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Homenagem

Aos Engenheiros Agronomos Alexandre Junca Pereira e
Clovis Barbosa de Oliveira, que, devido aos riscos enfrentados em nossa
profissdo, tiveram suas carreiras precocemente interrompidas.



Apresentacao

/ pimenta-do-remo tem uma grande importancia sociai ¢ economica

e para a reg1do norte do Estado do Espirito Santo, pois ¢ cultivada em
area superior a 2.500 hectares, fato que confere ao Estado o segundo lugar
na produgdo nacional.

colheita e 0 pos-colheita sdo de grande importancia na qualidade
(3 - do produto final ¢ atender as exigéncias do mercado nacional e
internactonal. A publicacdo do Incaper “Colheita ¢ Pos-Colheita da Pimenta-
do-Remo™ vem atender uma demanda dos produtores com informagoes
teenicas atualizadas referentes aos processos de colheita ¢ processamento
em pos-colheita das diferentes classes de pimenta-do-reino (branca,
preta, verde ¢ vermelha). Destaca-se ainda na publicagio informagoes
sobre a extragdo de oleos, embalagem. acondicionamento, rotulagem ¢ os
atributos para a pimenta de boa qualidade, bem como os padroes sanitarios
principalmente os microbiologicos que sdao uma preocupagdo atual dos
mercados COHSLII]’]idOI’CS.

( ) Incaper com esta publicagdo vem contribuir com informagdo para a
~ produgdo de uma pimenta-do-reino de qualidade e condizente com
as exigéncias dos mercados, valorizando o produto brasileiro.

A Diretoria
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COLHEITA E POS-COLHEITA DA PIMENTA-DO-REINO

Luiz Augusto Lopes Serrano'
Leandro Reis Novak®
Inorbert de Melo Lima’

1. INTRODUCAO

A cultura da pimenteira-do-reino (Piper nigrum L.) no Brasil tem
como principais caracteristicas socioeconomicas o fato de ser, em grande
maioria, cultivada por pequenos e médios produtores e ter exportagdo anual
de 80 a 85% da produgdo total. Nos tltimos dois anos, o Brasil produziu
44.500 toneladas em 2006 e 35.000 toneladas em 2007, e exportou 39.997
toneladas em 2006 ¢ 37.009 toneladas em 2007 (PEPPERTRADE, 2008).
A produgio capixaba de pimenta-do-reino corresponde a aproximadamente
10% da produgdo nacional, e a area cultivada aproxima-se dos 2.600
hectares (IBGE, 2008). Em 2007, foram exportadas 7.741 toneladas de
pimenta-do-reino pelo porto de Vitoria, ES, gerando uma receita de US$
31 milhdes, fato que contribuiu para que a pimenta-do-reino alcangasse
a terceira colocagdo entre os produtos de exportagio do agronegocio
capixaba.

Apesar de o Brasil possuir a tecnologia de cultivo mais avangada do
mundo para a cultura, a pimenta-do-reino brasileira enfrenta problemas
no mercado internacional, devido ao scu baixo padrdo de qualidade,
alcancando, assim, pre¢os menores em relagdo aqueles pagos a outros
paises produtores.

Esse baixo padrio de qualidade estd relacionado aos processos
inadequados de beneficiamento, principalmente pelos erros cometidos
na secagem mecanica, na falta de sele¢do do produto colhido ¢ no
processamento adequado da pimenta-do-reino de acordo com a classe a

" Eng” Agronomo. D.Sc. Produgdo Vegetal. Pesquisador do Incaper. lalserrano(@incaper.es.gov.br.
* Eng® Agricola, M.Sc. Engenharia Agricola, Extensionista do Incaper.
* Eng® Agronomo, M.Se. Produgdo Vegetal, Pesquisador do Incaper.
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ser obtida. Ademais, a contaminacdo da pimenta-do-reino brasileira por
microorganismos, como a bactéria Salmonella, também tem causado queda
nos pregos no mercado internacional devido a taxa de desagio cobrada
para cobrir os custos da descontaminagao.

Em meio as crises econdmicas comumente observadas para esta
cultura e pela tendéncia dos compradores internacionais em obter produto
de qualidade, ha a necessidade de se aprimorar os processos de colheita
e pos-colheita da pimenta-do-reino, pois estes apresentam contribui¢des
expressivas sobre a qualidade final do produto.

2. COLHEITA DA PIMENTA-DO-REINO

No Estado do Espirito Santo, as principais cultivares de pimenteira-
do-reino, em ordem, sdo Bragantina, lagara, Cingapura, Guajarina e
Kottanadan.

A florada dessas pimenteiras ocorre a partir do inicio da estagdo
chuvosa, momento em que cada nova folha dos ramos plagiotropicos é
seguida de um cacho que se apresenta no mesmo plano da folha, porém,
do lado oposto. O pico da florada ocorre entre janeiro ¢ margo, ¢ a
maturagdo completa dos cachos ocorre apos seis a 0ito meses, com 0s
frutos apresentando teor de umidade entre 80 e 85% e casca de coloragdo
vermelha.

Tradicionalmente, a colheita da pimenta-do-reino é realizada quando
os frutos estdo completamente desenvolvidos, podendo apresentar casca
de coloragdes verde-claro, amarelo e vermelho (Figura 1).

Devido a florada desuniforme, a colheita ¢ realizada em trés épocas
do ano: entre junho e julho ¢ feita a primeira colheita ou catagio dos cachos
oriundos da florada ocorrida em janeiro; entre agosto e setembro ¢ feita a
segunda colheita; e entre outubro e novembro ¢ feita a terceira ¢ Gltima
colheita ou segunda catagio dos cachos oriundos da floragdo tardia. Nos
ultimos anos, o pico da colheita da pimenta-do-reino no Estado do Espiritc
Santo estd ocorrendo entre outubro e novembro.

