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RESUMO

A pimenta biquinho vem sendo cada vez mais valorizada no
mercado consumidor, especialmente por seu uso em forma de
conservas, sendo atrativa principalmente pelo sabor suave e auséncia
de pungéncia. Apesar da grande demanda do mercado, sdo poucas
as cultivares disponiveis e programas de melhoramento devem ser
estabelecidos a fim de obter e liberar genotipos com caracteristicas
comerciais de interesse dos produtores e consumidores. Este trabalho
relata os esfor¢os de melhoramento feitos em uma populagdo de
biquinho vermelha segregante que combinaram sele¢cdo massal
estratificada e pedigree (duas autofecundagdes), resultando na
obtencao de 17 progénies. Estas foram caracterizadas considerando
11 descritores morfoldgicos e avaliadas quanto a producao de frutos
em condi¢des de campo. Adicionalmente, o teor de capsaicina foi
determinado utilizando-se High Pressure Liquid Chromatography
(HPLC). Com base nos resultados obtidos, foram selecionadas
trés progénies: a progénie CNPH 35.103 foi considerada a mais
promissora, em termos de produgao por planta (1,40 kg/planta), além
de apresentar forte aroma e parede do fruto mais espessa quando
comparada as demais; CNPH 35.094 e 35.099 destacaram-se entre
as demais devido a sua maior produgdo e aos teores de capsaicina
proximos a zero, constituindo-se em genotipos com alto potencial
para dar origem a uma cultivar de pimenta biquinho salmao.

Palavras-chave: Capsicum chinense, selegdo, pimenta doce,
coloragdo de frutos, pungéncia.

ABSTRACT

Characterization and evaluation of salmon-colored biquinho-
type pepper progenies

Capsicum chinense peppers are mostly native to Brazil and
the biguinho (beaked)-type C. chinense pepper, aromatic and non-
pungent, has been increasing in importance in the Brazilian fresh and
pickled pepper market. Despite the increasing demand, a few cultivars
are available to growers and breeding programs are required in order
to offer interesting cultivars to producers and consumers. This paper
reports breeding efforts made on a segregating red-fruited biguinho
population which combined stratified mass selection and selfing for
two generations before obtaining 17 inbred lines. The 17 progenies
were characterized considering 11 morphological traits, and evaluated
for fruit production under field conditions. Additionally, capsaicin
content was determined using High Pressure Liquid Chromatography
(HPLC). Based on the results, three progenies were selected and
considered to have high potential: CNPH 35.103 was considered
promising for future release as a cultivar due to high yield (1.4 kg/
plant), strong aroma and thick walls; and CNPH 35.094 and CNPH
35.099 were also high yielders and presented capsaicin content
close to zero.

Keywords: Capsicum chinense, selection, sweet pepper, fruit color,
pungency.
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As pimentas ¢ pimentdes do gé-
nero Capsicum, originarios das
Américas, representam parte valiosa
da biodiversidade brasileira além de
possuirem grande valor comercial (Ri-
beiro et al., 2008). Produtos de pimenta
vermelha, pungentes e ndo pungentes,
representam, em volume, uma das mais
importantes commodities de tempero
no mundo. Esses produtos adicionam
aroma de especiarias e coloragao aos ali-
mentos, além de fornecerem vitaminas
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A, C ¢ E e minerais essenciais (Bosland
& Votava, 2000; Materska & Perucka,
2005). Em 2010, foram cultivados cerca
de 3,8 milhdes ha de pimentas e pimen-
toes por todo o mundo, totalizando uma
producédo de 30,6 milhdes de toneladas
(FAO, 2012).

O género Capsicum se caracteriza
por uma grande diversidade genética e
possui 30 espécies identificadas (DeWitt
& Bosland, 2009). Entretanto, apenas
as espécies, C. annuum, C. baccatum,

C. chinense, C. frutescens ¢ C.
pubescens sdo consideradas domes-
ticadas (Carvalho et al., 2003). Esse
género engloba uma multiplicidade de
formatos, cores e tamanhos de frutos
que podem apresentar diferentes graus
de pungéncia, determinada pela con-
centracdo de capsaicinoides, exclusivos
desse género (Moscone et al., 2007,
DeWitt & Bosland, 2009). Mais de dez
capsaicinoides ja foram identificados; a
capsaicina ¢ a dihidrocapsaicina sdo as
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mais importantes, sendo que a primeira
corresponde a cerca de 70% do total na
maioria das variedades avaliadas por
Kosuge & Furuta (1970).

