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AVALIACAO DA INCIDENCIA DE DOENCAS EM PIMENTAS DO GENERO
Capsicum EM BENJAMIN CONSTANT, AMAZONAS

Libia de Jesus Miléo?!
Mayara Curico de Souza?!

RESUMO

Na regido norte, as pimentas sao utilizadas como condimentos no preparo de pratos
a base de peixe e carne. No municipio de Benjamin Constant, as pimentas sao
cultivadas por agricultores familiares, sendo a producdo € destinada para
autoconsumo e o excedente é comercializado. Entre os fatores limitantes de
producdo destacam-se as doencas causadas por diferentes agentes causais. O
objetivo do trabalho foi avaliar a incidéncia de doencas em pimentas do género
Capsicum, em Benjamin Constant, Amazonas. Foi realizado levantamento das
pimentas comercializadas no mercado municipal Raimundo Freitas da Silva, sendo
adquiridas amostras de pimentas na parte interna e externa da feira. Os fragmentos
de amostras contendo lesédo ou alteracdo morfologica foram isolados em placas de
Petri com meio de cultura BDA (Batata-Dextrose-Agar) acrescido de antibiotico,
enquanto as amostras sadias foram utilizadas para a identificagdo das espécies. No
levantamento foram encontradas as pimentas de cheiro, pimentdo da regiao, murupi,
olho de peixe que pertencentes a espécie Capsicum chinense e a pimenta
malagueta, pertencente a espécie C. frutencens. As pimentas foram procedentes
das comunidades Sado Raimundo Ill, Sdo Miguel, Santa Luzia, Novo Paraiso, Nova
Vida, Nova Unidao, Bom Intento, BR 307- quildmetros 4, 10 e 11. Ao final do estudo
foi identificado o fungo Colletotricum sp. em pimenta de cheiro.

Palavras-chave: Fitopatdégenos. Diversidade. Pimenta.

1 INTRODUCAO

As pimentas sdo as principais especiarias do continente americano, sendo
cultivadas em regides tropicais e temperadas (MARTIN et al., 1979).

No Brasil, a area cultivada de 1.979,89 ha de pimentas doce e ardosa,
comercializou o equivalente a 590,12 kg de sementes em 2010 (ABCSEM, 2011). As
espécies de pimenta com maior valor econdmico estdo distribuidas entre dois

géneros (BONTEMPO, 2007). O género Piper € considerado o mais antigo e

1Universidade Federal do Amazonas/Instituto Natureza e Cultura — UFAM/INC. E-mail:
maya_pop22@hotmail.com



PESQ_UISA -EM CIENCIAS NA AMAZQNIA 24 2 26 de outubro de 2017
Construindo e divulgando conhecimentos no Alto Solimdes CSTB/UEA

7 ENCONTRO INTERNACIONAL DE ENSINO E Eg i ‘ECﬁm

compreende as plantas da familia Piperaceae, cujo principio ativo é a piperina. O
género Capsicum pertence a familia Solanaceae seu principio ativo é a capsaicina.

Na Amazobnia, o consumo de pimentas € comum, geralmente associado a
utilizacdo de peixes na dieta, caracteristico da tradicdo regional (LUZ et al., 2006).
S&o consumidas na forma in natura ou processadas como condimentos, conservas e
corantes, na composicao de remeédios e na industria bélica (SILVA, 2008).

Dentre os fatores limitantes na producdo de pimenta, existem diversas
doencas cujos agentes causais incluem diferentes microrganismos. Os principais
sdo causados por fungos, destacando tombamento, murcha de fitéftora, mancha de
cercéspora, antracnose, oidio e mancha aveludada. Entre as bactérias sdo descritas
as doencas mancha bacteriana, murcha bacteriana e talo-oco. Além de galhas e
toposvirus, causados por nematoides e virus, respectivamente (LOPES et al., 2011).

No municipio de Benjamin Constant, no Estado do Amazonas sao
encontradas diversas espécies de pimentas doces e ardosa. Os cultivos séo
tradicionais, com pouco ou nenhum insumo pelos agricultores familiares que residem
nas comunidades ribeirinhas e indigenas. A producdo € destinada para
autoconsumo e o excedente € comercializado na feira local do municipio.