Os cachos sdo colhidos individualmente, sendo destacados dos ramos
com as maos ou com auxilio de canivetes ou de tesouras apropriadas,
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¢ colocados em balaios, cestos ou sacos de aniagem ou de plastico.
Posteriormente, os sacos com os cachos colhidos sio levados para a
unidade de beneficiamento. E muito importante que a pimenta-do-reino

colhida seja retirada dos sacos de colheita no mesmo dia, evitando, assim,
a sua fermentagdo, o que prejudica a qualidade final do produto.

Figura 1. Coloragdo dos frutos da pimenteira-do-reino nos cachos na época de
colheita: A - verde (estadio imaturo), B - verde-amarelado (estadio
“devez”) e C - vermelho (estadio maduro).

Ha diferengas no processo de matura¢io entre as cultivares de
pimenteira-do-reino. As cultivares lagara e Cingapura tém a caracteristica
de degrana, isto ¢, a medida que os frutos vio amadurecendo no cacho
eles caem no chio, ocasionando maiores perdas ao produtor. As cultivares
Bragantina e¢ Guajarina possuem a caracteristica de todos os frutos
amadurecerem no cacho e, em seguida, o cacho cai por completo com os
frutos retidos nele.

Outra caracteristica marcante na colheita, ¢ que nas cultivares
Bragantina ¢ Guajarina, que possuem cachos longos, o preg¢o pago aos
colhedores ¢ menor se comparado aquela realizada no cultivar Cingapura
que, por produzir espigas curtas e no interior da copa, reduz o rendimento
do servigo.

O rendimento médio diario da colheita de pimenta-do-reino em cacho
esta entre 60 a 80 kg por pessoa para as cultivares Cingapura ¢ lacara, ¢
entre 100 a 200 kg por pessoa, para as cultivares Bragantina ¢ Guajarina.
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Visando a obtencio de melhor qualidade do produto, recomenda-
se que a colheita de cada cultivar seja realizada separadamente, pois
as cultivares apresentam frutos de diferentes tamanhos. Quanto mais
heterogéneo (mistura de cultivares) for o lote maior serd o risco de erro no
processo de secagem.

3. POS-COLHEITA E BENEFICIAMENTO DA PIMENTA-DO-
REINO

Apos a colheita, a pimenta-do-reino entra no processo de preparagao
para secagem, processo este que dependera da classe de pimenta-do-reino
a ser obtida. As classes de pimenta-do-reino, definidas por legislagdo,
sdo caracterizadas de acordo com a aparéncia ¢ a cor dos grdos. Assim, a
pimenta-do-reino ¢ classificada em quatro classes: pimenta-do-reino preta,
pimenta-do-reino branca, pimenta-do-reino verde e pimenta-do-reino
vermelha.

3.1 PROCESSAMENTO DA PIMENTA-DO-REINO CLASSE PRETA

A pimenta-do-reino da classe preta € aquela que apresenta os graos

providos de casca enrugada e
coloragdo preta, apos os frutos
terem sido submetidos a secagem
natural na planta ou a secagem
artificial em terreiros ou ¢m
secadores mecanicos (Figura 2).

A pimenta-do-reino  da
classe preta representa, aproxima-
damente, 95% da pimenta-do-
reino produzida no Brasil.

Figura 2. Pimenta-do-reino da classe
preta.
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Para a obtengdo da pimenta-do-reino da classe preta, o produtor
pode colher os cachos que contém frutos completamente desenvolvidos,
com coloragdo da casca entre o verde ¢ 0 amarelo ou vermelho (madura).
Geralmente os produtores colhem e misturam os frutos nas suas diversas
fases de maturagdo.

Em pequenas propriedades, a pimenta-do-reino colhida, em cachos
ou em grios debulhados, ¢ colocada para secar em terreiros cobertos
ou ndo (Figura 3), que podem ter o piso de cimento, saibro-cimento ou
concreto (mais eficiente). E importante que o piso do terreiro seja liso e
que este seja limpo antes de receber a pimenta-do-reino. No Estado do
Para, ¢ comum colocar a pimenta-do-reino para secar sobre lonas novas e
limpas, evitando, assim, a contaminagdo do produto com pedras e terra.

Figura 3. Secagem da pimenta-do-reino da classe preta em terreiros: A - terreiro
de cimento a céu aberto; B - terreiro de concreto do tipo barcaga; e
C - terreiro de concreto com cobertura plastica.

O uso de terreiros com piso de terra é extremamente inviavel
quando se busca obter produto de qualidade, pois ha desenvolvimento
de microorganismos na superficic de grdos, e o aumento da respiracio
¢ da temperatura do produto sdo fatores que aceleram o processo de
fermentacao.
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No terreiro, a pimenta-do-reino é espalhada, controlando-se a altura
da camada de grdos entre 3 a 5 cm no inicio da secagem, € entre 6 a 8 cm no
final da secagem. Durante a noite, o produto deve ser enleirado e coberto
adequadamente por uma lona impermeavel (polietileno) sem perfuragdes,
para que seja evitado o reumedecimento do produto.

Na secagem da pimenta-do-reino da classe preta em terreiros, deve-
se reduzir o revolvimento dos grdos no inicio da secagem para evitar o
despolpamento. O trinsito de pessoas sobre o produto também deve ser
reduzido para evitar a quebra e a contaminagdo dos graos.

