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ALTERNATIVAS PARA O APRCVEITAMENTO INDUSTRIAL
DA PIMENTA-DO-REINO (Pipzr migrum L. )

Célio Francisco Marques de Melo
Sérgio de Mello Alves
Sebastiido HEjhn1

Wilson Carvalho Barbosa1

RESUMO: De acordo com uma linha de orientagio que objetiva a
busca de formas diversificadas e alternativas de uso da pi
menta-do-reino visando, em {ltima andlise, 3 expansdo do mer
cado interno de consumo e do mercado externo, este trabalho
englobou cinco experimentos que, fundamentalmente, consisti
ram na pesquisa de formas mails elaboradas de apresentagdo e
consumo da pimenta-do-reino. Temperos de boa qualidade, para
uso em carnes e peixe, foram preparados utilizando-se pimeﬂ
ta preta pulverizada em misturas com condimentos wusualmente
empregados na culindria regional. Na elaboragdo das pimentas
verde e vermelha, em conservas, bons resultados foram obti
dos através dos tratamentos des grdos com solugdo  contendo
12% de cloreto de sédio, 3% de 4cido acético e 0,025% de &ci
do ascérbico. Muito bons resultados também foram obtidos na
formulagio de molhos picantes empregando-se pimenta verde e
imatura, em pasta, em composicdo com vinagre, amido, chicé

ria, alfavaca e sal. Pimenta verde desidratada com boas ca

1Gufm. Ind. M.Sc, EMBRAPA-CPATU. Caixa Postal 48, CEP 66001. Belém, PA.



racteristicas organolépticas e rendimento em torno de 15% po
dem ser preparadas fervendo-se os grdos, em dgua, durante 15
minutos e, em sequida, secando-os em estufa com circulagdo
de ar, 3 temperatura de 45°C. As extragdes do 6leo essencial
e da resina das pimentas preta e branca apresentaram  rendi
mentos médios de, respectivamente, 2% e 3% e 15,76% e 17,50%.
A extragdo do oleoresina apresentou resultados mais signifi

cativos, quando realizada com 4lcool etilico.

Termos para indexagio: Pimenta-do-reino, temperos, conservas,

pimenta desidratada, éleo essencial, resina e coleoresina.

ALTERNATIVES FOR THE INDUSTRIAL USE
OF BLACK PEPPER (Pip=r nigrum L.)

ABSTRACT: In order to meet the need to find new alternative
uses of pepper, and thus expand the internal and external
markets, this paper reports the results of five experiments
designed to search for more elaborated forms of pepper for
increasing its consumption. Good quality seasonings for meat
and fish were prepared by grinding black pepper 1in mixture
with herbs normally used in regional cooking. In preparation
of canned green and red pepper, good results were achieved
with the treatment of berries in solutions with 12% of sodium
chloride, 3% of acetic acid and 0,025% of ascorbic acid.
Good results were also obtained in the preparation of hot
sauce, using pasted immature green  pepper in combination
with vinager, starch, chicory, sweet basil and salt. Good
tasting dehydrated green pepper, with an yield efficiency
around 15%, was prepared by boiling berries in alkaline
water for 15 minutes and then drying in a circulating-air
oven at a temperature of 45°C. The extractions of black and
white pepper oil and oleoresin produced average yield
efficiency of 2% and 3% and 15,76% and 17,50%, respectively.
The oleoresin extracts gave highest yield when ethylic

alcohol was used.

Index terms: Pepper, Spices, Seasonings, Preserves, Dehy



drated green pepper, 0il and Oleoresin.

INTRODUGAO

Introduzida a pimenta-do-reino (Piper migrum L.)
no Estado do Paréd, em 1933, 2 consolidada a sua cultura
na década d= 50, c2la vem sofrendo um extraordinario dg
senvolvimento colocando o Brasil entre os quatro maiores
produtores e exportadores alcangando essa exportagdo, =m
1980, segundo dados estatisticos revelados pela Interna
tional Pepper Community (Peppertech... 1981), o valor des
37.964 tonsladas =, =m 1987, 42.159 tonesladas (Fundé
¢do... 1988a). A producdo estimada para 1988, de acordo
com o Grupo de Coordenagl8o de Estatisticas Agropecuarias,
do IBGE, £ d= 53.844 tonesladas (Fundacdo IBGE 1988b).
Segundo informacdes fornecidas pelo Banco do Brasil - Ca
cex, em 1985, o Estado do Parid =exportou 22.883 tonesladas,
carreando divisas da ordem de 70 milhdes de délarss. De
ve-se ressaltar que o Pard & o responsavel por 95% da ex
portag8o brasileira (Homma 1981) e que a pimenta-do-rei
no ¢ o terceiro produto na ordem das exportagdes do Esta
do com um percentual de 17,81%, ficando atras apsnas da
bauxita (minério nZo calcinado) com 23,67% = da madeira
com 20,16%. 0 mercado mundial da pimenta-do-reino tem si
do instavel, com marcantse flutuagdes de precgo do produ
to, fato que dstermina freglientes crises, ora por falta,
ora por excesso de oferta. A despeito do esforgo por par
te da comunidade internacicnal dos pipericultcores, atra
vés da adogdo de politicas adequadas, visando a estabili
zagdo dos mercados e dos pregos, a pimenta-do-reino con
tinua =m crise, atingindo =m 1981, as mais baixas cota
¢O2s verificadas ao longo desses Ultimos anos. Apssardas
oscilagdes, principalmente dz pregos, que vém ocorrendo
no mercado mundial da pimenta-do-reino —=m 1988 o prego
por tonslada de pimenta, no mercado internacional, bai
xou de U$ 5,200 para U$ 1,200 — constatou-se, ndo  obs



tante, uma continua tendéncia de aumento da produgdo da
ordem de 4% ao ano. Essa tend&ncia, ao que tudo indica,
devera continuar nesses préximos anos.

