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COLHEITA E
BENEFICIAMENTO

PAIS RICO E PAIS SEM POBREZA




Procedime colheita e beneficiamento da piment Recomendacdes gerais

Para que o produtor melhore a qualidade de seu
produto, deve seguir as seguintes recomendagoes:

Ao término da colheita, lavar, secar e guardar
as sacolas de tecido utilizadas durante o
periodo, evitando que residuos e sujeiras
possam contaminar os frutos da colheita do
préximo ano.

Lavar as lonas, se possivel, com &gua
sanitaria. Em seguida, seca-las ao sol e
guarda-las em lugar limpo e sem acesso de
animais.

Manter o terreiro de secagem limpo, sem

acesso de animais, preferencialmente
cercado.

O transporte das espigas colhidas deve ser feito em sacos
de aniagem até o local de debulha.

A colheita é realizada manualmente, em sacos de aniagem. Os
frutos que ficam na parte mais alta da planta podem ser
colhidos com o auxilio de um cavalete de madeira.
Proibir comportamentos ndo higiénicos,
como comer, fumar, cuspir e mastigar (goma
de mascar, fumo, castanha), em toda a area
, ! \ < % . de manuseio e processamento, para evitar a
Para a colheita, os frutos devem estar maduros, B T 3 -4 contaminacéo da pimenta.
S OB EE R nante qoRCIgLD a0 : : "y Lavar as m&os antes de comecar o trabalho,
vermelho. Para a producéo da pimenta-preta, todos A A 2 A s
imediatamente ap6s o uso do banheiro, ap6s

os frutos podem ser usados, mas para a producado de . .
pimenta-branca, devem ser usados apenas os frutos manusear qualquer ma'te_rlal contaminado e
sempre que for necessario.

com coloracé@o do amarelo ao vermelho.

O uso de luvas néo isenta o trabalhador de
manter as maos limpas por meio da lavagem
apos usar o banheiro ou apés as refeicoes.

Evitar que a pimenta seja molhada pela
s . chuva ou pelo orvalho.
UCT Utilizar embalagem apropriada para proteger
Os frutos podem ser retirados da espiga por meio de um debulhador mecanizado. a pimenta limpa e seca de agua ou umidade do
ambiente.

N&o permitir que pessoas com cortes ou
ferimentos continuem manuseando a pimenta
até que recebam tratamento de primeiros
SOCOrros.

N&o permitir o manuseio e processamento da
: ; pimenta por pessoas portadoras de doengas
s EeE T e e T e - Gl P Lt . ; transmissiveis.

epois de debulhados, os frutos devem ser transferidos para : 3 i : (i B e, o Né&o deixar a pimenta exposta ao fim do dia,
lonas limpas, em terreiro protegido de animais, para secagem a ; . 5 \ e Sas? durante a secagem. Enrolar a lona e deixa-la

géi?%;ﬂ&gssfru;?; ;jeec\;en;r::;irifger::eespalhados sobre 2 fona, ; : S e 3 = - €3 : = - acima do solo, evitando o transito dos animais
P <58 ’ : noturnos sobre ela.

Manter limpas as roupas protetoras, assim
como a cobertura para a cabega, luvas,
mascaras e botas, que devem ser usadas
durante o trabalho.
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Cerca de quatro vezes por dia, deve ser feito o Ap6s 3 a 5 dias, ocorre a secagem completa, da qual
revolvimento dos frutos, com auxilio de rodo de resulta a pimenta-preta, com umidade menor que 13%.
madeira, para secagem homogénea e também Nesse momento, os frutos devem ser transferidos para
para protecéo da umidade da chuva e da visita sacos de aniagem ou polipropileno, para comercializagéo
de animais. ou armazenamento.
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