Considerando a diversidade de pimenta existente e a pouco conhecimento
sobre as doencas que podem estar ocorrendo nos cultivos, este estudo visa
conhecer as doencas que incidem em espécies de pimentas do género Capsicum no

sentido de fornecer informacfes fundamentais ao produtor local.
1.1 IMPORTANCIA ECONOMICA DO GENERO Capsicum

O continente Asiatico concentra 68,7% da producdo mundial seguida das
Ameéricas, Europa e Africa com 12,7%, 9,3% e 9,2%, respectivamente. Dentre 0s
paises com maior produ¢cdo mundial destacam-se a China, com cerca de 15, 8
milhdes de toneladas, seguida pelo México e Peru, com cerca de 2 milhdes de
toneladas cada um, e Indonésia, com 1,5 milh&o de toneladas, em uma area total
aproximada de quase dois milhdes de hectares (FAOSTAT, 2015).

A produtividade das pimentas do género Capsicum é variada, principalmente
em razao do tipo ou da variedade de pimenta cultivada, do nivel tecnoldgico adotado
pelo produtor, bem como da regido e do periodo de cultivo, sendo a agricultura
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familiar, o principal responsavel no Brasil pela expansdo da area cultivada de
pimentas (RIBEIRO et al., 2008; FINGER et al., 2012; MOURA et al., 2013).

O cultivo de pimentas tem proporcionado aumento na geragédo de emprego e
renda, contribuindo para a permanéncia do pequeno produtor e sua familia no
campo, e firmando contratacdo sazonal de méao de obra para o periodo de colheita
além de sua rentabilidade, principalmente quando o produtor agrega valor ao
produto (PINTO et al., 2007).

1.2 CARACTERISTICAS DO GENERO Capsicum

O género Capsicum, pertencente a familia Solanaceae, € representado por
cinco espécies de pimentas domesticadas utilizadas pelo homem: Capsicum
annuum L., Capsicum baccatum L., Capsicum chinense Jacq., Capsicum frutescens
L. e Capsicum pubescens (CARVALHO et al., 2004).

As espécies de pimenta podem ser anuais, bienais e perenes. A forma de
crescimento predominante sdo os arbustos perenes, embora varias espécies
manifestem o crescimento herbaceo bienal como C. annuum, C. chinense e C.
frutescens, sendo C. parvifolium uma das poucas espécies que tem possui habito de
arvore (MARTINS et al., 2010).

As pimenteiras requerem temperaturas elevadas, em torno de 25° C e 30° C,
durante todo o ciclo. Admitem baixas temperaturas, ndo toleram geadas, devem ser
cultivadas nos meses mais quentes do ano (PINTO et al., 2011). Os frutos possuem
diversidade genética em termos de cor, tamanho, forma, composicdo quimica e grau
de pungéncia (CHUAH et al., 2008; CISNEROS-PINEDA et al., 2007).

A substancia capsaicina € responsavel pelo sabor pungente, esta presente
em maior quantidade na placenta, em menor quantidade nas sementes e no
pericarpo do fruto (REIFSCHNEIDER, 2000). As pimentas sao fontes de

antioxidantes naturais, vitaminas C, E e Carotenoides (RIBEIRO et al., 2008).
1.3 DOENCAS EM PIMENTAS DO GENERO Capsicum

Existem pimentas que sdo suscetiveis a doencgas cujos agentes causais

incluem diferentes microrganismos como bactérias, fungos, virus e nematoides
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(LOPES et al., 2007).
Os fungos Colletotrichum gloeosporioides Penz em sua forma imperfeita (fungo
mitosporico) pertencem a ordem Malanconiales (KUROZAWA & PAVAN, 1997).

A antracnose em pimentdo e pimenta € causada por um fungo do género
Colletotrichum, subdividido em varias espécies, como C. gloeosporioides, C. capsici,
C. acutatum, C. dematium e C. coccodes. (AZEVEDO et al., 2006). Os sintomas
causados por Colletotrichum s&do lesbes circulares ou ovaladas, deprimidas,
bronzeadas ou escuras, Umidas e concéntricas, quase sempre recobertas por uma
massa de conidios de coloracio rosea ou alaranjada (TOFOLI et al., 2015).

O nematdide-das-galhas, Meloidogyne spp. é uma das espécies mais
relatadas causando danos em pimenta. Os sintomas de infec¢bes causadas pelos
nematoides na parte aérea das plantas incluem nanismo, murcha, clorose, além de
deficiéncia nutricional, tamanho reduzido de frutos e consequentemente baixo
rendimento da cultura (PINHEIRO et al., 2012).

