e .. W VT

& ( vncowem%

‘-‘

PRODU(}AO DE PIMENTA DE CHEIRO SOB DIFERENTES CONDICOES

SALINAS.

Anna Hozana Francilino?, Yasmin Alves da Silval, Emanuele Victor de Oliveiral, Francisco
Airdesson Lima do Nascimento?, Fabio Ferreira da Silva®, Marcos Antonio Vieira Batista®.

! Graduanda em Tecndlogo em Irrigag&o e Drenagem, bolsista do FUNCAP, Instituto Federal de Educago, Ciéncia e Tecnologia do
Ceard - IFCE, campus lguatu, , Rodovia Iguatu/Varzea Alegre, Km 5, S/lguatu, CEP 63500-000. fonefax (88)3582-1000, E-
mail:annafrancel_tid@yahoo.com.br. ? Professor , IFCE campus Iguatu. . ? Professor, IFCE, campus Iguatu.

Resumo: Objetivou-se avaliar a producdo de pimentas de cheiro submetida a diferentes niveis
de salinidade e diferentes formas de preparo das sementes. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado, com trés repeticdes, em esquema fatorial 2x5. Os
tratamentos consistiram da combinacdo de dois sistemas de tratamento de sementes (com e sem
pré-embebicdo em solucdo salina de NaCl), com cinco niveis de salinidade da agua (0,5; 1,0;
1,5; 2,0 e 2,5 dS m?). O plantio foi realizado em baldes de plastico contendo substrato de
composto organico. Os baldes foram colocados em viveiros de mudas e irrigados diariamente.
Foram avaliados o peso do fruto, didmetro e comprimento (mm), massa fresca e seca da parte
aérea e raiz, bem como a altura das plantas (mm). Os dados foram submetidos a anéalise de
variancia ao nivel de 5% de probabilidade. De todas as caracteristicas avaliadas, a cultivar
pimenta de cheiro mostrou-se tolerante aos niveis de salinidade para as caracteristicas peso do
fruto, didametro do fruto, massa fresca e seca da parte aérea. Houve influéncia dos sais para a
altura de plantas e massa seca da raiz.
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1. INTRODUCAO

O género Capsicum possui cerca de 25 espécies, sendo apenas cinco domesticadas: C.
annuum L. var. annuum (pimentdo), C. baccatum L. var. pendulum (pimenta dedo-de-moca), C.
chinense Jacq. (pimenta-de-cheiro), C. frutescens L. (pimenta malagueta) e C. pubescens
(pimenta rocoto). As demais espécies sdo semidomesticadas e silvestres (REIIFSCHNEIDER,
2000; HUNZIKER, 1979)

As pimentas sdo muito valorizadas na culinaria mundial como condimento, podendo ser
consumidas in natura ou processadas, em forma de pastas, geleias ou preparados desidratados.
Na industria, sdo amplamente utilizados seus pigmentos, aromas e substancias pungentes. Em
alguns casos, as pimenteiras sdo comercializadas em vasos como plantas ornamentais, devido ao
porte ando e a beleza de seus frutos coloridos e brilhantes, em diferentes estadios de maturacéo
na mesma época. Ainda apresenta valores de vitamina A aproximados aos da cenoura e teor de
vitamina C comparavel ao da goiaba e superior ao da laranja (SOUZA & SILVA, 1999), além
do elevado teor de carotenoides, associado a cor vermelha e a presenca de acido ascorbico
(SIMOES et al., 2004).

A salinidade, tanto dos solos como das aguas, € uma das principais causas da queda de
rendimento das culturas (FLOWERS, 2004), devido aos efeitos de natureza osmotica, toxica ou
nutricional (VIANA et al., 2004). Entretanto, os efeitos dependem, ainda, de outros fatores,
como espécie, cultivar, estadio fenoldgico, tipos de sais, intensidade e duracdo do estresse
salino, manejo cultural e da irrigacéo e condicBes edafoclimaticas (TESTER & DAVENPORT,
2003).

Os efeitos dos sais nas plantas manifestam-se em razdo tanto da diminuigéo do potencial
hidrico da agua no solo, tornando-a menos disponivel para as plantas, quanto do desequilibrio
nutricional e da toxicidade por ions especificos. A salinidade da agua do solo gera o estresse
osmatico nas células das plantas, ou seja, um efeito fisico, enquanto concentragdes elevadas de
certos ions especificos téxicos, como sodio, boro e cloreto proporcionam um efeito quimico
(FERREIRA, 2001; AYERS & WESTCOT, 1985; PIZARRO, 1978). Com isso objetivou-se
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avaliar a producdo de pimentas de cheiro submetida a diferentes niveis de salinidade e diferentes
formas de preparo das sementes.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no viveiro de mudas do IFCE campus Iguatu - CE. O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com os tratamentos
arranjados em esquema fatorial 2x5, com trés repeticGes. Os tratamentos consistiram da
combinacgdo de dois sistemas de tratamento de sementes (com e sem pré-embebicdo em solugdo
salina de NaCl), com cinco niveis de salinidade da agua (0,5; 1,0; 1,5; 2,0 e 2,5 dS m™).

As caracteristicas avaliadas foram peso do fruto, didmetro e comprimento (mm), massa
fresca e seca da parte aérea e raiz, bem como a altura das plantas (mm).

