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- Pimentas são importantes para a produção de condimentos alimentares em

função da cor, aroma e sabor dos frutos. A cor é determinada predominantemente por

carotenóides. As diferenças no ardor (sabor, pungência) dos frutos são atribuídas aos

alcalóides capsaicinóides. Tais alcalóides são produzidos na placenta e liberados quando

o fruto sofre qualquer dano físico, ao que se chama pungência do fruto. O gênero possui

35 espécies e o Brasil é o centro secundário da espécie domesticada C. chinense. As

espécies e grupos de cultivares de interesse comercial são: C. frutescens – ‘Malaguetas’

(‘Malagueta’, ‘Malaguetinha’, ‘Malaguetão’ e ‘Malagueta-amarela’) e ‘Tabasco’;C. chinense

– pimen ta-de-cheiro, p imenta-bode, ‘Cumari-d o-pará’, ‘Biquinho’, ‘Mu ru pi’ e

‘Habanero’;C. annuum var. annuum – pimenta-doce, ‘Jalapeño’, ‘Cayenne’, ‘Serrano’ e

‘Cereja’; C. baccatum var. pendulum – ‘Dedo-de-moça’ e ‘Cambuci’; C. baccatum var.

baccatum e C. baccatum var. praetermissum – ‘Cumari’. O germoplasma de pimenta tem

sido conservado em bancos de germoplasma como o Banco de Germoplasma de

Hortaliças (BGH) da UFV, Centro Tecnológico da Zona da Mata (CTZM) da EPAMIG e

Embrapa Hortaliças. No melhoramento dessas espécies, os principais métodos utilizados

são: genealógico, Single Seed Descent (SSD), retrocruzamento, seleção recorrente e Inbred

Backcross Line System (IBLS).

Palavras-chave: Capsicum. Planta para condimento. Pungência. Melhoramento.

As pimentas constituem importante
segmento do setor de hortaliças, tanto para
a agricultura, quanto para a indústria
alimentícia. São especiais para a produção
de condimentos, devido a características
como cor dos frutos e princípios ativos,
que lhes conferem aroma e sabor. Do ponto
de vista social, o agronegócio da pimenta
tem importância, principalmente, em função
de requerer grande quantidade de mão-de-
obra, em especial durante a colheita. Além
disso, o mercado de pimenta abrange a

comercialização de frutos para consumo

in natura e conservas caseiras até a ex-

portação de páprica, pó de pimentão ou

pimenta doce madura vermelha. Os frutos

de pimentas picantes podem ser desi-

dratados e comercializados inteiros, em

flocos (calabresa) e em pó (páprica picante)

ou, ainda, em conservas e em molhos
líquidos.

A páprica é utilizada principalmente

como corante natural na indústria de

alimentos, em embutidos de carne, sopas

de preparo instantâneo, molhos, ração para

aves e também como condimento. No

desenvolvimento de cultivares de pimen-
ta doce para páprica, a coloração dos fru-

tos maduros é a principal característica

considerada. Quanto maior o teor de pig-

mentos vermelhos, mais intensa é a co-

loração do pó. A maioria dos pigmentos é

carotenóides e, em ordem de importância,

têm-se: Capsantina, Capsorubina,

Caroteno, Zeantina e Criptoxantina, sendo

os dois primeiros vermelhos e os demais

amarelos (CASALI; STRINGUETA, 1984).

Os teores desses pigmentos são influen-
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ciados por vários fatores como genético,
grau de amadurecimento dos frutos e
condições climáticas.

As diferenças no ardor dos frutos são
atribuídas aos alcalóides denominados
capsaicinóides (ISHIKAWA et al., 1998),

especialmente a capsaicina e a diidro-
capasaicina (ZEWDIE; BOSLAND, 2000;
BOSLAND, 1993). Tais alcalóides são
produzidos na placenta e liberados quan-
do o fruto sofre qualquer dano físico, con-
ferindo o que se chama pungência do fruto

(sabor ardido ou efeito picante), carac-
terística exclusiva do gênero Capsicum. A

maioria das variedades produz frutos com
o característico sabor pungente, enquanto
que as sem pungência são classificadas
como doces.