A mancha-de-cercospora é causada por Cercospora capsici, que é favorecida
por temperatura acima de 25 °C e umidade do ar acima de 90%. Plantas com
estresse nutricional sdo mais sensiveis a doenca. Os sintomas ocorrem
principalmente nas folhas, onde sdo formadas manchas circulares marrons, com o
centro cinza claro, que as vezes pode rasgar ou se desprender da lesdo, dando um
aspecto de folha furada (LOPES, 2011).

Oidio causado pelo fungo Oidiopsis taurica € uma das principais doengas em
Capsicum spp. Seus danos podem causar desfolha de até 75% e perdas de até 40%
em producéo (BLAT et al. 2005 e LIMA et al. 2004).

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida em 2016 como monografia, no Curso de
Ciéncias Agrarias e do Ambiente, do Instituto de Natureza e Cultura da Universidade
Federal do Amazonas.

As atividades foram realizadas no municipio de Benjamin Constant, situado
na sub-regido brasileira da Bacia Amazénica (4° 22’ 48.2” S, 70° 1’31.8” W), Estado

do Amazonas. O clima local é caracterizado como Afi segundo a classificacdo de
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Koppen, registrando 2.450 mm de chuva, com uma estacdo seca no periodo de julho
a setembro (FILHO, 2005).

O levantamento de pimentas foi realizado na feira municipal Raimundo Freitas
da Silva, durante o periodo de fevereiro a mar¢co de 2016, sempre no periodo da
manha. As informacdes sobre as pimentas constaram de nhome popular, procedéncia
e pungéncia (ardosa ou doce), sendo obtida dos agricultores e /ou vendedores que
as comercializam no entorno e na parte interna da feira. Realizou-se a identificacéo
botanica, grau de pungéncia, descricdo de lesGes e alteragbes morfologicas
presentes nos frutos de pimenta.

Para cada tipo de pimenta foi adquirida uma amostra de 10 unidades, sendo
cinco frutos saudaveis que foram utilizados na classificacdo boténica e identificacdo
em nivel de espécie e cinco os frutos com presenca de lesdes foram utilizados para
os trabalhos de identificacdo das possiveis doencas.

Fez-se a descricdo das alteracbes morfolégicas nos frutos de pimenta e em
seguida foram retirados fragmentos dos frutos para a desinfeccéo superficial.

Apbs a desinfeccao superficial, os fragmentos dos frutos de pimenta foram
transferidos para placas de Petri contendo meio de cultura BDA (Batata-Dextrose-
Agar), acrescido de antibiético. Cada litro de meio de cultura continha 54g de BDA
sintético, sendo adicionado 500 mg do antibiético clorafenicol.

Cada amostra foi triplicada com cinco fragmentos por placa, Na camara de
fluxo laminar, apOs a assepsia, realizou-se o0 processo de incubacao de fragmentos
dos frutos de pimenta lesionados nas placas de Petri com meio de cultura.

Durante o periodo de incubacao, que correspondeu ha sete dias, fez-se o
monitoramento diario das amostras e naquelas que apresentaram crescimento de
estruturas de microrganismos, procedeu-se a repicagem para placa de Petri com
novo meio BDA, visando crescimento individual da colénia. Ap6s novo periodo de
sete dias fez-se o0 preparo de laminas com as estruturas dos microrganismos e
observaram-se as mesmas em microscopio optico.

Nos isolados onde houve somente o crescimento de micélio fez-se a
descricdo das caracteristicas macromorficas das colbnias a partir da visualizagédo
das bordas, textura, relevo e pigmentacdo. Baseado nestas caracteristicas

identificou-se morfotipo do agente.
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Nos isolados onde houve crescimento de micélio e producao de esporos, fez-
se a descricdo macromorfica e micromorfica. por meio da visualizacdo de esporos
em laminas, em microscopio na lente de 40X e com auxilio de literatura
(ALEXOPOQULOS et al., 1996; LACAZ et al., 2002; SIDRIM e ROCHA, 2004).

Para os isolados que mantiveram somente a forma miceliana, durante todo o
periodo do experimento, foi preparado um meio de cultura com metade da
quantidade recomendada de BDA, visando oferecer um ambiente com menor
disponibilidade de nutrientes. Apds a inoculacéo, as placas com os isolados foram
submetidas a 12 horas de luz e 12 horas de escuro. Estas condicGes de estresse

foram utilizadas para estimular a producéo de esporos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No levantamento de pimentas realizado na parte interna e externa feira
municipal Raimundo Freitas da Silva foi encontrado cinco morfotipos, sendo olho de
peixe, murupi e malagueta, classificados com grau de pungéncia ardosa, e pimenta
de cheiro e pimentdo da regido com pungéncia doce. Estas pimentas estdo
distribuidas entre as espécies Capsicum chinense e Capsicum frutescens (Tabela
1).

