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As pimentas, além de apresentarem alto valor sócio-econômico, por cultivos em 
unidades familiares, também possuem alto valor nutricional pela presença de 
vitaminas e a capsaicina, a qual confere sua característica pungente. As pimentas 
podem ser processadas na forma de conserva, com a adição de salmoura, para 
aumentar a vida de prateleira das mesmas. Logo, o objetivo deste trabalho foi avaliar, 
quimicamente, a composição centesimal de conserva de pimenta com orégano. A 
salmoura utilizada foi feita com vinagre, sal, açúcar e orégano. Após o processamento, 
foi determinada a composição centesimal do produto, com análise de umidade a 105 
ºC, cinzas em mufla a 550 ºC, proteínas pelo método de Kjehdal, lipídios pelo método 
de Bligh-Dyer, carboidratos por diferença e valor energético, de acordo com valores de 
conversão de Atwater, expresso em kcal. Os resultados obtidos, em 100 g do produto, 
foram de 74,86 g para umidade, 2,73 g para cinzas, 1,13 g para lipídios, 2,60 g para 
proteínas e 18,68 g de carboidratos. O valor energético encontrado foi de 95,28kcal. 
Na conserva de pimenta foi observado baixo teor de umidade, lipídios e carboidratos e 
significativo teor de cinzas e proteínas. A conserva de pimenta malagueta com 
orégano é mais uma alternativa para o processamento de pimenta, com a manutenção 
de grande parte das características do produto in natura, em meio acidificado, com a 
adição de condimento para a contribuição no sabor e conservação. 


