variando a concentração de pimenta biquinho e maracujá-amarelo conforme foi 

descrito na Tabela 1.  

Inicialmente, para a elaboração das geleias mistas, foram misturados o extrato de pimenta 

biquinho e a polpa de maracujá-amarelo. Logo após, foi adicionado o açúcar (23%) levando a mistura 

para cocção em tacho aberto de aço inoxidável até 45° Brix (medido com o refratômetro manual RT-82 

- Instrutemp). Em seguida, a pectina (1,5%) foi adicionada à mistura e mantida sob cocção até 58 ºBrix. 

Ao final da cocção foram adicionados o mel (20%) (para evitar a formação de hidroximetilfurfural) e o 

ácido cítrico (0,5%). As concentrações de ingredientes fixos foram definidas e por meio de testes prévios. 

As geleias foram envasadas a quente em potes de vidro previamente esterilizados, fechados com tampa 

de rosca esterilizada, resfriados em temperatura ambiente e armazenados em câmara com controle de 

temperatura a 25 °C. 

 

2.2.4 Avaliação dos compostos bioativos e capacidade antioxidante de geleias mistas de pimenta 

biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de mel  

Foram realizadas análises de vitamina C, carotenoides totais, compostos fenólicos totais e 

capacidade antioxidante (métodos ABTS, DPPH, FRAP e sistema β-caroteno/ácido linoleico). 
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2.2.4.1 Determinação de ácido ascórbico (Vitamina C) 

A determinação do teor de ácido ascórbico foi realizada de acordo com método padrão da 

AOAC (1984), adaptado por Benassi e Antunes (1988), que substituíram a solução de extração padrão 

(ácido metafosfórico) por ácido oxálico. As diluições serão feitas diretamente em ácido oxálico.   

As amostras foram diluídas para 100 mL com solução Ácido oxálico a 2% e alíquotas de 25 

mL foram tituladas com solução de DCFI (2,6-diclorofenolindofenol) a 0,025% até alcançar a coloração 

rosa. A solução de 2,6-diclorofenolindofenol a 0,025% foi calibrada como solução de ácido L-ascórbico 

rapidamente antes da medição teor de ácido ascórbico em amostras de geleia mistas de pimenta 

biquinho, maracujá amarelo adicionadas de mel. Os resultados são expressos por miligramas de ácido 

ascórbico / 100 mg. 

 

2.2.4.2 Determinação de carotenoides totais  

Os carotenoides totais foram extraídos e quantificados conforme a metodologia proposta por 

Rodrigues-Amaya (2001). Para a extração, foi adicionada acetona à amostra, e a mistura resultante foi 

agitada durante 1 hora com o auxílio de um agitador tipo Shake (marca ACBLabor®) a 200 rpm. 

Posteriormente, a amostra foi filtrada a vácuo e o resíduo lavado com acetona por mais 3 vezes.   

Uma alíquota 45 mL de éter de petróleo foi vertida em funil de decantação, e logo após os 

pigmentos foram transferidos para esse funil em pequenas frações, seguidos de água destilada. A fase 

inferior foi descartada e a amostra foi lavada mais quatro vezes com água destilada para a remoção 

completa da acetona. 

 A solução de pigmentos e éter de petróleo foi transferida para um balão volumétrico e 

completada, com éter de petróleo, para um volume final de 100 mL. As amostras foram analisadas em 

espectrofotômetro por meio de uma varredura entre 350 – 700 nm para cada amostra. O cálculo foi 

realizado utilizando-se os maiores picos de absorbância apresentados para as geleias, que foi de 450 

nm, que corresponde ao β-caroteno. O coeficiente de extinção para o β-caroteno em éter de petróleo é 

de 2592 (RODRIGUES-MAYA, 2001). Os resultados foram expressos em microgramas de 

carotenoides totais por grama de geleia. 