Tabela 1. Morfotipos de pimentas doce e ardosa, levantamento realizado na feira

municipal Raimundo Freitas da Silva. Benjamin Constant.

Espécie Morfotipo Pungéncia
Capsicum chinense Pimenta de cheiro Doce
Pimentédo da regiao Doce
Olho de peixe Ardosa
Murupi Ardosa
Capsicum frutescens Malagueta Ardosa

Fonte: Proprio autor, 2016.

Os morfotipos de pimenta obtidos refletem o consumo e preferéncia por
diferentes tipos, caracteristicos na alimentacdo da populacdo local. Em toda a

Amazonia, 0 uso de pimentas € comum, especialmente associado ao consumo de
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peixes, uma forte tradicdo regional, principalmente entre as etnias indigenas locais
nas formas de caldo e salsa de frutos frescos (BARBOSA et al., 2002).

As caracteristicas morfologicas das pimentas olho de peixe, murupi e
malagueta, pimenta de cheiro e pimentdo da regido foram descritas a partir dos

frutos saudaveis, sem qualquer lesdo ou alteracao morfolégica (Figura 1).

Figura 1. Caracteristicas morfolégicas de pimenta de cheiro (A), pimentdo da regido
(B), murupi (C), malagueta (D) e olho de peixe (E).

Fonte: Proprio autor, 2016.

A pimenta de cheiro possui fruto com formato alongado, coloracdo variando
de verde a amarelo leitoso e forte aroma. As caracteristicas de cor e pungéncia
podem variar de doce, considerada sem pungéncia, a suavemente ou muito
pungente (COSTA, 2012). E conhecida também por pimenta de cheiro do norte, por
seu aroma caracteristico. Pode ser encontrados em diferentes formatos, tamanhos e
cores. As variedades mais cultivadas na regido norte do Brasil sdo compridas e
aromaticas, embora algumas apresentem pungéncia suave outras sao altamente
pungentes. Sua pungéncia varia de 1 mil a 30 mil unidades Scolville, ficando entre 3
e 7 pontos na escala de temperatura (NETO, 2004).

O pimentdo da regido, assim conhecido popularmente no municipio de
Benjamin Constant, possui frutos arredondados, coloracéo variando de vermelho a
verde, e apresentam pungéncia suave. Segundo Costa (2012) esse morfotipo esta
classificado como pimenta de cheiro. Os pimentdes da regido, encontrados nesse
trabalho, possuem caracteristicas morfoldgicas distintas do que é comercialmente
denominado de pimentédo (NEITZKE, 2012). Este possui frutos de formatos variados,
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assemelhando-se a quadrados, retangulos, e mais comumente, cones. A coloracao
e diversificada, indo do verde, passa para o amarelo e adquire na fase de
maturagdo, as cores vermelho, roxo e marrom escuro. Seu indice de pungéncia é
zero (REIFSCHNEIDER, 2000; IBURG, 2005).

A pimenta murupi apresenta frutos com formato alongado e superficie rugosa,
coloracdo amarela e alto grau de pungéncia. Este resultado esta semelhante aos de
Barbosa et al. (2010) que descreveu as pimentas murupi com superficie rugosa, com
coloragdo amarela ou vermelha quando maduras, com peso inferior a 4,5 g, aroma
caracteristico e grau de pungéncia elevada. Essa pimenta é tradicionalmente
cultivada na regido norte do Brasil, sendo um tipo com alto grau de pungéncia,
chegando a atingir 60 mil unidades de Scolville e entre 8 e 9 pontos na escala de
temperatura (NETO, 2004).

As pimentas malaguetas possuem frutos de coloracdo vermelha, formato
alongado e sabor altamente pungente. Estas caracteristicas sdo semelhantes as
descritas por Carvalho et al. (2006), o qual também enfatizou o tamanho pequeno
dos frutos, forma conica, eretos, picantes e coloragao vermelha quando maduros.

A pimenta olho de peixe possui coloracdo amarela, com formato arredondado,
aroma forme e alto grau de pungéncia. Quanto ao tamanho, podem medir de 1 a 2,5
cm de largura, 1 a 2 cm de comprimento e pesar de 1 a 2 g (COSTA, 2012).