Capsicum chinense, diferente do que
0 nome sugere, € originaria do hemis-
fério Ocidental, assim como todas as
outras espécies de Capsicum. Ha poucos
trabalhos sobre a grande variedade de
pimentas dessa espécie (Jarret & Berke,
2008; Moses & Umaharan, 2012; Faria
et al., 2013), que é popular em todas
as regides tropicais e que tem na Bacia
Amazonica a sua maior diversidade. Os
frutos de C. chinense sao caracterizados
por uma grande diversidade, em termos
de cores e podem ser suaves, doces e
aromaticos, ou até mesmo extrema-
mente pungentes (Ribeiro et al., 2008;
Moura et al., 2010; Alvares et al., 2012).
A cultivar Bhut Jolokia, representante
dessa espécie e originaria da India, é
um hibrido interespecifico que ocorre
naturalmente e ¢ dita como uma das pi-
mentas mais pungentes do mundo, com
mais de 1.000.000 de Unidades de Calor
Scoville (SHUs) (Bosland & Baral,
2007; DeWitt & Bosland, 2009). Os
frutos de C. chinense apresentam forte
aroma que ¢ considerado muito distinto
daquele das demais espécies de pimenta
domesticada (Garruti et al., 2013). Entre
as pimentas dessa espécie, habanero,
pimenta-de-cheiro, murupi, biquinho,
bode e cumari-do-para sdo os tipos mais
conhecidos (Ribeiro et al., 2008).

No Brasil, a espécie C. chinense ¢
cultivada principalmente na regido do
triangulo mineiro, no estado de Minas
Gerais (Carvalho et al., 2008). Grande
parte dos pequenos agricultores brasilei-
ros cultiva variedades locais de pimentas
do género Capsicum que sdo obtidas a
partir de varios ciclos de selecdo reali-
zados por eles, muitas vezes motivados
pela falta de cultivares com caracteristi-
cas comerciais uniformes, devidamente
registradas no Registro Nacional de
Cultivares (RNC), do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento,
e disponiveis no mercado.

Existem varia¢des de consumo das
pimentas em diferentes regides do Pais
e a pimenta biquinho pode atingir alto
valor comercial, sendo uma alternativa
interessante para os pequenos produ-
tores. Os frutos do tipo biquinho sao
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bastante apreciados, principalmente
na forma processada como conserva,
em fung¢do do aroma, da crocancia e da
auséncia de pungéncia.

E possivel desenvolver novos geno-
tipos comerciais deste tipo de pimenta
que tenham caracteristicas estaveis e
uniformes, doces € com cores distintas
a partir da selecdo de plantas em popu-
lagdes com variabilidade e que possam
atender a crescente demanda por novas
cultivares, ocupando assim, diferentes
nichos de mercado (Carvalho ef al.,
2009). O sucesso no desenvolvimento
de novas cultivares esta diretamente as-
sociado a variabilidade genética dentro
da espécie. O uso dessa variabilidade
pelos melhoristas € o que permite, por
meio de combinagdes genéticas, o
surgimento de novos individuos mais
adaptados, produtivos e resistentes a
doengas, entre outras caracteristicas
(Souza et al., 2011).

No presente trabalho descrevem-se
a selegdo, a caracterizacdo e a avaliacdo
de progénies promissoras de pimenta bi-
quinho com frutos de colorag@o salmao
que possam ocupar um nicho do cres-
cente mercado nacional de pimentas.

MATERIAL E METODOS

Em marco de 2009, um lote de pi-
menta biquinho vermelha cultivado na
Embrapa Hortalicas apresentou grande
variabilidade quanto ao porte das plan-
tas, coloragdo e formato dos frutos. Com
o0 objetivo de aumentar a frequéncia do
alelo que confere a coloragcdo salmao
observada em alguns frutos, sementes
foram extraidas daqueles frutos que
apresentaram esta coloragdo. Estas se-
mentes foram semeadas e as plantulas
obtidas transplantadas para o campo,
quando se obteve uma populagdo de
500 plantas. A area de cultivo desta
populagdo foi dividida em 5 parcelas
iguais, com o objetivo de realizar se-
lecdo massal estratificada para plantas
com frutos de colora¢do salmao, além
de outras caracteristicas fenotipicas
desejaveis, tais como, formato da copa,
altura da planta e estado fitossanitario,
avaliado por meio de uma estimativa
visual da sanidade da planta. Critérios
adicionais de sele¢ao incluiram formato,