Existe grande variabilidade genética
entre as espécies do gênero Capsicum,

observada principalmente nos frutos que
podem apresentar diferentes formatos,
coloração, tamanho e pungência. Há frutos
de pimenta de várias colorações, desde
vermelha (a mais comum), até preta, mas
também ocorrem as cores amarela, creme e
alaranjada. As pimentas têm uso bastante

variado. Algumas cultivares ou tipos
varietais são mais consumidas na forma de
saladas, cozidos ou recheados, outras, mais
utilizadas como condimentos, em molhos
ou em conservas. As pimenteiras também
estão sendo utilizadas como plantas or-
namentais, em razão da folhagemvariegada,
do porte anão e dos frutos com diferentes

cores no processo de maturação. Além
disso, também são atribuídas às pimentas
algumas propriedades medicinais (GO-
VINDARAJAN, 1991). Os capsaicinóides
estão sendo utilizados na composição de
medicamentos para aliviar dores mus-
culares, reumáticas, inflamações, quei-

maduras, nevralgias, lumbago, torcicolo,
etc. (BIANCHETTI;CARVALHO,2005).

A maioria das sementes das variedades
de pimenta é produzida pelos próprios
agricultores ou extraída de frutos maduros
adquiridos em feiras e outros locais de
comércio. As pimentas ‘Malagueta’,
‘Dedo-de-moça’, ‘Cambuci’, ‘Doce’ e

‘Jalapeño’ podem ser obtidas de empresas
produtoras de sementes.

Pimentas do gênero Capsicum pos-
suem a seguinte classificação taxonômica:

Divisão: Spermatophyta
Filo: Angiospermae
Classe: Dicotiledônea
Ramo:Malvales-Tubiflorae
Ordem: Solanales (Personatae)
Família: Solanaceae

Por muito tempo, o gênero Capsicum
foi motivo de confusões taxonômicas no
que se refere à evolução da forma do fruto
nas espécies cultivadas (MCLEOD et al.,

1979). O gêneroCapsicum é composto por
cerca de 35 táxons (espécies e suas va-
riedades). Os táxons são classificados de
acordo com o nível de domesticação.Dessa
forma, o gênero é constituído por cinco
táxons domesticados, cerca de dez semi-

domesticados e 20 silvestres (BIAN-
CHETTI;CARVALHO, 2005) (Quadro1).

Segundo Nuez Viñals et al. (1996), as
espécies do gênero Capsicum tiveram
origem noContinenteAmericano.Uma das
hipóteses sobre o surgimento e a evolução
dessas espécies sugere que a maior parte
do gênero originou-se no sul da Bolívia e,

então, migrou para osAndes e terras baixas
da Amazônia, onde surgiram novas
espécies.

O Brasil é o centro secundário de
diversidade da espécie domesticada C.
chinense que tem aBaciaAmazônica como
área de maior diversidade. As espécies
semidomesticadas e silvestres, por sua vez,
restringem-se à região andina (Argentina-
Venezuela, até aAméricaCentral) e à região
litorânea brasileira. O maior número de
espécies silvestres está no Brasil, espe-
cialmente na Região Sudeste e nas regiões
de Mata Atlântica, principal centro de
diversidadedelas (REIFSCHNEIDER,2000).
SegundoBianchetti (1996), oRio de Janeiro

é importante centro de diversidade do gê-
nero com grande número de espécies sil-
vestres.