O plantio foi em baldes de plastico composto orgénico. Os baldes foram colocados em
viveiros de mudas e irrigados diariamente. A solucdo usada para irrigacdo foi obtida por adicédo
de NacCl, determinando a condutividade elétrica de cada mistura. A partir dos dados obtidos e
suas respectivas proporcoes foi possivel obter os niveis de condutividade elétrica da agua de
irrigacdo, espacados em 0,5 dS m™.

Andlises de variancia para as caracteristicas avaliadas foram realizadas através do
aplicativo software SISVAR 3.01 (FERREIRA, 2000). O procedimento de ajustamento de
curvas de respostas para os diferentes niveis de salinidade foi realizado através do software table
Curve (JANDEL SCIENTIFC, 1991). O fator qualitativo (embebic&o) foi avaliado por meio de
teste de comparagdo de médias, utilizando o critério de Tukey com nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o houve interacdo nem efeito isolado dos tratamentos para as caracteristicas peso do
fruto, diametro do fruto, massa fresca e seca da parte aérea (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1- Peso do fruto (g), diametro do fruto (mm), massa fresca da parte aérea (MFPA) e
massa seca da parte aérea(MSPA) de pimenta de cheiro produzidas com sementes submetidas a
diferentes preparos. Iguatu-CE, 2012.

Tratamentos Peso do fruto (g) Diametro(mm) MFPA (g pl™) MSPA(g pl™)
Com embebigéo 10,65 a* 29,7 a 146,1a 38,6a
Sem embebicao 11,28 a 312a 1479a 38,1a
C.V. 23,6 12,0 25,9 28,5

*Meédias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

Tabela 2- Peso do fruto (g), diametro do fruto (mm), massa fresca da parte aérea (MFPA) e
massa seca da parte aérea (MSPA) de pimenta de cheiro cultivada em diferentes niveis de
salinidade. Iguatu-CE, 2012.

Peso do fruto (g) Diametro (mm) MFPA (g pl™) MSPA(g pl™)
Media geral 10,97 30,47 146,98 38,36
C.V. 23,6 12,0 25,9 28,5

*Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.
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Houve efeito isolado da concentragdo de sais nas caracteristicas altura de planta e massa
seca da raiz, porém ndo foi obtida nenhuma funcdo resposta em relacdo as diferentes
concentracgdes de sais (Figura 1).
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Figura 1- Massa seca de raiz e altura de planta de pimenta de cheiro cultivada em diferentes
niveis de salinidades. Iguatu-CE, 2012.

Houve interacdo significativa entre as diferentes concentracfes de sais e a forma de
preparo das mudas de pimenta para as caracteristicas comprimento do fruto e massa fresca de
raiz. Desdobrando-se as formas de preparo das mudas de pimenta dentro de cada concentragdo
de sais, foi registrada diferenca significativa para comprimento de fruto entre as formas de
preparo das mudas, apenas na concentragio de 1,0 dS m™, com o tratamento sem embebic&o das
sementes se sobressaindo sobre o tratamento com embebicéo (Tabela 3).

Tabela 3- Comprimento do fruto (mm), de pimenta de cheiro produzidas com sementes
submetidas a diferentes preparos. lguatu-CE, 2012.

Nivel de salinidade (dS m™)

Tratamentos 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5
Com embebicéo 54,8 a* 435Db 59,1a 58,0 a 62,9 a
Sem embebicao 56,7 a 58,4 a 57,9a 54,7 a 53,7a
C.V. 10,8 10,8 10,8 10,8 10,8

*Meédias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

Desdobrando-se as concentragfes de sais dentro de cada tipo de preparo, ndo se
encontrou nenhuma funcdo resposta para o comportamento do comprimento do fruto em funcéo
dos niveis crescentes de salinidade. Desdobrando-se as formas de preparo das mudas de
pimenta dentro de cada concentracdo de sais, foi registrada diferenca significativa para massa
fresca de raiz entre as formas de preparo das mudas, apenas nas concentracfes de 0,5 e 2,5 dS
m™, com o tratamento sem embebicdo das sementes se sobressaindo sobre o tratamento com



embebicdo na concentracdo de 0,5 dS m™, e o tratamento com embebic&o se sobressaindo sobre
o tratamento sem embebic&o na concentracéo de 2,5 dS m™, (Tabela 4).

Tabela — Massa fresca de raiz (g pl™), de pimenta de cheiro produzidas com sementes
submetidas a diferentes preparos. lguatu-CE, 2012.

Nivel de salinidade (dS m™)

Tratamentos 0,5 1,0 15 2,0 2,5
Com embebigéo 35,4 b* 56,1 a 930a 56,6 a 74,7 a
Sem embebicao 86,1a 34,4 a 91,7a 33,1a 247b
C.V. 37,2 37,2 37,2 37,2 37,2

*Meédias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

Desdobrando-se as concentragbes de sais dentro de cada tipo de preparo, ndo se
encontrou nenhuma funcgéo resposta para 0 comportamento da massa fresca da raiz em funcéo
dos niveis crescentes de salinidade.

4. CONCLUSAO

A salinidade ndo influencia para as caracteristicas peso do fruto, didmetro do
fruto, massa fresca e seca da parte aérea.

Houve efeito da concentragcdo dos sais para a altura de plantas e massa seca da
raiz, mas néo foi obtido funcdo resposta em relacdo a diferentes concentragdes de sais.

As caracteristicas comprimento do fruto e massa raiz sdo influenciadas
significativamente quanto a forma de preparo de sementes.
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