cor e sabor dos frutos, assim como uma
avaliagdo visual da produtividade por
planta. Com base nestes critérios foram
selecionadas 50 plantas. Esses 50 geno-
tipos foram semeados individualmente
e posteriormente transplantados para
vasos ¢ mantidos em casa de vegeta-
¢20 onde foram realizados dois ciclos
de autofecundagdo. Apds o segundo
ciclo de autofecundacdo, 17 progénies
(CNPH 35.093; CNPH 35.094, CNPH
35.095; CNPH 35.096; CNPH 35.097;
CNPH 35.098; CNPH 35.099; CNPH
35.100; CNPH 35.101; CNPH 35.103;
CNPH 35.104; CNPH 35.105; CNPH
35.106; CNPH 35.107; CNPH 35.108;
CNPH 35.110 e CNPH 35.111) foram
caracterizadas morfologicamente utili-
zando-se 11 descritores propostos pelo
Bioversity International (IPGRI, 1995)
e avaliadas agronomicamente em campo
quanto a sua producdo. Adicionalmen-
te, determinou-se o teor de capsaicina
utilizando-se cromatografia liquida de
alta eficiéncia (HPLC, High Pressure
Liquid Chromatography), de acordo
com o método AOAC (Grypa, 2011). A
conducdo das plantas em campo seguiu
as orientagdes agronomicas descritas em
Ribeiro et al. (2008).

Caracterizacio morfologica - Foi
realizada em junho de 2012 em 17
progénies, com base em 11 descritores,
sendo utilizados sete descritores de fru-
to: comprimento (mm); largura (mm);
superficie (lisa ou aspera); massa de
fruto fresco (kg); comprimento do pe-
dicelo (mm); espessura da parede (mm)
e numero de loculos; trés descritores de
semente: cor, superficie (lisa ou aspera)
e numero de sementes por fruto; e um
descritor de planta: pungéncia de fru-
tos maduros. Para essa caracterizacao
foram considerados os valores médios
de cinco frutos maduros colhidos em
cada progénie.

Adicionalmente foram coletadas in-
formagdes sobre o comprimento do bico
do fruto e aroma. O comprimento do
bico foi medido a partir do ponto em que
o fruto atingia 5 mm de largura, consi-
derando os valores médios medidos com
auxilio de paquimetro digital em cinco
frutos maduros de cada progénie; quanto
ao aroma, este foi determinado com teste
sensorial realizado por um avaliador
que classificou os frutos como tendo
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aroma nulo, médio ou forte, a partir da
degustacdo de 5 frutos de cada progénie,
j& que aroma, além de cor e pungéncia
tém sido usados como pardmetros de
qualidade para a avaliagdo de hortalicas
e frutas frescas (Oruna-Concha et al.,
1998). As caracteristicas morfoldgicas
nao foram analisadas estatisticamente.

Estimativa de producio - Foi es-
timada por meio de uma tUnica colheita
realizada em 10 de agosto de 2012,
quando todas as progénies possuiam
pelo menos uma planta com frutos
maduros. Para cada progénie foram co-
lhidos todos os frutos maduros presentes
nas trés plantas. A colheita foi realizada
com auxilio de uma derri¢adeira de café
Stihl® portatil, motorizada, com hastes
duplas de 20 dedos. Os frutos derrigados
foram recolhidos em uma lona plastica.
Posteriormente, os frutos foram pesados
em balanga de precisdo. Os dados foram
analisados considerando-se o teste ndao
paramétrico de Kruskal-Wallis, usado
para amostras independentes e aleato-
rias, adotando-se um nivel de significan-
cia 0= 1% (Zar, 1974) em razao de ndo
ter sido adotado nenhum delineamento
experimental.