Bianchetti (1996), ao estudar a mor-
fologia e a ecologia das espécies silvestres
brasileiras, obteve resultados distintos
daqueles encontrados para as espécies
andinas. A maioria destas espécies andi-
nas vegeta em ambientes abertos e secos,

apresenta frutos eretos, ovalados, ver-
melhos, com sementes claras e dispersadas
por pássaros. Enquanto que a maioria das
espécies brasileiras vegeta em ambientes
fechados e úmidos, tem frutos pendentes,
globosos, verde-amarelados, sementes

escuras e, provavelmente, não são disper-
sadas por pássaros e sim por outro disper-

sor (BIANCHETTI;CARVALHO,2005).
As diferentes espécies e variedades de

pimenta podem ser discriminadas por
características morfológicas visualizadas
nos frutos e, principalmente, nas flores.
No Brasil, as espécies mais cultivadas são:

Capsicum frutescens, Capsicum chinense,
Capsicum annuum e Capsicum baccatum.

A maioria das cultivares de pimentas

plantadas no Brasil é considerada varie-
dade botânica ou grupo varietal, com
características de frutos bem definidas
(RIBEIRO, 2004).As principais são:

a) C. frutescens: ‘Malaguetas’ (‘Ma-
lagueta’, ‘Malaguetinha’, ‘Mala-
guetão’ e ‘Malagueta-amarela’) e
‘Tabasco’;

b) C. chinense: pimenta-de-cheiro,
pimenta-bode, ‘Cumari-do-pará’,
‘Biquinho’, ‘Murupi’ e ‘Habanero’;

c) C. annuum var. annuum: pimenta-
doce, ‘Jalapeño’, ‘Cayenne’, ‘Ser-
rano’ e ‘Cereja’;

d) C. baccatum var. pendulum: ‘Dedo-
de-moça’ e ‘Cambuci’;

e) C. baccatum var. baccatum e C.
baccatum var. praetermissum:
‘Cumari’.

A ‘Malagueta’ é plantada praticamente
em todo o Brasil e é a pimenta mais
cultivada na Zona da Mata mineira, cuja
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produção é destinada tanto para o consumo
in natura, quanto para a fabricação de
molhos e de conservas. As plantas são
arbustivas, vigorosas com altura de 0,9 a
1,2 m e bastante ramificadas, princi-
palmente quando o trato cultural de cortar
o ápice da planta é utilizado, eliminando,
assim, a dominância apical. Os frutos são,
geralmente, filiformes com 1,5 a 3 cm de
comprimento e 0,4 a 0,5 de largura. São de
coloração verde, quando imaturos, pas-
sando diretamente para a coloração ver-
melha, quando maduros. Geralmente,
existem dois a cinco frutos por inserção,
os quais são muito picantes. A colheita
inicia-se aos 110-120 dias após a semea-
dura. Após esse período, os frutos come-
çam a perder água intensamente, exibindo
murchamento e até deformações (SOUZA;
CASALI, 1984).

As pimentas ‘Malaguetinha’, ‘Mala-
guetão’ e ‘Malagueta-amarela’ são varia-
ções da ‘Malagueta’ (Fig. 1), quanto ao
tamanho e coloração dos frutos e asse-
melham-se quanto à pungência. A ‘Mala-
guetinha’ possui frutos de tamanho re-
duzido (1,5 cm de comprimento por 0,3 a
0,4 cm de largura), enquanto os frutos da
‘Malaguetão’ são maiores, com tamanho
que varia de 3 a 4 cm de comprimento a 0,8
a 10 cmde largura.Os frutos da ‘Malagueta-
amarela’ são amarelos, ao invés de ver-
melhos, quando maduros.

As pimentas ‘Malaguetas’ são utili-
zadas principalmente para consumo fresco,
no preparo de conservas e molhos.

A pimenta-tabasco (Fig. 2) é a mais co-
nhecida nos Estados Unidos e tem sido
cultivada no estado do Ceará, para ex-
portação, na forma de pasta. Distingue-se
da ‘Malagueta’ pela coloração dos frutos
durante a maturação, passando de verde
para amarela ou alaranjada e só depois para
vermelha. Os frutos são picantes, com 2,5
a 5 cm de comprimento e 0,5 de largura.