A secagem em terreiros ¢ o sistema mais utilizado pelos produtores
em pelo menos uma fase do processo de secagem. A secagem da pimenta-
do-reino ao sol tem duragio de 72 a 120 horas (3 a 5 dias), e normalmente
resulta em produto de melhor qualidade. Entretanto, os riscos de se
misturar pedras e terra, a exposi¢do a agentes biologicos e a possibilidade
de ocorréncia de condigdes climaticas desfavoraveis podem proporcionar
a perda de qualidade do produto final.

Assim, sugere-se que a pimenta-do-reino depois de colhida seja
submetida o mais rapidamente possivel aos processos de separagdo de
impurezas.

A separacido de impurezas grossas pode ser feita por peneiramento,
debulha manual dos grdos ou com a utilizagdo de pequenas maquinas,
como o debulhador mecénico (Figura 4). O debulhador mecanico além
de separar os grios da espigucta, através da chapa perfuradora, consegue
separar também as impurezas mais grossas, como pedras, folhas, ramos,
etc.

A capacidade de processamento de um debulhador mecanico chega
a 4.000 kg de pimenta-do-reino em cachos por hora, porém considera-se
como bom rendimento a debulha minima de 2.000 kg de pimenta-do-reino
em cachos por hora.

Nas empresas de beneficiamento que recebem grande volume
de pimenta-do-reino, utiliza-se uma maquina para recepgdo dos cachos
ja debulhados (espiguetas), transportando-os para fora da drea de
beneficiamento (Figura 5).

Em propriedades tecnificadas, apos a debulha, a pimenta-do-reino €
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colocada para secar em terreiros, em secadores mecinicos ou em ambos
(sistema combinado), visando a obteng@o do produto com umidade ideal
para comercializagdo ou para armazenamento.

Figura 4. Debulhador mecanico de cachos de pimenta-do-reino: A - mesa de
recepgdo: B — motor; C - entrada do debulhador; D - detalhe da
peneira de chapa perfurada que envolve a rosca sem fim; E - detalhe
da rosca sem fim; e F - local de saida da pimenta-do-reino debulhada.
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Figura 5. Transportador helicoidal de cachos debulhados.

O sistema combinado, utilizado por alguns produtores, consiste em
colocar a pimenta-do-reino no terreiro durante um periodo de até 24 horas
para realizar-se a pré-secagem ou secagem inicial do produto até¢ o teor
de umidade em que este possa fluir com mais facilidade nos secadores
(entre 29% a 37%). Posteriormente, a pimenta-do-reino ¢ transferida para
secadores mecénicos, geralmente os mesmos modelos utilizados para a
secagem de café, até atingir o teor de umidade desejado. Ademais, através
da secagem combinada, a pimenta-do-reino da classe preta apresenta casca
mais lisa, caracteristica apreciada pelos compradores.

Os secadores mecanicos sdo equipamentos em que a pimenta-do-
reino ¢ seca através da passagem forcada de ar quente oriundo de uma
fonte de calor para dentro da massa de graos, removendo a sua umidade.
Quando praticada corretamente, a secagem de gridos em temperaturas
elevadas pode constituir-se em uma alternativa viavel, pois os secadores
sdo energicamente eficientes ¢ o produto final ¢ de boa qualidade.

No Estado do Espirito Santo, devido a tradicional produgio de café,
os secadores rotativos sdo os mais utilizados para a secagem de pimenta-
do-reino, com capacidade variavel entre 1.500 a 12.000 kg (Figura 6). O
tempo de secagem de um determinado volume de grdos para um mesmo
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tipo de secador depende do fluxo de ar e da temperatura de secagem
(temperatura que entra na camara de secagem).

Figura 6. Sccadores mecanicos com capacidade de 1.500 kg (A) ¢ 12.000 kg (B).

Quanto ao tipo de fornalha, os secadores mecanicos podem ser de
fogo direto (Figura 7) ou de fogo indireto (Figuras 8 e 9). Os secadores
com fornalha de fogo direto permitem secagem mais rapida do produto,
entretanto a chance de contaminar o produto com o “cheiro de fumaga™ ¢

maior.

Figura 7. Secador com fornalha de fogo direto: A - secador, B - ventilador;

C - ciclone: D - fornalha.
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Figura 8. Secador com fornalha de fogo indireto: A - secador; ¢ B - fornalha
com chaminé.

Figura 9. Detalhes do secador mecénico: A - interior do secador; B - abertura
para retirada de amostras ¢ C - termémetro.

Na regifio norte do Espirito Santo, para a secagem de 12.000 kg de
pimenta-do-reino, com temperatura do ar proxima a [80°C, sdo gastas 25
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horas em secador de fogo direto e mais de 60 horas em secador de fogo
indireto. Em outro caso, para a secagem de 3.500 kg de pimenta-do-reino
despolpada em secador de fornalha de fogo indireto, com a temperatura do
ar em torno de 100°C, sdo necessarias, aproximadamente, 36 horas.

Recomenda-se evitar altas temperaturas na massa de grios, devendo
esta ficar proxima dos 40°C durante a secagem, atingindo 60°C no
término da operagdo. Tem sido observado que temperaturas do ar acima de
120°C ocasionam depreciagdo na qualidade da pimenta-do-reino, devido,
principalmente, ao “cheiro de fumaga™ adquirido pelo produto.

No norte do Espirito Santo, os materiais mais utilizados como
combustiveis para abastecerem as fornalhas sao a lenha de eucalipto ¢ a
casca de macadamia. Esta tltima vem sendo utilizada preferencialmente,
pois permite a utilizagdo de uma mdaquina conhecida como “alimentador
automatico” (Figura 10), diminuindo, assim, os custos com mao-de-obra.