 

2.2.4.3 Cálculo do valor de vitamina A  

 O valor de vitamina A foi expresso em retinol equivalente (RE)/100 gramas de amostra, sendo 

que 0,6 µg de β-caroteno e 1,2 µg de α-caroteno correspondem a 1 UI (Unidade Internacional) e 1 RE 

corresponde a 10 UI (NAS-NCR, 1980). Obteve-se a atividade vitamínica A do α e do β-caroteno 

segundo Bauernfeind (1972). 
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2.2.4.4 Obtenção dos extratos das amostras para a análise de compostos fenólicos e para a 

determinação da capacidade antioxidante   

A metodologia para obter o extrato foi adaptada de Larrauri et al. (1997). Foi pesado cerca de 

5 g de amostra em erlenmeyers, adicionando-se 40 mL de solução de metanol/água (50:50 v/v) e 

mantendo sob agitação (200 rpm) à temperatura ambiente por 60 minutos. Em seguida, a solução de 

cada geleia foi mantida em repouso em ambiente refrigerado (8 ºC) por 30 minutos. O sobrenadante foi 

filtrado, recuperado e transferido para um balão de 100 mL. Seguidamente, 40 mL de acetona/água 

(70:30 v/v) foram adicionados ao resíduo, sob agitação (200 rpm) à temperatura ambiente no tempo de 

60 minutos. A solução também foi mantida em repouso em ambiente refrigerado (8 ºC) por 30 minutos. 

Concluído o ciclo, o sobrenadante foi transferido para o balão volumétrico que continha o primeiro 

sobrenadante, completando o volume para 100 mL com água destilada. Todo o processo foi realizado 

ao abrigo da luz, e o extrato será armazenado à temperatura de -18 ºC.  

 

Compostos fenólicos totais  

Os compostos fenólicos totais das geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel foram quantificados conforme a metodologia adaptada de Folin-Ciocalteu 

(WATERHOUSE, 2002). Uma alíquota de 0,5 mL da solução de cada extrato foi pipetada e transferida 

para tubos de ensaio contendo 2,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteu 10% (v/v) e 2,0 mL da solução 

de carbonato de sódio 4% (p/v). Os tubos foram homogeneizados e mantidos em repouso por 120 

minutos, ao abrigo da luz. A absorbância será estabelecida a 750 nm, tendo o etanol absoluto como 

branco.   

A determinação do teor de fenólicos totais foi feita por meio da interpolação da absorbância da 

amostra contra a curva de calibração construída com padrões de ácido gálico (5, 10, 15, 20, 30 e 40 

μg/mL). Os resultados obtidos foram expressos em mg de ácido gálico equivalente (AGE)/g de geleia.  

 

Avaliação da Capacidade Antioxidante   

Capacidade antioxidantes pelo método DPPH  

A capacidade antioxidante das geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel foi analisada conforme a metodologia descrita por Rufino et al. (2007a), com a 

utilização do DPPH (2,2-difenil-1-picrihidrazila).   

Alíquotas de 0,1 mL dos extratos foram adicionados a 3,9 mL da solução de DPPH (0,06 mM), 

e mantidos à temperatura ambiente, ao abrigo da luz, por 120 minutos. A leitura da absorbância foi 

definida a 515 nm em espectrofotômetro. A curva padrão foi construída com diferentes soluções de 

DPPH (10 μM, 20 μM, 30 μM, 40 μM, 50 μM e 60 μM). Os resultados foram expressos em EC50 (g de 

geleia/g DPPH).  
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Capacidade antioxidantes pelo método ABTS  

A atividade antioxidante pelo método ABTS foi realizada segundo Rufino et al. (2007b) com 

pequenas modificações. O radical ABTS (ABTS+) foi gerado pela reação de 5mL de solução aquosa de 

ABTS (7mM) com 88µL de persulfato de potássio 140 mM (concentração final 2,45 mM). A mistura 

foi mantida no escuro durante 16 horas antes da utilização e, em seguida, diluída com etanol para obter-

se uma absorbância de 0,7 ± 0,05 unidades a 734 nm, utilizando um espectrofotômetro. Os extratos (30 

µL) ou uma substância de referência (Trolox) foram colocados para reagir com 3mL da solução radical 

azul-verde ABTS no escuro. A redução de absorbância a 734 nm foi medida após 6 min. Soluções 

etanólicas de concentrações conhecidas de Trolox serão utilizados para a calibração. Os resultados 

foram expressos como micromole de Trolox equivalente (TE) por grama de peso fresco (µmol/g de 

geleia).  