As pimentas-de-cheiro pertencem à
espécie C. chinense, considerada a mais
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brasileira. SegundoReifschneider (2000), a
área de maior diversidade dessa espécie
está na Bacia Amazônica, havendo indício
de que tenha sido domesticada pelos índios
da região.

Essas pimentas possuem grande va-

riabilidade no formato e no tamanho dos
frutos, que são de 1,5 a 4 cm de com-
primento e 1 a 3 cm de largura, e na colo-
ração, que pode ser amarelo-leitosa, ama-
relo-forte, alaranjada, salmão, vermelha e
preta.

Os frutos da pimenta-de-cheiro (Fig. 3),
cultivada em maior escala nas Regiões
Centro-Oeste e Norte do País, são de for-
mato campanulado, com peso médio de
12 g, coloração verde, quando imaturos,
passando para laranja-pálida ou vermelha,
quando maduros. É muito apreciada pelos
consumidores por apresentar frutos com
aroma acentuado e doces ou pouco pi-
cantes, sendo utilizada como tempero em
arroz, saladas e, especialmente, no preparo
de peixes e frutos do mar. Quanto à pun-
gência, esta pode ser suave ou ausente,
porém, podem ser encontrados frutos com
pungência alta (CARVALHOet al., 2003).

A pimenta-bode é muito comum na
Região Centro-Oeste do País (REIFS-
CHNEIDER, 2000). Na culinária goiana é
usada como tempero no preparo de carnes,
arroz, feijão, pamonha salgada e até em
biscoitos de polvilho (CARVALHO et al.,
2003). Os frutos apresentam formatos
arredondados ou achatados, com cerca de
1 cm de comprimento e diâmetro, com
coloração amarela (Fig. 4) ou vermelha
(Fig. 5) e pungência elevada. Assim como
a pimenta-de-cheiro, a pimenta-bode
possui aroma característico. Os frutos ima-
turos são comercializados in natura, en-
quanto os maduros (amarelos ou ver-
melhos) são utilizados, principalmente, em
conservas de frutos inteiros (em vinagres
ou em azeite) e emmolhos.

A ‘Cumari-do-pará’ (Fig. 6) possui
frutos de formato triangular, com 3 cm de
comprimento e 1 cm de largura, coloração
amarela, quandomaduros, aromáticos e com
elevada pungência. É mais comum nos
estados do Pará e Amazonas, mas também
são cultivadas em Goiás e Minas Gerais e
consumidas, principalmente, na forma de
conservas.

A pimenta-doce biquinho, também
conhecida pelo nome pimenta-de-bico,
pertence à espécie Capsicum chinense e é
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considerada um tipo varietal relativamente
novo. É cultivada principalmente na região
do Triângulo Mineiro, no estado de Minas
Gerais, sendo consumida mais na forma de
conservas . Es ta p imenta ganhou,
rapidamente, expressão nacional por

apresentar frutos doces, extremamente
saborosos e aromáticos. Possui frutos de
formato triangular com a ponta bem
pontiaguda, formando um biquinho
(Fig. 7), com2,5 a 2,8 cmde comprimento e
1,5 cm de largura, de coloração vermelha,

quando maduros, aromáticos e sem ardor,
embora existam cultivares picantes desta
pimenta.