Figura 10. Alimentador automatico (A) da fornalha (B).
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Apos a secagem, a pimenta-do-reino pode ou ndo passar pelos
processos de pré-limpeza na mesa vibratoria densimétrica (Figura 11A)
e de limpeza e sele¢do em maquina conhecida como conjugada (Figura
11B), sendo posteriormente ensacada e armazenada.

— - - - - - |
Figura 11. Maquina de pré-limpeza em mesa densimétrica (A); ¢ conjugada de
limpeza, selegiio e ensacamento (B).

De acordo com as boas praticas de higiene, para prevenir a
contaminagao por microorganismos, recomenda-se para o armazenamento
do produto a utilizagdo de armazéns de alvenaria fechados (ao abrigo do
sol e da chuva), com ventilagdo controlada ¢ com piso impermeavel limpo
(Figura 12). Recomenda-se que todas as aberturas de ventilagio e janelas
do armazém sejam protegidas por tela que impega a entrada de ratos, gatos,
cdes, morcegos, répteis, aves ¢ insctos.

Para ser armazenada, a pimenta-do-reino devera conter teor de
umidade um pouco abaixo do nivel usual de comercializagdo, o que
minimizara a possibilidade de desenvolvimento de fungos (mofo ou bolor)
que depreciam o produto. Segundo recomendagdes da Central Food
Technological Research Institute, o teor de umidade 6tima da pimenta-do-
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reino a ser armazenada ¢ de 10,5%.

Figura 12. Armazém de alvenaria utilizado para a estocagem de pimenta-do-reino.

O teor de umidade dos graos pode ser determinado por dois métodos:
direto e indireto. No norte do Espirito Santo, o0 método mais utilizado para
determinacdo do teor de umidade ¢ o indireto, utilizando-se para tal um
aparelho eletrénico conhecido como medidor de umidade GEOLE 400®
(Figura 13). Quando da utilizagdo deste aparelho, para a determinacio do
tecor de umidade da pimenta-do-reino, os produtores seguem 0s mesmos
padrdes estipulados para o café beneficiado.

Nos armazéns, as sacarias devem ser colocadas sobre estrados,
afastados das paredes (pelo menos 30 cm) e empilhadas de modo a s¢
obter uma coluna com vao central, o que possibilitara melhor circulagdo
de ar, melhor agilidade nas operagdes de carregamento ¢ descarregamento
do produto, além de minimizar o risco de surgimento de focos de insetos
¢ roedores.
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Figura 13. Aparelho utilizado para determinag¢do do teor de umidade de grios.

e e v e etieh il e S - ——

O rendimento da pimenta-do-reino colhida para pimenta-do-reino
da classe preta seca ¢ de, aproximadamente, 3:1, ou seja, cada quilo de
pimenta-do-reino colhida dara cerca de 330 g de pimenta-do-reino preta
apos a secagem. Para s¢ obter o maximo rendimento ¢ uma pimenta-do-
reino de boa qualidade, recomenda-se a colheita dos frutos quando estes
apresentarem coloracdo da casca verde-amarclado, isto ¢, no estadio “de
vez” (Figura 1B).

No Estado do Espirito Santo, os produtores vém obtendo, para
a pimenta-do-reino classe preta, rendimento entre 2.8:1 a 3,5:1, sendo
que estes valores variam principalmente em fung¢do do tamanho e peso
dos gridos de cada cultivar plantada e do estadio de maturagdo dos frutos
colhidos.
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3.2 PROCESSAMENTO DA PIMENTA-DO-REINO DA CLASSE
BRANCA

A pimenta-do-reino da classe branca ¢ aquela que apresenta os grios
claros (brancos ou branco-amarelados) desprovidos de casca, obtidos apds

0s processos de maceraciio, lavagem ¢ descascamento, ¢ secagem (Figura
14).

Figura 14. Pimenta-do-reino da classe branca.

Para a obten¢do de pimenta-do-reino da classe branca, o produtor
deve colher cachos que apresentem frutos com coloragio amarela (“de
vez”) ou vermelha (madura). Deve-se ter o maximo de cuidado para nio
colher cachos com frutos muito verdes ou passados (secos ¢ escuros), pois
estes ndo sdo facilmente descascados e se tornam defeituosos no lote de
pimenta-do-reino da classe branca.

Os cachos da pimenta-do-reino sido colhidos e colocados dentro de
sacos de polipropileno, que sdo imersos em tanques com agua (Figura 15)
por um periodo aproximado de 15 dias.

Apos esse periodo, 0s sacos com os cachos de pimenta-do-reino sdo
retirados do tanque. A casca dos frutos entdo se solta, e, devido a fermentacio
ocorrida, os grios ndo possuem mais a mucilagem caracteristica que os
envolve. Os cachos de pimenta-do-reino sdo retirados dos sacos e colocados
em despolpadores para completa remogao das cascas ¢ lavagem dos grios
(Figura 16).
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Figura 15. Tanques utilizados para a produgdo de pimenta-do-reino da classe
branca: A - tanques vazios ¢; B - tanques com sacos contendo
cachos de pimenta-do-reino imersos em agua.

Figura 16. Despolpador de pimenta-do-reino: A - visdo lateral mostrando a
entrada continua de dgua no sistema; B - tampa de abertura; C -
visdo [rontal; D - escoamento da dgua utilizada no processo.
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Um despolpador de pimenta-do-reino tem a capacidade de despolpar
800 kg de pimenta-do-reino em cacho em, aproximadamente, 15 minutos.
Cuiltivares com cascas mais finas, como a ‘Cingapura’ e a ‘lacara’, sdo
mais faceis de serem despolpadas, ja a ‘Bragantina’ apresenta maior
dificuldade.

A agua residuaria que sai do despolpador ¢ conduzida via canaletas
(Figura 17) para os tanques de decantacdo (Figura 18).