Caracteriza¢do quimica - Foi rea-
lizada em fevereiro de 2013, através do
método AOAC Official Method (Grypa,
2011) para determinacdo do teor de
capsaicina entre 750 ¢ 650.000 SHUs.
A determinagdo dos capsaicinoides foi
realizada somente em amostras de qua-
tro progénies, que foram selecionadas
devido as suas caracteristicas morfolo-
gicas, aroma ¢ estimativa de producao.
Cinco frutos maduros de cada uma das
quatro progénies foram cortados em
pedagos de aproximadamente 0,3 mm,
e colocados em estufa, com ventilagdo
for¢ada de ar, para secagem durante trés
dias a temperatura de aproximadamente
60°C. As amostras secas foram tritura-
das em moinho ¢ pesadas em aliquota
de 12,5 g por progénie ¢ colocadas em
um frasco ao qual se adicionou 100
mL de etanol desnaturado. Os frascos
foram acoplados a um condensador
por refluxo e mantidos a 80°C, durante
cinco horas. Ao final deste periodo, o
sobrenadante foi recolhido e mantido em
geladeira a 4°C, para posterior analise
por cromatografia liquida de alta efici-
éncia (HPLC, High Pressuree Liquid
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Chromatography).

Ap0s as quatro horas, as amostras fo-
ram filtradas através de uma membrana
FG (fluoropore) em PTFE 0,45 pm de
poro, hidrofébica, com auxilio de uma
seringa de 5 mL, coletando 2 mL do
material filtrado em vials para HPLC.
As condigdes do HPLC (equipamento
da marca Shimadzu®) foram formadas
por uma fase movel composta por ace-
tonitrila (40%) e agua contendo 1% de
acido acético (60%) que atravessa uma
fase estacionaria formada pela coluna
C18 Phenomenex® modelo Luna 5u
C18(2) 100A, com tamanho de 150x4,6
mm a um fluxo de 1,5 mL por minuto,
resultando em um tempo total de corrida
de 30 minutos para cada amostra. Foram
injetados 20 puL de cada amostra em du-
plicatas, que percorreram a fase estacio-
naria juntamente com a fase movel. Os
picos de capsaicinoides foram obtidos a
partir de um detector do tipo fotodiodo
(PDA, Photodiode Array Detector)
UV-vis (ultravioleta visivel), utilizando-
-se como referéncia o comprimento de
onda de 280 nm. A identificacdo dos
capsaicinoides foi baseada na compa-
racdo do tempo de retencdo dos picos
relativos aos capsaicinoides encontrados
em amostras de padrdes comerciais de
capsaicina e dihidrocapsaicina (marca
Extrasynthese®). A quantificagdo da
capsaicina foi feita a partir da compara-
c¢do da area do pico obtida da injecdo de
dois padrdes de capsaicina (Padrao A na
concentragdo de 0,015 mg/mL e Padrao
B a 0,15 mg/mL) com as areas obtidas
nos picos correspondentes a capsaicina
da injecdo, a cada seis amostras injeta-
das, com base na féormula a seguir: C=
(Pc/Ps) x (Cs/Wt) x (200/0,89) x 16100,
onde C= quantidade de capsaicina em
SHU; Pc= area do pico relativo a cap-
saicina; Os= 4area do pico relativo ao
padrao de capsaicina; Cs= concentracao
do padrao de capsaicina; Wt=massa (g)
da amostra teste.

Os resultados nao foram analisados
estatisticamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacio morfolégica - Na
caracterizagdo morfologica identificou-
-se a existéncia de variabilidade entre as

progénies, sendo observadas variagdes
para todas as caracteristicas de planta e
fruto estudadas.

A largura média do fruto variou entre
12,1 mm para CNPH 35.093 ¢ 16,6 mm
para CNPH 35.103. O comprimento
médio do bico do fruto variou entre 1,5
mm para CNPH 35.097 e 6,3 mm para
CNPH 35.103 e 35.112. Com relagao
ao comprimento médio do fruto houve
varia¢do entre 19,8 mm, para CNPH
35.095, CNPH 35.098 e CNPH 35.100,
e 28,5 mm, para CNPH 35.103 (Tabela
1). Segundo Régo (2001), determinadas
caracteristicas morfologicas como maior
comprimento dos frutos tém grande
importancia em fungao da sua alta corre-
lacdo com outros caracteres de interesse
como a produtividade. As progénies
CNPH 35.094, CNPH 35.103 e CNPH
35.112, apesar de possuirem caracteris-
ticas morfologicas diferenciadas entre
si, destacaram-se por apresentar frutos
muito uniformes e vistosos.