A pimenta-murupi é muito conhecida e
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consumida na Região Norte do Brasil. É
comumente comercializada em feiras, in
natura ou preparada artesanalmente, como
molho de pimenta, a partir do tucupi
(manupueira, extraída da mandioca) ou em
conservas à base de vinagre, óleo e soro
de leite (CARVALHOet al., 2003).Os frutos
são alongados com coloração verde, quan-
do imaturos, passando a amarelo-pálida
(Fig. 8), amarelo-intensa ou forte ou ver-
melha, quando maduros. São conhecidas,
ainda as variedades de pimentas ‘Murupi’,
a ‘Murupizinho’, a ‘Murupi-comum’ e a
‘Murupi-grande’, que se diferenciam quan-
to ao tamanho, formato, cor e pungência.A
‘Murupizinho’ possui tamanho de 2 a 4 cm
de comprimento e apresenta aroma e pun-
gência mais acentuados que as demais; a
‘Murupi-comum’ possui de 3,5 a 6 cm; e a
‘Murupi-grande’ pode chegar a 9 cm de
comprimento.

A pimenta-habanero possui frutos
pendentes e em forma de lanterna, outros
são afilados na ponta. Os tipos caribenhos
desta pimenta são achatados nas pontas e
assemelham-se a um boné ou gorro. A
‘Habanero’é originária da península doYu-
catã, entre o México e Belize, e foi recen-

temente introduzida no Brasil. É conheci-
da desde o Caribe até o Brasil, sendo con-
siderada uma das pimentas mais picantes.
Os frutos são retangulares, com 2 a 4 cm de
comprimento e 2 a 6 cm de largura, verdes,
quando imaturos, e tornam-se vermelhos,
laranjas (Fig. 9), amarelos, brancos ou até
mesmo de cor púrpura e marrom, quando
maduros (CARVALHO et al., 2003). São
preferencialmente consumidos in natura.

centes à espécie C. annuum. Deste grupo,
a pimenta ‘Jalapeño’ é a mais cultivada no
Brasil, especialmente nos estados de São
Paulo,MinasGerais eGoiás. É considerada
uma das melhores pimentas para molhos,
devido à boa quantidade de polpa que
produz. Os frutos também são consumidos
in natura, em conservas (em vinagre ou
no azeite) e desidratados inteiros ou em pó
(condimentos). Os frutos geralmente
possuem formato cônico, com cerca de 5 a
8 cm de comprimento, 2,5 a 3 cm e peso
médio de 45 g.Apresentam parede espessa
e estrias suberizadas na epiderme (Fig. 10).
Quando imaturos, os frutos são verde-
claros ou verde-escuros, passando para
vermelho, quando maduros. Possui
pungência média e aroma acentuado. O
ciclo médio é de 95 dias.

A pimenta-jalapeño, junto com a
‘Cayenne’, ‘Serrano’ e ‘Cereja’, constitui
um grupo de pimentas picantes perten-

Outras cultivares de pimenta-jalapeño
são descritas no Quadro 2.

A pimenta-cayenne, também conhecida
como pimenta-vermelha, é altamente
picante e pode ser consumida in natura,
mas geralmente, é utilizada na forma
desidratada ou em pó. O fruto, de coloração
vermelha, quando maduro, geralmente
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apresenta a superfície muito enrugada

(Fig. 11). O formato pode ser alongado ou

emmeia lua, cujo comprimento varia de 13

a 25 cm e a largura de 1,2 a 2,5 cm. É co-

mercializada naÁfrica, na Índia, noMéxico,

no Japão e nos Estados Unidos.

A pimenta-serrano, também chamada

pimenta-verde, é originária do México

(Fig. 12). Émais pungente que a ‘Jalapeño’.

Os frutos são alongados, possuem parede

fina a mediana, cerca de 5 a 10 cm de

comprimento e 1 cm de largura. Os frutos

imaturos variam de verde-claro a verde-

escuro e, quando maduros, podem apre-

sentar coloração vermelha. O consumo

dessa pimenta é quase exclusivo na for-

ma de fruto fresco e em estádios ima-

turos.

Os frutos da pimenta-cereja são pe-

quenos, redondos (Fig. 13) e levemente

achatados, de coloração verde, quando

imaturos, e vermelha, quando maduros.

Podem ou não ser pungentes, dependendo

da cultivar. São usados para a produção de

picles e também consumidos frescos

em saladas. Assim como as pimentas

‘Cayenne’ e ‘Serrano’, a ‘Cereja’ é pouco

difundida no Brasil.