Figura 17. Canaleta para escoamento de dgua residudria.

Figura 18. Tanqurc de déganlacﬁo da agua residuaria.
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Apbés o despolpamento da pimenta-do-reino, esta ¢ colocada
para secar em terreiros (Figuras 19 e 20), sendo necessarias de 24 a 48
horas para se obter a umidade desejada para armazenamento ou para a
comercializagdo.

Podem-se utilizar secadores mecanicos com chapa de ago inox
(chapas de ferro podem escurecer o produto) e com fornalhas com fogo
indireto. A secagem da pimenta-do-reino da classe branca em secadores
mecanicos ¢ uma pratica arriscada, pois se aumenta o risco de escurecer o
produto, desqualificando-o. Entretanto, se o produtor decidir em utilizé-la,
recomenda-se que seja realizada a secagem em baixas temperaturas ¢ mais
lentamente, pois se a secagem for rapida podera haver um escurecimento
da pelicula, o que ¢ considerado um defeito na classificagdo da pimenta

branca.

FTgura 19. Pimenta-do-reino colocada no terreiro logo apos o_dcspolpamento
(A) detalhe (B).

Figur_a 20. Pimenta-do-reino da classe branca apos 24 horas (A) ¢ 48 k;;ras_( B-}__
do inicio da secagem.
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Para melhoria na obtengdo de lotes de pimenta-do-reino da classe
branca com qualidade, alguns produtores estdo utilizando maquinas de
beneficiamento (Figura 21), que ventilam os graos para retirada de cascas,
materiais leves ¢ outras impurezas do lote de pimenta-do-reino, ¢ também
utilizam a mesa densimétrica ou de gravidade (Figura 22), que também
retiram impurezas e separam o produto em vdrios lotes homogéneos quanto
ao peso. melhorando o aspecto ¢ a qualidade do produto final.

Ap6s os processos de beneficiamento, a pimenta-do-reino da classe
branca ¢ ensacada ¢ armazenada em condigdes adequadas ja discutidas no
processamento da pimenta-do-reino da classe preta.

Figura 21. Maquina de beneficiamento da pimenta-do-reino: A - estrutura de
recepgio da pimenta-do-reino (moega); B - elevador; C - ventilador
¢ transporte de ar para o coletor de impurezas (ciclone); D - saida
de impurezas leves; E - mesa densimétrica ¢ F - saida dos lotes de
pimenta-do-reino separados por peso.
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Figura 22, Mesa densimétrica: A - visdo frontal; B - separagio da pimenta-do-
reino branca por peso; C - grios de pimenta-do-reino da classe
branca cheios e pesados; e D- graos de pimenta-do-reino da classe
branca chochos e impurezas leves.

O rendimento de pimenta-do-reino colhida para a pimenta-do-reino
classe branca seca ¢ de aproximadamente 5:1, ou scja, cada quilo de
pimenta-do-reino colhida na planta dara cerca de 200 g de pimenta-do-
reino branca seca.

No Norte Capixaba, os produtores vém obtendo, para pimenta-do-
reino classe branca, rendimento de até 4,1:1, nas cultivares *Cingapura’ ¢
“lagara’, que apresentam frutos com casca mais fina ¢, por isso, apresentam
melhor rendimento quando comparadas as outras cultivares.

3.3 PROCESSAMENTO DE PIMENTA-DO-REINO DAS CLASSES
VERDE E VERMELHA

A pimenta-do-reino da classe verde ¢ a pimenta em grio, coletada
no estadio imaturo (aproximadamente 10 a 15 dias antes da completa
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maturagdo), apresentando coloragdo verde e submetida ao processo de
conservacdo em salmoura definido por legislagdo especifica.

Para produzir a pimenta-do-reino da classe verde, as espigas sio
colhidas quando os frutos atingem 2/3 do desenvolvimento (menores
que 7,0 mm de diametro). Apos a colheita, a pimenta-do-reino imatura
¢ classificada, quanto ao tamanho, em tambores rotativos com peneira
perfurada, em que os graos maiores que 7 mm sdo separados e destinados ao
processamento para obtengdo da pimenta-do-reino da classe preta. Através
de esteiras inclinadas ou da mesa densimétrica, ¢ realizada a separagio de
graos quebrados ou mal debulhados.

Apos a classificagdo, a pimenta-do-reino imatura ¢ destinada ao
processamento para obtengdo da pimenta-do-reino da classe verde.
podendo ser preparada pelos seguintes processos:

a) no primeiro processo, os cachos sdo debulhados ¢ os frutos
colocados em salmoura a 12% ¢ acido citrico a 0,5%, durante 24 horas.
Em scguida ¢ feita a drenagem e a renovagdo da salmoura. O écido citrico
previne o escurecimento dos grios;

b) no segundo processo, a pimenta-do-reino debulhada é colocada
em salmoura a 4% e dcido citrico a 5%, ¢ pasteurizada a 80°C por 30
minutos:;

¢) no terceiro processo, a pimenta-do-reino debulhada é colocada
em salmoura a 12%, acido acético a 3% ¢ em acido ascorbico a 0,025%,
durante 72 horas. A solugdo ¢ renovada apos a drenagem;

d) no quarto processo, a pimenta-do-reino ¢ pré-cozida a 60°C por
55 segundos e embalada em solugio contendo 4% de sal (NaCl) e 0,5% de
acido citrico.

Posteriormente, o produto ¢ embalado a vacuo, em sacos aluminizados
ou em tambores de plastico hermeticamente fechados.

A pimenta-do-reino da classe vermelha ¢é a pimenta em grao coletada
no estagio de maturagdo completo, apresentando coloragdo avermelhada
¢ casca lisa. Apds a colheita, os cachos sdo debulhados e processados
semelhante a pimenta-do-reino da classe verde.