 

Capacidade Antioxidante pelo método sistema β-Caroteno/ácido linoleico  

A capacidade antioxidante também foi determinada pelo método β-caroteno/ácido linoleico, 

seguindo o procedimento relatado por Marco (1968), com algumas modificações. Para o preparo da 

solução sistema β-caroteno/ácido linoleico, foi utilizado 20 mg de β-caroteno e para solubilizar, foi 

adicionado 1 mL de clorofórmio, homogeneizado e, posteriormente, evaporado o clorofórmio com o 

auxílio do oxigenador.   

Após, foram adicionados 40 µL de ácido linoleico e 530 µL de tween 40. Em seguida, foi 

adicionada água saturada de oxigênio (água destilada tratada com oxigênio por 30 minutos) até obter 

absorbância entre 0,6 nm e 0,7 nm a 470 nm. A solução sistema apresentará coloração amarelo-

alaranjada. Após, misturou 0,4 mL de cada diluição do extrato com 5 mL da solução sistema (sistema 

β-caroteno/ácido linoleico).   

Foi utilizado como controle 0,4 mL da solução de trolox com 5 mL da solução sistema β 

caroteno/ácido linoleico, sendo homogeneizados os tubos de ensaio em agitador e mantidos em banho-

maria a 40 ºC. Em seguida, foi realizada a primeira leitura (470 nm) após 2 minutos de efetuada a 

mistura e depois em intervalos de 15 minutos até 120 minutos. O espectrofotômetro foi calibrado com 

água destilada. Os resultados foram expressos em percentagem de inibição da oxidação. 

 

Capacidade Antioxidante pelo método FRAP  

O método FRAP é baseado na redução de 2,4,6-tris (2-piridil) -1,3,5-triazina [Fe (III) - TPTZ] 

férrico ao complexo ferroso em um pH baixo, seguido por análise espectrofotométrica (BENZIE & 

STRAIN, 1996). Resumidamente, o reagente foi preparado misturando 10 mmol do reagente 2,4,6-Tris 

(2-piridil) -s-triazina (TPTZ)/L com 20 mmol/L de cloreto férrico em tampão de acetato (pH 3,6). 

 As análises quantitativas foram realizadas usando sulfato ferroso (20 mmol/L) como padrão de 

referência. Amostras de exatamente 0,09 mL de geleia foram misturadas com 0,27 mL de água destilada 
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e 2,7 mL de reagente FRAP. Após 30 minutos, a absorbância foi medida a 595 nm. Os resultados foram 

calculados e expressos como micromoles de sulfato ferroso μM por g de geleia.  

 

     2.2.4.5 Análise dos resultados 

As diferentes formulações de geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel foram avaliadas por análise de variância (ANOVA) e teste de médias Scott-Knott (p 

≤0,05), utilizando software Sisvar (FERREIRA, 2014). 

 

3. Resultados e discussão  

 

3.1 Avaliação dos teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante das geleias mistas de 

pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de mel 

A Tabela 2 demonstra os resultados médios de carotenoides totais, vitamina A, vitamina C e 

compostos fenólicos totais das geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de 

mel. 