Todas as progénies estudadas apre-
sentaram superficie lisa do fruto. A
espessura média da parede do fruto
variou de 1,6 a 2,3 mm, sendo que oito
progénies apresentaram espessura média
entre 2,0 e 2,1 mm. As progénies CNPH
35.095, CNPH 35.105, CNPH 35.107
e CNPH 35.112 apresentaram maiores
espessuras. Progénies com maior espes-
sura da parede do fruto sdo interessantes
comercialmente em fun¢do do consumo
da pimenta biquinho ocorrer preferen-
cialmente na forma de conservas. O
numero médio de l6culos variando entre
trés e quatro foi o mais frequente.

A determinagdo das caracteristicas
do fruto ¢ muito importante para o
cultivo de pimentas, visto que o mer-
cado consumidor determina a forma de
consumo e a sua aceitacdo, ou seja, dife-
rentes nichos de mercado demandam por
pimentas com caracteristicas especificas
de fruto (Dagnoko et al., 2013; Ribeiro
et al.,2008).

O comprimento médio do pedice-
lo variou entre 17,7 mm para CNPH
35.104 ¢ 26,1 mm para CNPH 35.112.

Todas as sementes dos frutos carac-
terizados apresentaram cor amarela-pa-
lida e superficie lisa. O nimero médio de
sementes por fruto variou de 82 (CNPH
35.093) a 213 (CNPH 35.099).
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Tabela 1. Caracterizacdo de 17 progénies de pimenta biquinho salmao para descritores de frutos, semente e planta (valores médios para
cinco frutos) (characterization of 17 lines of salmon-colored “biquinho”-type pepper using fruit, seed and plant descriptors). Brasilia,

Embrapa Hortaligas, 2012.

Progénie . . o Comprimento Espessura Massa/

(CNPH Comprimento Largura Comprlmento N de do pedicelo da parede Aroma planta Superficie
niimero) (mm) (mm) do bico (mm) léculos (mm) (mm) (k)

35.093 20,1 12,1 3,6 2,2 23,2 2,0 Forte 0,6 Lisa
35.094 223 14,6 5,6 2,6 20,2 1,8 Fraco 1,7 Lisa
35.095 19,8 14,3 3,0 2,6 20,5 2,3 Meédio 1,1 Lisa
35.096 25,4 15,2 3,0 3,0 20,3 1,6 Meédio 1,1 Lisa
35.097 22,1 13,8 1,5 32 22,5 2,0 Meédio 1,5 Lisa
35.098 19,8 15,3 3,1 2,8 21,6 1,8 Fraco 1,4 Lisa
35.099 20,4 16,1 2,1 3,8 21,8 1,9 Fraco 1,7 Lisa
35.100 19,8 15,0 2,8 34 20,3 1,7 Médio 0,9 Lisa
35.101 21,8 15,0 3,6 2,8 17,9 2,1 Fraco 1,2 Lisa
35.103 28,5 16,6 6,3 2,8 22,7 2,1 Forte 1,3 Lisa
35.104 23,5 15,9 3.9 3,2 17,7 2,1 Fraco 1,2 Lisa
35.105 22,0 15,4 4,8 2,2 19,6 2,3 Médio 0,9 Lisa
35.106 26,1 15,1 5,8 2,4 26,0 2,0 Médio 0,4 Lisa
35.107 22,0 14,5 4,5 2,4 20,5 2,2 Fraco 0,7 Lisa
35.108 22,6 15,2 4,9 2,8 23,5 2,0 Fraco 0,1 Lisa
35.111 20,2 15,9 3,5 3,0 25,7 2,1 Médio 0,0 Lisa
35.112 22,4 14,4 6,3 2,8 26,1 2,2 Médio 0,1 Lisa

As progénies avaliadas possuem
aroma caracteristico: dez delas apresen-
taram aroma forte ou médio. E interes-
sante mencionar que Pino et al. (2007)
concluiram que pimentas com frutos
de cores laranja e marrom possuem
melhor composi¢ao quimica relacionada
ao aroma do que variedades de frutos
vermelhos. Pinto et al. (2010) também
identificaram a presenca de compostos
volateis que conferem caracteristicas
desejaveis de aroma em linhagens de
pimenta biquinho. Entre as progénies
que apresentaram forte aroma, duas
se destacaram, CNPH 35.093 e CNPH
35.103, constituindo assim, progénies
promissoras. Koeda ef al. (2014) con-
cluiram que existem poucas cultivares
de C. chinense que sejam nao pungentes
€ ao mesmo tempo altamente aromati-
cas, sendo a unido dessas duas caracte-
risticas, um alvo a ser considerado por
programas de melhoramento.

