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A Pimenta-da-Jamaica

Introducao

A pimenteira-da-jamaica é originaria da América Central. Pertence a espécie Pimenta
dioical.e afamilia Myrtaceae, que também inclui o eucalipto, a goiabeira, dentre outras.

A Jamaica é o maior produtor mundial (70%),
seguido do México. Também é cultivada na Costa
Rica, na Guatemala, em Honduras, em Cuba e no
Brasil.

No Brasil é cultivada principalmente no sul daBahiae
no norte do Espirito Santo.

Botanica

A planta é uma arvore perenifélia que chega a medir
entre 6 a 12 metros de altura, possuindo tronco reto
com cascalisae acinzentada (Figura 1).

As folhas sdao simples, opostas, elipticas e coriaceas,
com tamanho entre 4 a 16 centimetros de
comprimento por 2 a 6 centimetros de largura, nas
quais sao encontradas glandulas de 6leos.

As flores sao pequenas, com o cdlice verde e as
pétalas brancas, localizadas em paniculas axilares
com ramas cimosas (Figura 2). Apesar de ser
funcionalmente dioica (flores masculinas e
femininas em plantas diferentes), as plantas
masculinas podem apresentar flores hermafroditas

quedédo origemafrutos normais. Figura1-Pimenteira-da-jamaica

com cinco anos de
idade.

AN N ’
Figura 2 - Ramos com botdes florais, flores e frutos localizados em paniculas axilares
com ramas cimosas.

Os frutos sdo do tipo baga, globosos, com calice persistente, contendo uma ou duas
sementes (Figura 3). Uma Unica planta adulta pode produzir mais de 50 mil frutos.

Nas condi¢des edafoclimaticas do Estado do Espirito Santo, os frutos maduros podem
atingir cerca de 2 centimetros tanto de comprimento quanto de didmetro, e peso de até
3,5 gramas. Entretanto, os frutos verdes colhidos de uma planta apresentam peso
médioentre0,5a 2 gramas.



Figura 3 - Frutos verdes (ponto de colheita) e maduros.

ClimaeSolo

Recomenda-se o cultivo em regides com até 600 metros de altitude, entretanto a pimenta-
da-jamaicatem qualidade superior em altitudes inferiores a 300 metros.

O clima mais propicio para o cultivo é o quente e Umido, com precipitacdo pluviométrica
acimade 1.300 mm, bem distribuida durante o ano, temperatura média de 25°C e umidade
relativaem torno de 80%.

Osolodeve serde textura média, boa drenagem, com relevo plano ou levemente inclinado,
ecompHentre5,5e6,5.

Na regido norte capixaba o uso de sistemas de irrigacdo é imprescindivel nos cultivos
comerciais.

Mudas

A propagacao é realizada principalmente por sementes retiradas de frutos maduros
grandes colhidos em plantas de alta producao.

As sementes ndo apresentam dorméncia e sdorecalcitrantes.

Frutos que contém apenas uma semente arredondada produzirdo plantas masculinas, e
frutos com duas sementes produzirdo plantas femininas.

A semeadura érealizada em canteiros de areia, e agerminagao ocorre a partir do 8° dia.
Ataxade germinacao variaentre 60 a 85%, considerando-se, em média, 70%.

O transplantio para sacolas plasticas é realizado quando as mudas apresentam o primeiro
par defolhas completamente desenvolvidas.

As mudas estarao prontas para o plantio no campo quando apresentarem altura minima de
50 centimetros (=10 meses apds a germinacao).

Plantio
Os espacamentos mais indicados estdo entre 5 a 7 metros, tanto entre plantas quanto entre



fileiras, o que equivale entre 205 a 400 plantas por hectare.

As covas devem ter dimensdes minimas de 40 centimetros, tanto para largura,
comprimento e profundidade.

Devido a importancia da polinizacdo cruzada (realizada por insetos e pelo vento),
recomenda-se que o pomar tenha uma relacdo entre plantas femininas e masculinas de
8:1.

Producao

A producdo da pimenteira-da-jamaica estd diretamente relacionada ao manejo da
cultura, principalmenteairrigacdo e aadubacao.

A primeira producao significativa ocorre apds o 5° ano de idade, sendo que em cultivo
irrigado a planta pode produzir mais de 30 kg de frutos verdes.

Quando adulta (mais de 20anos), a planta pode produzir até 80 kg de frutos.

Adubacao

Plantio: calcario, matéria organica, adubo fosfatado e micronutrientes (as doses destes
fertilizantes a serem aplicadas dependem dos resultados da anélise de solo).