A ‘Dedo-de-moça’ é uma das pimentas

mais consumidas no Brasil, especialmente

nos estados de São Paulo, Rio Grande do

Sul e Goiás. As plantas são arbustivas, com

cerca de 1 m de altura. Os frutos são

alongados, de coloração vermelha, quando

maduros, e medem cerca de 1-1,5 cm de
diâmetro e 8-10 cm de comprimento. A
pungência é suave (Fig. 14). Este tipo de
pimenta pode receber outros nomes,
dependendo da região e dos diferentes
usos, tais como ‘Chifre-de-veado’, por

apresentar frutos de maior tamanho e, às

vezes, de coloração vermelha mais inten-

sa, sendo muito utilizada para confecção

de molhos, e pimentas ‘Vermelha’ ou

‘Calabresa’, quando utilizadas desi-

dratadas na forma de flocos com semen-

tes.

A pimenta-cambuci, também chamada

‘Chapéu-de-bispo’ ou ‘Chapéu-de-frade’,

apresenta frutos em formato campanulado,

de tamanho mediano e, geralmente com 4

cm de comprimento e 7 cm de largura; a

coloração do fruto é verde ou verde-clara,
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quando imaturo, e vermelha após a ma-
turação (Fig. 15). Os frutos são consi-
derados doces (ausência de pungência),
porém podem ser encontrados no mercado
cultivares levemente picantes (RIBEIRO,
2004).

A ‘Cumari’, também conhecida como
‘Cumari-verdadeira’, pimenta-passarinho,
‘Cumari-miúda’, ‘Comari’ ou ‘Pimentinha’,
possui frutos pequenos, eretos, de formato
arredondado com cerca de 0,5 cm de
diâmetro ou ovalado com 0,6 a 0,7 cm de
comprimento e 0,5 cmde diâmetro (Fig. 16).

Possui aroma suave, pungência elevada e
é utilizada em conservas.

Geralmente, os frutos são comercia-
lizados verdes (imaturos), pois, quando
maduros, por desprenderem-se facilmente
da planta, servemde alimento para pássaros
como o bem-te-vi, sabiá e sanhaço. A única
diferença entre C. baccatum var. baccatum

e C. baccatum var. praetermissum está na
coloração das flores. A primeira apresenta
flores brancas com manchas esverdeadas
nas bases, enquanto a segunda possui uma
faixa lilás-violeta na margem das pétalas.

A maior variabilidade de C. baccatum

var. baccatum é encontrada na Bolívia,
enquanto C. baccatum var. praetermissum
é exclusiva do Brasil. Porém, ambas são
encontradas no Brasil, sendo a variedade
baccatum mais comum na Região Sul e a
variedade praetermissum comumente
encontrada na Região Sudeste, especial-

mente Minas Gerais (TriânguloMineiro) e
também no Centro-Oeste.

Poucas companhias existentes noBrasil
comercializam sementes de pimenta e aque-
las que o fazem restringem-se a alguns ti-
pos específicos, como cultivares de pimen-
ta do tipo ‘Jalapeño’ (sementes importadas),
‘Cambuci’ ou ‘Chapéu-de-frade’, ‘Mala-
gueta’, ‘Dedo-de-moça’ (Quadro 2).

Além das variedades citadas, a espécie
C. annuum var. glabriusculum, conhecida
na Região Norte do Brasil como pimenta-
de-mesa, temsido utilizada, principalmente,
como ornamental, em razão da folhagem
variegada, do porte anão e dos frutos com
diferentes cores no processo de maturação
(Fig. 17).Geralmente, as plantas apresentam
uma flor por nó, de cor branca, violeta, roxa
ou branca com manchas violetas difusas e
pedicelos eretos. Os frutos são pequenos,
com formas ovaladas a cônicas, eretos,
verdes ou roxos-escuros, quando imaturos,
e vermelhos, quando maduros.