Na Figura 23, sdo mostradas as pimentas-do-reino das classes verde
e vermelha.
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Figura 23. Pimenta-do-reino das classes verde e vermelha.
3.4 EXTRACAO DE OLEOS

Da pimenta-do-reino também sdo extraidos Oleos essenciais ¢ as
oleoresinas. Os oOleos essenciais, cujo aroma ¢ composto por cerca de
80% de hidrocarbonetos monoterpenos (sabinene, B-pinene, limonene e
outros) e 20% de sesquiterpenos (p-caryophyllene, humulene e outros),
sao utilizados na industria de cosméticos e na industria farmacéutica.

As oleoresinas sdo misturas de compostos, como oleos volateis,
materiais resinosos e graxos ndo volateis, pigmentos ¢ outros ingredientes
ativos, sendo consideradas como um indicativo de qualidade do fruto. As
oleoresinas siio mais utilizadas na industria de alimentos, especialmente
em alimentos congelados, semiprontos e suplementos de alimentos,
como molhos ¢ cremes, pela facilidade de processamento (mistura, sabor
uniforme e economia) e ser livre de contaminagdo microbiana.

Para a produgdo de dleo essencial e oleoresina, deve-se colher a
pimenta-do-reino entre 15 a 20 dias antes da completa maturagdo, periodo
em que se obtém maior rendimento de extragdo.

Para a obten¢do do 6leo essencial, a pimenta-do-reino da classe preta
¢ utilizada em grilos inteiros ou moida a um po grosso e, posteriormente,
¢ submetida ao processo de destilagdo a vapor, em que se obtém 2,5% a
3.5% de oleo essencial incolor ou verde-palido. Também pode ser utilizada
a pimenta-do-reino da classe branca. No entanto, o alto custo deste produto
e a menor produgdo de dleo (<1%) inviabiliza a sua produgio comercial.
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Para a extra¢do de oleoresina, a pimenta-do-reino da classe preta é
tratada com solventes organicos, como a acetona ou alcool etilico, sendo
este ultimo considerado como o melhor solvente para a extragdo da piperina,
alcaloide responsavel pela pungéncia (sabor picante) do produto.

Os o6lecos essenciais e a oleoresina da pimenta-do-reino também
podem ser extraidos simultaneamente pelo método do CO2 supercritico.
A extra¢do com gases supercriticos envolve altas taxas de transferéncia de
massa, em temperaturas relativamente baixas, razao fundamental para a
escolha desta técnica em extragdo de produtos naturais (6leos essenciais,
oleoresinas, principios ativos, etc.), em que a qualidade do produto final
¢ de vital importancia. Tanto a pimenta-do-reino da classe preta como a
da classe branca podem ter seus componentes de pungéncia (piperina) ¢
flavor (0leo essencial) fracionados por este método. A separagio destes
componentes por estec método tem eficiéncia proxima a 100%. Na
separagdo, verifica-se que fragdes mais pesadas contém mais piperina ¢
pouco dleo essencial, enquanto as fragdes mais leves contém maior teor de
6leo essencial e baixo teor de piperina (Tabela 1). Ademais, este método
de extragdo permite a posterior mistura das duas fragoes para a formulacao
de uma olcoresina com uma relagdo desejada entre pungéncia e flavor.
No entanto, esta técnica ainda ¢ nova ¢ restrita para a extragdo de baixos
volumes do produto.

Tabela 1. Comparagiio entre as substancias extraidas das pimentas-do-reino das
classes preta e branca pelo método de CO2 supercritico

T ET WY J_‘”l_' - WUy = e
Pimenta-do-reino da classe branca 50 3,1

Fru;io pesnda extmlda da pnnmta-do—mno da classe bnml 56,0 I,S

Rehmemafmsolmepeudadnpmnu—dommdacmum om '

Fmiohvemdadlpimm-do-minodacmm : 0,6 103,4

Fonte: Nguyen ct al. (1998).
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4. EMBALAGENS E ACONDICIONAMENTO

As embalagens utilizadas no acondicionamento da pimenta-do-reino
poderdo ser de materiais naturais, sintéticos ou qualquer outro material
apropriado, desde que sejam novos, limpos, atoxicos, que protejam o
produto de dano interno ou externo e que ndo transmitam odores ¢ sabores
estranhos ao produto.

Quando a pimenta-do-reino ¢ exportada seca, o acondicionamento ¢
feito em sacos de juta ou, preferencialmente, em sacos duplos de plastico
de polietileno ou polipropileno, com conteudo de 50 kg.

Quando, porém, se trata de pimenta-do-reino das classes verde e
vermelha em grao e em salmoura, o processo de embalagem é feito a vacuo,
em sacaria de polietileno ou aluminizada, contendo 20 kg, acondicionados
em caixa de papeldo. Estas duas classes de pimenta-do-reino também
podem ser acondicionadas em vidros, bombonas plasticas ou latas de
metal.

5. ROTULAGEM

A rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remogio, no
painel principal, em lugar de destaque, assegurando informagdes corretas,
claras, precisas ¢ ostensivas, cumprindo com as exigéncias previstas em
legislagio especifica vigente.

Para a pimenta-do-reino embalada para a venda direta a alimentagio
humana, a marcagio ou rotulagem, uma vez observadas as legislagdes
especificas  vigentes, devera conter obrigatoriamente as seguintes
informagoes:

- relativas a classificagdo: Classe e Tipo;

- relativas a identificagdo do produto e seu responsavel: denominacio
de venda do produto, razio social do embalador, acompanhado de CNPJ ¢
enderego completo;

- identificagdo do lote: o lote devera ser identificado por meio de um
codigo chave de responsabilidade do embalador precedido da letra “L”
¢ a data da embalagem ou do prazo de validade, na forma definida na
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legislagdo especifica vigente.