Estimativa de producdo - Foi
detectada diferenca significativa na pro-
ducdo das progénies, sendo que CNPH
35.094 e CNPH 35.099 apresentaram as
maiores médias de producdo, 1,73 ¢ 1,68
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kg/planta, respectivamente (Tabela 2).
Outras progénies também se destacaram
com boas médias de produgdo: CNPH
35.097 (1,46 kg/planta), CNPH 35.098
(1,40 kg/planta) e CNPH 35.103 (1,32
kg/planta). Apesar de ndo existirem cul-
tivares de pimenta biquinho com frutos
de coloragdo salmdo no mercado, cul-
tivares com coloragdo vermelha, como
BRS Moema, comumente produzem 20
t/ha (EMBRAPA, 2012). No espaca-
mento de 1,2x0,6 m, como utilizado na
produgdo de pimenta biquinho, a média
das produgdes observadas por planta
para as trés progénies acima, equivaleria
a mais de 19 t/ha.

Caracterizacio quimica - As
progénies selecionadas com base nas
caracteristicas morfoldgicas, aroma ¢
estimativa de produ¢ao, foram CNPH
35.093, CNPH 35.094, CNPH 35.099
e CNPH 35.103. Os teores médios de
capsaicina encontrados nessas progénies
foram muito baixos: 116; 185;272 e 95
SHUs, respectivamente. Esses valores
estdo de acordo com a literatura, que
indica que apesar de presente, estes
teores ndo determinam pungéncia ao

paladar humano (Ribeiro et. al., 2008).
Todavia, Domenico et al. (2012) nao
detectaram capsaicina para o acesso de
pimenta biquinho analisado (IAC 1643).
Além disso, ¢ importante ressaltar que
a concentragao de capsaicina nos frutos
de pimenta pode ser afetada por fatores
genéticos, fisiologicos, ambientais e
inclusive pelos tratos culturais (Bosland
& Votava, 2000; Ribeiro et al., 2008).
A influéncia desses fatores, além da
diferenga no método adotado e nas
condigdes de extragdo, pode explicar as
variagdes observadas entre Domenico et
al. (2012) e este trabalho.

Neste trabalho foi possivel observar
variabilidade genética em uma popu-
lagdo de pimenta biquinho, em termos
de cor do fruto, superficie e niamero
de sementes, comprimento, largura,
massa de fruto fresco, comprimento do
pedicelo, espessura da parede do fruto,
numero de l6culos e pungéncia de frutos
maduros. Essa variabilidade pode ser
utilizada em programas de melhora-
mento explorando-se métodos como a
selecdo massal. Uma progénie (CNPH
35.103) foi considerada promissora,
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Tabela 2. Média da produgao por planta para cada uma das 17 progénies de pimenta biquinho
salmao analisadas. P-valor equivalente a 0,00367118 (grau de liberdade 16 e qui-quadrado
equivalente a 35,25133479) {average production per plant for the 17 lines of salmon-colored
“biquinho”- type pepper. P-value equivalent to 0.00367118 (degrees of freedom 16 and chi?
equivalent to 35.25133479)}. Brasilia, Embrapa Hortalicas, 2012.

Progénie L e Progénie (CNPH  Média/planta
(CNgPH nlimero) Média/planta (kg) gm’lme(ro) (kgp)
35.093 0,55 35.103 1,32
35.094 1,73 35.104 1,22
35.095 1,14 35.105 0,87
35.096 1,08 35.106 0,38
35.097 1,46 35.107 0,71
35.098 1,40 35.108 0,07
35.099 1,68 35.110 0,04
35.100 0,85 35.111 0,10
35.101 1,18

pois apresentou boa producdo, pun-
géncia praticamente nula, forte aroma
e parede do fruto mais espessa quando
comparada as demais, demonstrando
que pode dar origem a uma cultivar de
pimenta biquinho com frutos de cor
salmdo. As progénies CNPH 35.094 e
35.099 se destacaram entre as demais
por apresentarem maior producdo de
frutos (kg/planta) e teores de capsaicina
proximos a zero, constituindo-se em
gendtipos com alto potencial para uso
comercial.
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