A pimenta-doce, também conhecida
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comopimenta-verdeou pimenta-americana,
assim como o pimentão, pertence à espécie
C. annuum. Este tipo de pimenta, por não
possuir pungência, tem boa aceitação entre
os consumidores que a utilizam no prepa-
ro de pratos da culinária brasileira, subs-
tituindo, muitas vezes, o pimentão-verde
tradicional (Fig. 18). Existem no mercado,
alguns híbridos de pimenta-doce tipo
americana, que são cultivadas princi-
palmente nos estados de São Paulo e Bahia
(Quadro 3).

A cultivar de pimenta-doce mais co-
nhecida é a ‘Agronômico 11’, cujas plantas
são de fácil cultivo, vigorosas e têm elevada
produção. Os frutos são de formato
alongado (3,5 a 4,5 cm de diâmetro e 16 a
19 cmde comprimento), pesomédio de 50 a
60 g e coloração verde-clara. Outra carac-
terística dessa cultivar é a resistência ao
vírus PVY (Vírus Y da batata). A colheita
inicia-se aos 110-130 dias após a semeadura.

Para o sucesso de um programa de me-
lhoramento é de fundamental importância
que haja progresso genético. No entanto,
a obtenção de plantas superiores depende
da existência de variabilidade genética no
germoplasma analisado. As variações têm
que ser estáveis, independentemente dos
diferentes ambientes, onde a nova cultivar
for plantada e avaliada. A análise das
variações genéticas intra e interespecíficas
possibilita o conhecimento da organização
e estrutura das relações evolucionárias
ocorrentes no gênero. Além disso, são de
grande importância em programas de
melhoramento a utilização de hibridações,
por fornecerem parâmetros para a
identificação de genitores que, quando
cruzados, aumentam as chances de
recuperação de genótipos superiores nas
gerações segregantes.

O gênero possui ampla variabilida-
de genética, evidenciada pela grande
variedade de espécies. Parte desse ger-
moplasma tem sido conservado em bancos
de germoplasma, tais como as coleções do
Banco de Germoplasma de Hortaliças

(BGH), da Universidade Federal deViçosa
(UFV), do Centro Tecnológico da Zona da
Mata (CTZM), da EPAMIG, e da Embrapa
Hortaliças, dentre outros (Fig. 19). En-
tretanto, para que haja maior uso desses

recursos, é de fundamental importância o
conhecimento e a organização dessa va-
riabilidade genética existente.

Os programas nacionais de melho-
ramento de pimentas são restritos em
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função, principalmente, do pouco interes-
se das companhias de sementes em co-
mercializar sementes de pimenta. Além de
a área cultivada com pimenta, no Brasil ser,
ainda, relativamente pequena, caracteriza-

se pelo plantio de um grande número de
tipos varietais. Devem ser consideradas,
também, a dificuldade de manusear as
pequenas flores para a execução dos cru-
zamentos e multiplicação das sementes, a

produção escassa de sementes por frutos,
uma vez que estes normalmente são muito
pequenos e, ainda, a ardência extrema dos
frutos, dificultando a extração das se-
mentes.
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São cultivados no Brasil diferentes
tipos varietais pertencentes às quatro es-
pécies domesticadas de Capsicum e, pelo
menos, três espécies semidomesticadas
(C. annuum var. glabriusculum, C.
baccatum var. praetermissum e C.
baccatum var. baccatum). Para serem
aceitos comercialmente, cada tipo de pi-
menta deve manter as características de
frutos do seu grupo. Dessa forma, para o
desenvolvimento de novas cultivares, o
melhorista deve considerar o grupo de pi-
mentas que está trabalhando e as exigên-
cias e preferências do mercado. É um pro-
cesso trabalhoso e que leva muito tempo.