Para a pimenta-do-reino comercializada a granel, o produto devera
ser identificado e as informagdes colocadas em lugar de destaque, de facil
visualiza¢do e de dificil remogdo, contendo, no minimo, as seguintes
expressoes:

- relativas a classificagdo: Classe e Tipo;

- relativas a identificagdo do produto e seu responsavel: denominagdo
de venda do produto, razdo social do fabricante ou embalador, acompanhado
de CNPJ e enderego completo.

A expressdo qualitativa e especificagdo relativa a Classe e ao Tipo
da pimenta-do-reino devem ser grafadas por extenso ou com algarismos
arabicos, quando for o caso, e todos os caracteres deverdo ser do mesmo
tamanho, segundo as dimensoes especificadas para a informacao relativa
ao peso liquido, conforme legislagdo metrologica vigente.

6. ATRIBUTOS DE QUALIDADE PARA A PIMENTA-DO-REINO

Com o objetivo de definir o padrdo de identidade e de qualidade da
pimenta-do-reino em grao no Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria
¢ Abastecimento (MAPA) aprovou, em 15 de maio de 2006, a Instrugdo
Normativa n® 10, referente ao “Regulamento Técnico de Identidade ¢
Qualidade da Pimenta-do-Reino™.

De acordo com o Regulamento Técnico, a pimenta-do-reino das
classes preta e branca sdo classificadas em trés tipos conforme o percentual
de ocorréncia dos fatores de qualidade estabelecidos.

A pimenta-do-reino das classes verde e vermelha sao classificadas
em Tipo Unico, conforme o percentual de ocorréncia dos fatores de
qualidade.

Os atributos de qualidade estipulados para a pimenta-do-reino das
classes preta, branca, verde e vermelha estdo nas Tabelas 2 ¢ 3.

Considera-se como matéria cstranha graos ou sementes de outras
espécies, detritos vegetais e corpos estranhos de qualquer naturcza nao
oriundos da espécie considerada.

Consideram-se como impurezas detritos do proprio produto, tais
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como os fragmentos de talos, folhas, cascas dos graos, entre outros.
O extrato etéreo ¢ o percentual de oleos essenciais ¢ lipidios
encontrados na amostra, utilizando o ¢ter etilico como extrator.

Tabela 2. Atributos de qualidade estipulados para a pimenta-do-reino das
classes preta ¢ branca
Extrato "',.m"“ Grios  Griios Grios  Densidade

Umidade 4410 chochos  mofados  escurecidos  minima
TS hmin) (Gmis) Gt CAmix) Chmin) (hméi)  GLY)

Pimenta-do-reino da classe preta

Brasil ASTA 140 6,75 1,0 2,0 1,0 - 560,0

Brasil | 14,0 6,75 2,0 50 2,0 - 540,0

Brasil 2 14,0 6,75 5,0 25,0 2,0 - 500,0
Pimenta-do-reino da classe branca

Brasil ASTA 15,0 6,50 0,5 1,0 1,0 5,0 -

Brasil 1 15,0 6,50 1,0 20 2,0 15,0 -

Brasil 2 15,0 6,50 3,0 4,0 2,0 30,0 5

Fonte: Brasil (2006).

Tabela 3. Atributos de qualidade estipulados para a pimenta-do-reino das
classes verde ¢ vermelha

Impurezas
e matérias  Grilos escurecidos

Classes Tipos e (% méx.) pH da salmoura
(% mix.)

Pimenta-do-reino verde Unico 3,0 2,0 3,0a3,5

Pimenta-do-reino vermelha Unico 3,0 2,0 3,0a3,5

Fonte: Brasil (2006).

A pimenta-do-reino que ndo atender em um ou mais aspectos as
especificagdes de qualidade previstas nas Tabelas 2 e 3 ¢ considerada como
“Fora de Tipo™.

Nao sera admitida a internalizagdo e a comercializagdo da pimenta-
do-reino classificada como Fora de Tipo, devendo ser rebeneficiada para
enquadramento em um dos Tipos estabelecidos no Regulamento Técnico.

Os lotes de pimenta-do-reino serdo considerados desclassificados
quando apresentaremmau estado de conservagao; odor estranho, de qualquer
natureza, improprio ao produto; presen¢a de insetos vivos ou mortos, ou
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partes desses no produto ja classificado e destinado a alimentag¢do humana;
¢ percentual de graos mofados superior a 2% no produto ja classificado e
destinado a alimenta¢do humana. A pimenta-do-reino desclassificada sera
proibida de ser comercializada

Para atender as especificagdes mundiais do produto e para ter
chances de concorrer no mercado externo, algumas empresas compradoras
de pimenta-do-reino buscam a obten¢do de pimenta-do-reino da classe
preta desidratada com cores visuais mais claras, padronizando-as. A cor
do produto ¢ determinada por um aparelho denominado espectrofotometro
de refletincia, que mede a quantidade de luz refletida pela amostra do
produto.

A refletdncia de uma amostra ¢ expressa em percentagem, variando
entre 0 ¢ 100. Para a pimenta-do-reino da classe preta, a escala normalmente
varia entre 50% (escura) a 70% (clara), sendo que a escala 55% ¢ a minima
exigida pelos compradores (Figura 24).