Quanto a procedéncia das pimentas adquiridas na feira municipal Raimundo
Freitas da Silva, foi identificado de 11 locais distribuidos entre comunidades

ribeirinhas, quildometros da BR-307 e locais desconhecidos (Tabela 2).

Tabela 2. Procedéncias das pimentas comercializadas na feira municipal Raimundo
Freitas da Silva.

Procedéncia/ Pimenta - -
C . . Olho de Pimenta Pimentéao
omunidade | Malagueta Murupi . . :
peixe de cheiro Regional
Bom Intento X
Desconhecidos* X X X X X
BR 307 — Km X
04
BR 307 — Km X X
10
BR 307 — Km X
11
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Novo Paraiso X X
Nova Uniéo X X X
Nova Vida X X
Santa Luzia X X
Séao Miguel X X
Sao Rafael Il X

* Parte interna da feira.

Fonte: Proprio autor, 2016.

De acordo com a Tabela 2 foi observado que os cinco morfotipos de pimentas

sdo comercializadas pelos marreteiros. As pimentas malagueta, olho de peixe e
murupi s&o procedentes da comunidade Nova Unido. A maioria das pimentas de
cheiro e pimentdo da regido comercializados na feira é procedente das
comunidades e quilébmetros. Segundo Ribeiro e Cruz, (2003) estes tipos de pimenta
sdo predominante regido norte do pais, podendo ser considerada um grupo em
razdo da expressiva variabilidade no formato e cor dos frutos.

As pimentas adquiridas no interior da feira s&o vendidas pelos chamados
marreteiros que, geralmente, desconhecem a procedéncia dos produtos que
revendem. Enquanto no entorno da feira, foi possivel identificar a procedéncia de
todas as pimentas adquiridas.

Quanto a presenca de lesdo ou alteracdo morfologica, todos os frutos dos
cinco morfotipos de pimenta obtidos no levantamento na feira Raimundo Freitas da
Silva, procedentes de comunidades, quildbmetros da BR-307 e de areas

desconhecidas apresentaram estas caracteristicas (Figura 2).

Figura 2. Lesao ou alteracdo morfolégica em pimentas malagueta, murupi, olho de

peixe, pimenta de cheiro e pimentéo da regido. Benjamin Constant, Amazonas.

w
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Fonte: Proprio autor, 2016.

De modo geral, as lesbes ou alteracdes morfoldgicas descritas nos frutos das

pimentas apresentaram caracteristicas semelhantes entre os cinco morfotipos. As
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pimentas malagueta e murupi foram exemplos de frutos com alteracbes morfolégicas
semelhantes, quando comparadas entre os locais de procedéncia A maior variacao
de tipos de lesdo ou alteragdo morfolégica foi descrita nos frutos de pimenta de
cheiro e pimentdo da regiéo, exceto quanto ao formato irregular, identificado nesses
dois morfotipos de pimenta.

Os frutos de pimenta com lesdo ou alteracdo morfologica totalizaram 19
amostras, sendo 14 distribuidas entre comunidades e quildbmetros da BR-307,
adquiridas de agricultores que comercializavam as pimentas na parte externa da
feira e cinco de locais desconhecidos, adquiridos de vendedores que
comercializavam as pimentas na parte interna da feira.

Os fragmentos dos frutos das pimentas malagueta, murupi, olho de peixe,
pimenta de cheiro e pimentdo da regido, incubados em meio de cultura BDA,
totalizaram 57 placas de isolados, com crescimento de microrganismos sendo
observado apos 48 horas de incubacdo. A visualizacdo de fragmentos de micélio
preparados em laminas em microscépio na lente de 40X.

As colbdnias fangicas foram caracterizadas com base na aparéncia e nas
estruturas macromorficas apresentadas, tais como, micélio extensivo e cotonoso,
além de diferentes pigmentacdes. As coloragfes variaram de laranjado ao preto,
ocorrendo cinza, rosa e micélio branco.

Na figura 3, observam-se duas colbnias fungicas de coloracdo cinza,
aveludada e de aspecto algodonoso, de isolados dos fragmentos de frutos das
pimentas malagueta (A) e pimentdo da regido (B), procedentes das comunidades

Desconhecida e Nova Vida, respectivamente.

Figura 3. Caracteristicas macromorficas de colbnias de fungos, a partir de

fragmentos de frutos das pimentas malagueta (A) e pimentédo da regido (B).

Fonte: Proprio autor, 2016.
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Na figura 4, observam-se duas col6nias fungicas de coloracdo variando de
cinza claro ao preto, com aspecto algodonoso, isolados dos fragmentos de frutos
das pimentas malagueta (A) e pimenta de cheiro (B), procedentes das comunidades
Desconhecidal e BR-307, km 04, respectivamente.