Algumas características, como pun-
gência, são difíceis de ser manipuladas em
função da sua grande instabilidade. Pro-
dutores rurais, processadores e consu-
midores têm demandas muito específicas
em termos de pungência esperada para
diferentes tipos de pimentas e de produtos
à base de pimenta. Além disso, a produção
e concentração de capsaicinóides na pla-
centa de frutos de pimenta varia tanto em
função do genótipo quanto das condições
ambientais em que as plantas estão sendo
cultivadas.

É crescente o interesse dos mercados
nacional e internacional por cultivares de
pimentas-doces para processamento
industrial, na forma de pó (páprica). No
desenvolvimento de cultivares de pimenta-
doce para páprica, a coloração dos frutos
maduros é a principal característica con-
siderada. Quanto maior o teor de pigmen-
tos vermelhos, mais intensa é a coloração
do pó. Os teores destes pigmentos são
influenciados por vários fatores como
genético, grau de amadurecimento dos
frutos e condições climáticas. O caráter es-
pessura de parede e o teor de sólidos so-
lúveis nos frutos tambémdevem ser levados
em conta no melhoramento de pimenta-
doce para produção de páprica, pois
influenciam diretamente no rendimento
industrial e na redução do consumo de
energia necessário para a desidratação dos
frutos.

Há mais de duas décadas, o Programa
de Melhoramento da Embrapa Hortaliças

tem-se concentrado principalmente na re-
sistência múltipla a doenças comomurcha-
de-fitóftora (Phytophthora capsici), oídio
(Leveilula taurica), mancha-bacteriana
(Xanthomonas campestris pv. vesicato-
r ia), murcha-bacteriana (Ralstonia
solanacearum), Potyvírus (PepYMV),
Tospovirus (TSWV,GRSV,TCSV,CSNV)e,
mais recentemente, Geminivírus. Como
resultado deste trabalho, foram liberadas
linhagens que estão sendo utilizadas tanto
no Brasil como no exterior, a exemplo da
linhagem CNPH 148, resistente à murcha-
de-fitóftora, e da linhagem CNPH 703, pa-
drão mundial de resistência estável e du-
rável a Xanthomonas campestris pv.
vesicatoria (REIFSCHNEIDER,2000).

Os principaismétodos demelhoramento
usados no desenvolvimento de cultivares
de pimenta são:

a) método genealógico ou pedi-
gree: baseia-se na seleção indivi-
dual de plantas superiores e cuja
performance é avaliada pormeio de
testes de seus descendentes, as
progênies;

b) método descendente de uma única
semente - Single Seed Descent
(SSD): onde as gerações são avan-
çadas, tomando-se uma única se-
mente de cada indivíduo em cada
geração, até chegar a um nível sa-
tisfatório de uniformidade;

c) retrocruzamento: envolve o cruza-
mento de uma cultivar selecionada
com um genitor que possua uma ou
poucas características de grande
interesse;

d) seleção recorrente: consiste em re-
petidos ciclos de seleção e recom-
binação de indivíduos superiores
selecionados;

e) método de retrocruzamento de
linhagens - Inbred Backcross Line
System (IBLS): é uma mistura dos
métodos de retrocruzamento e SSD;

f) hibridação: consiste no cruzamento
de dois genitores, geneticamente
distintos e com características com-

plementares, que resulta em indi-
víduos híbridos.

O gênero Capsicum possui ampla
variabilidade, quer seja dentre as espécies
com variedades cultivadas, quer seja entre
as espécies silvestres. Dessa forma, di-
versas cultivares podem ser obtidas asso-
ciando características comerciais das
cultivares com resistência a doenças e a
pragas das espécies silvestres. Por outro
lado, o mercado de especiarias como pi-
mentas com ou sem ardor tem aumentado
continuamente. Diversas variedades exis-
tem à disposição do consumidor, entre-
tanto muito deve ainda ser feito para que
se possam satisfazer as tendências de
mercado.
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