Figura 24. Escalas visuais quanto a colora¢do da pimenta-do-reino da classe
preta moida: fora do padrdo (a esquerda); escala 55% (do meio); e
acima do padrdo (a direita).
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Para atender as exigéncias desta padronizac¢do por grau de refletancia
das amostras, as ctapas de colheita ¢ pos-colheita da pimenta-do-reino
deverdio ser realizadas com o maximo de cuidado. Como exemplos,
podemos citar que cachos com frutos maduros resultam em amostras
com melhor padrio de refletancia, logo melhor qualidade, sugerindo a
realizacdo de colheita seletiva ou em varias passadas pela lavoura. Outro
exemplo importante € o controle da temperatura da massa de graos durante
a secagem em secadores mecdanicos, em que esta ndo pode ser muito
clevada, pois haverd aumento no risco de escurecer o produto, ocasionando
a sua desclassificacdo.

7. PADROES MICROBIOLOGICOS SANITARIOS PARA A
PIMENTA-DO-REINO

A partir de 1980, foi detectada a presenca das bactérias Salmonella
abaetetubae ¢ Salmonella miami na pimenta-do-reino brasileira em
amostras coletadas para analise microbiologica no Reino Unido ¢ nos
Estados Unidos, fato que causou a queda de pregos do produto brasileiro no
mercado internacional. Assim, a partir de 1986, todas as partidas de pimenta-
do-reino brasileira ficaram sujeitas a retengido automatica nos Estados
Unidos, em que o produto s6 ¢ liberado apos sua descontaminagdo.

Atualmente, os paises importadores estdo exigindo, além da
auséncia de macro contaminagdo (pedras, sementes de outros vegetais,
insetos, etc.), a auséncia de contaminantes microbioldgicos, como
auséncia da bactéria Salmonella, coliformes fecais, aflatoxinas e residuos
de agrotoxicos (principalmente parathion, malathion, cthion, fenitrothion,
dicofol, chlorpyrifos, dimetoato, methidation, diazinon, metoxychlor ¢
endosulfan).

Considerando a necessidade de disciplinar os procedimentos
operacionais para exporta¢do de pimenta-do-reino no que se refere a
sanidade do produto, visando atender as exigéncias dispostas no Acordo
sobre Aplicagdo de Medidas Sanitarias ¢ Fitossanitdrias da Organizagdo
Mundial de Comércio, a Secretaria de Defesa Agropecudria do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento publicou a Portaria n® 30, de 3 de maio
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de 1999, a qual determina que o Certificado Fitossanitario emitido para a
exportagdo de pimenta-do-reino devera ser acompanhado de Declaragao
Adicional que garanta estar o produto livre da bactéria Salmonelia spp.

Tanto para o mercado externo quanto para o mercado interno, o
Regulamento Técnico sobre Padroes Microbiologicos para Alimentos,
publicado em 2001, define que amostras de 25 gramas de especiarias integras
e moidas (grios) devem apresentar auséncia da bactéria Salmonella ¢ de
coliformes fecais. Amostras contaminadas por Salmonella sdo rejeitadas,
reprocessadas e novamente analisadas antes de serem liberadas.

Algumas técnicas utilizadas para descontaminar a pimenta-do-reino
com Salmonella consistem na aplica¢do de vapor imido a temperatura
de 120° a 150°C durante 2 a 3 minutos, seguida de secagem mecanica a
temperatura de 120°C. Outros resultados promissores foram obtidos com
a lavagem do produto com solugdo a 2% de etileno-di-amino-tetra-acético
(EDTA), seguida de secagem, ¢ lavagem com solugdo de hipoclorito de
sodio contendo 50 ppm de cloro ativo, seguida de lavagem final com agua,
a fim de eliminar residuo de cloro, e, finalmente, secagem.

Como prevengdo a contaminagdo por microorganismos sugere-se a
utiliza¢do de sacarias novas, higienizagdo constante de todos equipamentos
utilizados no processo pos-colheita, manutengao dos locais de secagem
limpos ¢ desinfetados, utilizagdo de terreiro seccador em telas suspensas,
utilizagio de armazéns limpos e apropriados e, principalmente, evitar o
contato ¢ a presenga de animais junto ao produto.

8. CONSIDERACOES FINAIS

A partir de 2006, a pedido de importadores, a Agéncia Nacional
de Defesa da Cidadania ¢ do Consumidor (Anadec) e o Ministério da
Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento (MAPA) iniciaram-se a realizagéo
de visitas a packing houses, armazéns de exportadores ¢ de prestadores
terceirizados de servigo de beneficiamento e preparagdo para exportagio de
pimenta-do-reino, para iniciar um procedimento de melhoria das condigoes
estruturais e verificagio das reais condigOes fitossanitarias.

No Brasil, ha muito tempo se discute a necessidade de se preparar um
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produto com garantia de qualidade superior, condizente com as exigéncias
do mercado atual. Entretanto, devido ao custo dos equipamentos e a falta de
interesse politico nunca se implementou um padrdo de qualidade sanitaria
melhorado. Em razdo disto, a pimenta-do-reino brasileira obtém sempre
um preg¢o inferior (em média 15%) ao da pimenta-do-reino indiana.

Nos ultimos anos, um bom exemplo vem do Vietnam, que, apos ter
chegado a condigio de maior produtor e exportador mundial de pimenta-
do-reino de qualidade inferior, implementou tecnologicamente o seu
processamento desenvolvendo a capacidade de fornecer a pimenta-do-
reino na classificagio ASTA, obtendo 33% das importagdes de pimenta-
do-reino pelos Estados Unidos em 2006, até entdo tradicional comprador
da pimenta-do-reino brasileira.

Assim, as inspegdes podem criar obstaculos ndo somente para
exportadores mas também para fornecedores do mercado interno,
que, tampouco, fiscaliza a existéncia de Sa/monella e outras possiveis
contaminagdes da pimenta-do-reino.
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