1°ano (cobertura): 17gdeN; 45 gde P,0, e 26 gde K,O por planta.

2° e 3°ano (formacgao): calcario (se necessario); 22 g de N; 60 g de P,O, e 34 g de K,0O por
planta.

4° ano em diante (producao): calcério (se necessario); 44 g de N; 120 g de P,O, e 68 g de
K,O por planta, naépocado florescimento (setembro/outubro).

Recomenda-se também a aplicacdo adicional de 120 g de uréia e 100 g de cloreto de
potassio por planta, na épocadeinicio do crescimento dos frutos (novembro).

Plantas daninhas
Aplantaapresenta propriedades alelopaticas (inibidor) sobre as plantas daninhas.

Recomenda-se manter a linha de plantio livre de plantas daninhas, e nas entrelinhas o
mato deve serrogado.

Fitossanidade

E considerada tolerante a pragas e doencas. Ha relatos de que o 6leo essencial contido na
plantatem efeito antimicrobiano einseticida.

Noinicio do cultivo, deve-se ter cuidado com o ataque de formigas cortadeiras.

Nas épocas em que as plantas se apresentam com novas brota¢des, podem ocorrer
sintomas de ferrugem (Puccinia psidii) e ataques esporadicos de pulgbes e cochonilhas.

Colheita
A colheitaocorre entre os meses de janeiro a marco (trés a quatro meses apés a floragao).

A panicula inteira é cortada quando os frutos se apresentam completamente
desenvolvidos e coma coloracdo ainda verde, afim de ndo perder o aroma.

Quanto ao rendimento, tem-se em média que trés quilos de pimenta verde
(colhida na planta) rendem um quilo de pimenta seca.



Beneficiamento

As paniculas colhidas sdo levadas para um galpdo e todos os frutos sao
destacados das mesmas e colocados para secar em terreiros convencionais
(alvenaria, concreto etc.).

A umidade maxima do fruto seco deve ser de 12%, o que é obtido em até 15 diasapds o
inicio da secagem. Os frutos colhidos verdes atingem, apds a secagem, uma coloragdo
marrom-arroxeada (Figura 4).

Na utilizacdo de outras estruturas
para secagem (estufas ou
secadores), deve-se utilizar
temperatura média de até 60°C.
Temperaturas muito elevadas
propiciam a volatilizacdo de 6leos
essenciais dos frutos com
consequente depreciacdo do
valor comercial do produto. Figura 4 - Pimenta-da-jamaica seca: inteira (a
Apbs a secagem, o produto passa esquerda) e moida (a direita).

por um processo de ventilacdo

para eliminar as impurezas, e, em seguida, procede-se ao acondicionamento em sacos
de polipropileno com capacidade para 40 ou 50 kg do produto beneficiado.

Por ser um produto higroscépico, a pimenta-da-jamaica seca (com 12% de umidade)
deve ser armazenada em ambiente em que o ar contenha no maximo 65% de umidade
relativa.

Em 2008, a tonelada da pimenta-da-jamaica esteve cotada nafaixa de US$ 3.500,00.

Usos
A pimenta-da-jamaica é comercializada seca, estando inteira ou moida (Figura4).

O seu aroma assemelha-se a uma mistura de canela, cravo-da-india e noz-moscada, fato
quelhe confere o nome“Allspice”, que significa todas as especiarias.

Com sabor levemente adocicado e pouco picante, sua utilizagz0 é bastante comum em
molhos para carnes, aves e peixes. Também é utilizada para aromatizar bolos, biscoitos,
pudins e sopas.

Os frutos também contém 2 a 5% de 6leo essencial, substancia de alto valor comercial
no mercado internacional utilizado pelas industrias quimicas e farmacéuticas, sendo o
eugenol o principal constituinte (entre 30 a 90%). As folhas possuem menor conteddo
de 6leo essencial, entretanto a obtencdo por destilacdo é considerada rentavel.

Qualidade

Segundo a American Spice Trade Association (ASTA) e a European Spice Association
Specifications (ESA), a pimenta-da-jamaica deve atender aos seguintes padrdes de
qualidade:

Cinza Excreta Graos
G insolavel Umidade Oleos Insetos d Outras Mof infestados I
inzas em 4cido (H20)  volateis mortos ; Excretas ofo por mpurezas
mamiferos o
(%) (%) (%) (%) Unidade , , (%) (%) (%)
(mg Ib")* (mglb™)
maéxima maéxima méxima minima  por lote por peso por peso por peso
5 1 12 2 2 5 5 2 1 0,50

*|b =453,6 gramas
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