 

Tabela 2 Valores médios dos teores de carotenoides totais, vitamina A, vitamina C e compostos 

fenólicos totais das diferentes formulações de geleia mista de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel 

Formulações 
Carotenoides 

(mg/g) 

Vitamina A 

(RE/100g) 

Vitamina C 

(mg/100g) 

Compostos fenólicos 

totais (mg GAE/g) 

F1 6487,96 b 1081,33 b 150,97 b 5,01 c 

F2 6656,70 a 1109,45 a 125,81 c 6,44 a 

F3 4753,86 d 792,31 d 155,54 b 5,47 b 

F4 3828,27 g  642,35 g 279,36 a 6,92 a 

F5 4331,82 f 721,97 f 163,91 b 6,63 a 

F6 4590,05 e 765,01 e 128,18 c 5,59 b 

F7 5293,72 c 882,29 c 142,09 c 4,59 c 

F8 4767,37 d 794,56 d 92,26 d 3,67 d 

F9 3648,21 h 608,04 h 84,08 d 5,61 b 

Nota: n=4. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente entre si pelo 
Teste Scott-Knott a 5 % de significância. *Formulação F9: média dos valores obtidos pelas formulações 
F9, F10 e F11. F1: 25,49% de pimenta biquinho e 5,12% de maracujá-amarelo; F2: 45,83% de pimenta 
biquinho e 5,12% de maracujá-amarelo; F3: 25,49% de pimenta biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo; 
F4: 45,83% de pimenta biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo; F5: 21,32% de pimenta biquinho e 
7,15% de maracujá-amarelo; F6: 50,00% de pimenta biquinho e 7,15% de maracujá-amarelo; F7: 
35,66% de pimenta biquinho e 4,30% de maracujá-amarelo; F8: 35,66% de pimenta biquinho e 10,00% 
de maracujá-amarelo; F9,F10 e F11: 35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de maracujá-amarelo. 
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Os principais compostos bioativos analisados em relação à estabilidade em alimentos são os 

antioxidantes, dentre eles, a vitamina C, os compostos fenólicos e os carotenoides, sendo que as perdas 

desses compostos podem acontecer desde o processamento até o armazenamento do produto (IGUAL 

et al., 2005).  

Observou-se que os teores de carotenoides totais e de vitamina A variaram de 3828,27 mg/g a 

6656,70 mg/g e de 608,04 RE/100 g a 1109,45 RE/100 g (Tabela 2). As formulações F2 (45,83% de 

pimenta biquinho e 5,12% de maracujá-amarelo) e F9 (35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de 

maracujá-amarelo) apresentaram maiores e menores médias destes parâmetros, respectivamente (p 

≤0,05). Carvalho et al (2014) verificaram que os genótipos de pimenta maduras apresentaram alta 

variabilidade de carotenoides, com valores de 59,86 a 1349,97 mg.g-1. Além disso, alguns autores como 

Márkus et al. (1999), Howard et al. (2000) e Deepa et al. (2007) relatam que a coloração intensa e 

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

sintetizados principalmente durante o amadurecimento dos frutos. Já em relação ao maracujá-amarelo, 

Couto et al. (2011) encontraram uma quantidade de carotenoides no fruto convencional e se destacou 

por apresentar valores médios de 1750,59 µg β-caroteno.100g-1. Diante disso, pode-se definir que a 

combinação de maiores concentrações de pimenta biquinho e menores de maracujá-amarelo pode ter 

contribuído para o aumento dos teores de carotenoides totais e de vitamina A.  

Já em relação aos teores de vitamina C, observou-se que a formulação F4 (45,83% de pimenta 

biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo) e F9 (35,66% de pimenta biquinho e 7,15% de maracujá-

amarelo) apresentou maior e menor valores médio (p ≤0,05), respectivamente (Tabela 2),  variando de 