Figura 4. Caracteristicas macromorficas de coldnias de fungos, a partir de

fragmentos de frutos das pimentas malagueta (A) e pimenta de cheiro (B).

' 4 -

Fonte: Préprio autor, 2016.

Na figura 5, observam-se duas col6nias fungicas com aspectos semelhantes,
pontos de coloracdo escura isolados, distribuidos sobre o meio de cultura, obtidas
dos fragmentos de frutos de pimentéo da regiao (A) e olho de peixe (B), procedente

das comunidades Novo Paraiso e Desconhecida2, respectivamente.

Figura 5. Caracteristicas macromorficas de colénias de fungos, em pimentdo da
regiao (A) e olho de peixe (B).

Fonte: Préprio autor, 2016.
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Na figura 6, destacam-se colonias fungicas de coloracdo branca com
aspectos algodonoso, distribuidos em toda a placa. Foram obtidas dos fragmentos
de frutos de pimentdo da regido (A) e (B), olho de peixe (C) e malagueta (D),
procedente das comunidades S&o Miguel, BR-307, km 10, Desconhecidal e Nova

Unido, respectivamente.

Figura 6. Caracteristicas macromoérficas de colénias de fungos em pimentdo da
regiao (A) e (B), olho de peixe (C) e malagueta (D).

Fonte: Préprio autor, 2016.

A variagdo na morfologia das colbnias pode auxiliar na distincdo de alguns
morfotipos. Entretanto, as colbénias de fungos ndo foram identificadas devido a
dificuldade na caracterizagdo taxondmica dos isolados. Na maioria dos isolados ndo
houve producéo de esporos, cuja presenca é fator condicionante para a identificacéo
do microrganismo (Tabela 4). Isto talvez esteja associado ao meio de cultura
utilizado, o qual pode interferir na disponibilidade ou preferéncia de nutrientes pelos
microrganismos.

Quanto aos isolados com provavel identificagdo do género fangico, estdo os
obtidos dos frutos de pimenta de cheiro. As caracteristicas macromoérficas das
colénias e micromorficas visualizadas em microscépio na lente de 40X sugerem que
os fungos presentes sejam do género Fusarium (Figura 7).
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Figura 7. Caracteristicas macromorficas da colonia de fungo do género Fusarium (A)

e visualizacdo microscopica de filamentos de hifas isolados de pimenta de cheiro.

r

Fonte: Préprio autor, 2016.

Os isolados sugeridos como Fusarium apresentaram miceélios, aspecto
algodonoso e coloracado rosa (Figura 7). Diversa espécie de Fusarium vem sendo
reportadas como fitopatbgenas e saprofitas do solo. Alguns grupos habitam as
regibes aéreas superiores de plantas, sendo que a maior parte das espécies do
género parasitam sementes de cereais e outros frutos do campo, causando danos
antes e apos a colheita (ZACARONI et al., 2009).

Os isolados com identificacdo do género da coldnia fungica foram os obtidos
dos frutos de pimenta de cheiro. As caracteristicas macromoérficas e micromérficas
das colénias foram visualizadas em microscépio na lente de 40X indicam que 0s
esporos presentes sejam de fungos do género Colletotrichum (Figura 8). Os conidios
observados apresentaram-se hialinos, com produgdo em massa de coloracdo
alaranjada ou creme. Os Colletotrichum sdo os causadores de antracnose e tem

sido relatados em frutos de pimenta Capsicum (SUTTON, 1982).

Figura 8. Caracteristicas macromorficas da colénia de fungo do género
Colletrotrichum (A) e visualizacdo microscopica de esporos em pimenta de cheiro.
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Fonte: Préprio autor, 2016.

CONSIDERACOES FINAIS

Os morfotipos comercializados na feira municipal foram pimenta de cheiro,
pimentdo da regido, malagueta, murupi e olho de peixe.

As pimentas sdo procedentes das comunidades de ribeirinhas Bom Intento,
Novo Paraiso, Nova Unido, Santa Luzia, Sdo Miguel, Sdo Rafael lll, quildmetros 4,
10, 11 na BR 307 e de locais desconhecidos.

A maioria das pimentas encontradas € hospedeira de agentes fitopatoldgicos,
independente do local de procedéncia.

As pimentas de cheiro da comunidade de S&o Rafael Il s&o hospedeiras de

fungo do género Colletotrichum.
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