84,08 mg/100g a 279,36 mg/100g. De acordo com Reifschneider (2000) o gênero Capsicum é 

considerado uma boa fonte de ácido ascórbico. O mesmo autor relata que o conteúdo de ácido ascórbico 

nas pimentas brasileiras varia de 52 a 134 mg/100g nos frutos frescos, sendo que a pimenta biquinho 

contém, segundo Lutz e Freitas (2008), 99 mg /100g de produto fresco. Já o maracujá-amarelo, de acordo 

com Vinci et al. (1995), apresenta teores de vitamina C em torno de 64,78 mg/100g, o que permite 

considerar o maracujá como uma fonte adicional de vitamina C na dieta.  Segundo a RDC n°269, de 22 

de setembro de 2005, recomenda a ingestão diária de vitamina C para adultos de 45 mg e para crianças 

de 1 a 6 anos de 30 mg, respectivamente.  Além disso, Manela-Azulay et al. (2003), relata que a dose 

recomendada para manutenção do nível de saturação da vitamina C no organismo é de cerca de 100mg 

por dia. Diante disso, nota-se que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas 

de mel podem ser consideradas uma boa fonte desta vitamina.  

Os valores médios de compostos fenólicos variam entre 3,67 mgAGE/g a 6,92 mgAGE/g. As 

formulações F2 (45,83% de pimenta biquinho e 5,12% de maracujá-amarelo), F4 (45,83% de pimenta 

biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo) e F5 (21,32% de pimenta biquinho e 7,15% de maracujá-

amarelo) apresentaram maior valor médio, não diferindo entre si (p >0,05).  Pode-se inferir que a 

pimenta biquinho contribuiu mais para o aumento dos compostos fenólicos nas formulações de geleia 
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em comparação com o maracujá. Isso ocorre porque a pimenta biquinho, segundo Santos (2018) 

apresenta teor de 41,31 mgAGE.100g-¹. Cohen et al. (2008) detectaram menores teores de compostos 

fenólicos em polpa de maracujá amarelo (1,7 mg GAE/100g) em amostra fresca. Para frutas, Vasco et 

al. (2008) propõem a seguinte classificação, são considerados teores baixo ( <1 mg GAE/g), médio (1-

5 mg de GAE/g) e alto ( > 5 mg GAE/g), então seguindo a proposta deste autor, podemos classificar as 

geleias elaboradas como teor médio a alto para compostos fenólicos.  

A Tabela 3 apresenta os valores médios da capacidade antioxidante das diferentes formulações 

de geleia mista de pimenta biquinho, maracujá-amarelo adicionadas de mel. 

 

Tabela 3 Valores médios da capacidade antioxidante das diferentes formulações de geleia mista de 

pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de mel 

Formulações 
Antioxidante – 

ABTS  

Antioxidante –β-

caroteno 

Antioxidante – 

DPPH 

Antioxidante – 

FRAP 

F1 20,93 e 63,86 c 1390,20 e 0,05 c 

F2 20,67 e 58,82 d 8406,84 b 0,06 b 

F3 24,17 d 64,33 c 7524,37 b 0,05 c 

F4 31,48 c 63,46 c 7149,42 c 0,05 c 

F5 16,11 f 62,25 c 7751,53 b 0,05 c 

F6 17,70 f 63,41 c 7894,45 b 0,05 c 

F7 12,43 g 60,08 d 11889,24 a 0,07 a 

F8 43,59 a 72,24 a 6098,16 d 0,05 c 

F9 37,56 b 66,68 b 6953,65 c 0,05 c 

Nota: n=4. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente entre si pelo 
Teste Scott-Knott a 5 % de significância. Capacidade antioxidante – ABTS (µMtrolox/g geleia); 
Capacidade antioxidante –β-caroteno (% proteção); Capacidade antioxidante – DPPH (EC50 g geleia/g 
DPPH); Capacidade antioxidante – FRAP (µM sulfato ferroso/g geleia). *Formulação F9: média dos 
valores obtidos pelas formulações F9, F10 e F11. F1: 25,49% de pimenta biquinho e 5,12% de maracujá-
amarelo; F2: 45,83% de pimenta biquinho e 5,12% de maracujá-amarelo; F3: 25,49% de pimenta 
biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo; F4: 45,83% de pimenta biquinho e 9,17% de maracujá-amarelo; 
F5: 21,32% de pimenta biquinho e 7,15% de maracujá-amarelo; F6: 50,00% de pimenta biquinho e 
7,15% de maracujá-amarelo; F7: 35,66% de pimenta biquinho e 4,30% de maracujá-amarelo; F8: 
35,66% de pimenta biquinho e 10,00% de maracujá-amarelo; F9,F10 e F11: 35,66% de pimenta 
biquinho e 7,15% de maracujá-amarelo. 
 

Geralmente, a capacidade antioxidante é avaliada por meio de diferentes métodos, uma vez que 

em alimentos de origem vegetal e seus subprodutos há a presença de diversos compostos bioativos com 

diferentes mecanismos antioxidantes, podendo fornecer uma avaliação mais abrangente da capacidade 

antioxidante visto que cada método apresenta um princípio diferente, utilizando diferentes radicais e/ou 

padrões (SOUSA et al., 2011).  
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Observou-se que a formulação F8 (35,66% de pimenta biquinho e 10,00% de maracujá-amarelo) 

apresentou maior capacidade antioxidante pelos métodos de ABTS, sistema β-caroteno/ácido linoleico 

e DPPH (p ≤0,05). Cada método apresenta uma particularidade, sendo assim, o método ABTS é 

limitante devido a diferenças no tempo de incubação e a pouca seletividade do radical na reação com 

átomos doadores de hidrogênio e os resultados podem ser divergentes de outras metodologias (BORGES 

et al., 2011). O sistema β-caroteno/ácido linoleico baseia-se na descoloração do β-caroteno induzida 

pelos produtos da oxidação do ácido linoleico. A utilização de antioxidantes retarda a queda da 

absorbância do β-caroteno, protegendo os substratos lipídicos da oxidação (SOKMEN et al., 2004). Já 

o método DPPH consiste na redução do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), de coloração 

púrpura, que, ao receber um elétron ou um radical hidrogênio, muda sua coloração de violeta para 

amarelo (difenil-picril-hidrazina), ficando estável e com o desaparecimento da absorção que pode ser 

avaliada pelo decréscimo da absorbância (ROGINSKY; LISSI, 2005).  

A formulação F8 apresentou a maior concentração de maracujá-amarelo.  Para o  autor Nachbar 

(2013) o maracujá-amarelo possui um elevado teor de compostos fenólicos, flavonoides, carotenoides, 

vitamina C.  

Segundo Mishra e Gupta (2016) o FRAP mede a capacidade da amostra reduzir o íon férrico 

Fe3+ para o íon ferroso Fe2+. Este processo ocorre na presença de um agente redutor (como o TPTZ, 

ácido 2,4 ,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina). Observou-se que a formulação F7 (35,66% de pimenta 

biquinho e 4,30% de maracujá-amarelo) apresentou maior capacidade antioxidante pelo método FRAP, 

sendo o comportamento contrário em relação ao DPPH. De acordo com Hassimoto et al. (2005) e Souza 

et al. (2014) um dos principais problemas com a capacidade antioxidante de materiais biológicos é a 

escolha do método de análise, pois a análise geralmente é específica para apenas uma propriedade.  

 

4. Conclusão 

Verificou-se a utilização de diferentes concentrações de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

influenciaram nos teores de compostos bioativos e na capacidade antioxidante de geleias mistas de 

pimenta biquinho e maracujá-amarelo adicionadas de mel, sendo que as geleias F2 e F8 foram aquelas 

que apresentaram maiores valores.  

Desta forma, conclui-se que a utilização de 35,66% a 45,83% de pimenta biquinho e de 5,12% 

a 10% de maracujá-amarelo faz com que as geleias mistas de pimenta biquinho e maracujá-amarelo 

adicionadas de mel tenham maiores teores de compostos bioativos e capacidade antioxidante. 
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