0 mercado interno brasileiro € relativamente pou
co significante, apresentando um dos mais baixos indices
de consumo per capita/ano. Enquanto o consumo nacional ds
pimenta-do-reino € da ordem de 3.500 t/ano (30g per capi
ta/ano), nos Estados Unidos da América e na Europa Oci
dental o consumo atinge acima de 150g de pimenta per ca
pita/ano.

Até o presente, a principal utilizacfo da pimenta
-do-reino na forma de gréos (pimenta preta e pimenta bren
ca) & feita na industrializacdo de alimentos, principal
mente na =laboragdo de embutidos e outras conservas de
carnss, peixe e legumes.

A pimenta colhida imatura (verde) e  processada
em conserva ja atinge, no mercado internacional, um volu
me de consumo anual de mais de 2.000t, com uma tend2ncia
de crescimento & razdo de 5% ao ano. 0 mercadc para colo
cagdo da pimenta verde em conserva consumida na forma de
pasta £, ainda, relativamente restrito havendo, no entan
to, amplas possibilidade de expansdo do mesmo.

0 6leo essencial e o oleorssina extraidos da pi
menta-do-reino s&o outros produtos derivados de grande
aceitagdo no mercado mundial.

0 6leo essencial & utilizado nas indastrias de
alimentos, cosméticos e perfumarias = o olsoresina tem
grande aplicagfio na indistria de alimentos, principalmen
te de embutidos. Em 1980, o volume de resina de pimenta
produzido o consumido foi de 400 toneladas, sendo que a
taxa de expans8o do mercado do consumo nos Ultimos cinco
anos foi de 6% ao ano (Extract... 1982).

As vantagens de comercializar, ao invés da maté
ria-prima agricola, outras formas mais elaboradas da mes
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ma, s8o 6bvias. No caso de processamento da pimenta-do-
r=ino para a obtengfo do 6lso essencial, da rssina )
da pimsnta verde em conserva, haveria mobilizagdo ds mdo
-de-obra local criando-se empregos, além do lucro da in
dustrializacgdo e, ainda, a possibilidade de dar uma des
tinacdo mais racional ao produto de classe inferior que,
em vez de exportado e comercializado por pregos aviita
dos, poderia ser transformado =m produto industrial de
slevado valor.

A expansdo do mercado interno da pimenta-do-r=ino
¢ uma alternativa viédvel em face do baixe consumo veri
ficado. A mistura do produto com outras especiarias, =m
forma = apresentacfo adesquadas para a preparacgdo de tem
peros, seria uma maneira indireta d= sstimular o consumo
da pimenta-do-resino no pais.

De acordo com uma linha de orientagdo que objeti
va a busca de formas diversificadas e alternativas de
uso da pimenta-do-reino visando, em Gltima andlise, a
expansdo do mercado interno de consumo = do mercado ex
terno, o pressente trabalho englobou cince experimentos
que fundamsntalmsnte consistiram na pesquisa de formas
mais =laboradas d= apresentagfo e consumo da pimenta-do-
reino, quais sejam: 1) Temperos para uso em carnes e pei
x2; 2) Pimenta-do-reino verds =m conserva = em forma de
molho picante; 3) Pimenta-do-reino verde desidratada; 4)
Pimenta-do-reino madura (vermelha) em conserva e 5) Ex
tracdo = caracterizacgio do 0leo e da resina da pimenta-
do-reinc. Esses expsrimentos s8o descriteos, a seguir, ds
forma individualizada.

MATERIAL E METODOS
Para todos os experimentos foram utilizadas amos

tras de pimenta-do-reino (Piper migrum L.) coletadas nos
seus varios estaddios de maturacdo, durante as safras de
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1983, 84 e 85, no Campo Experimental do Centro de Pesqui
sa Agropecudria do Trépico Umido - CPATU, localizado no
municipio de Capitio Poco, no Estado do Para. As pimen
tas preta e branca foram preparadas no Laboratério de
Bioquimica 2 Tecnologia do CPATU.

Temperos para uso =m carmes = peixe

Foram elaborados dois tipos de tempero, sendo um
para carnes ¢ outro para peixe, a partir da pimenta pre
ta obtida em secador solar (Fig. 1, 2 = 3) pulverizada
em moinho de facas tipo Willey, em mistura, em varias
proporgdes, com sal e com condimentos usualmente emprega
dos na culinaria regional como: alfavaca (Ocimum gratis
simumm Linn.), coentro (Coriandrum sativum Linn.) o salsa
(Pztros=linum sativum Linn.). Vale a pena destacar que
esses condimentos foram secados em estufa elétrica com
circulagdo de ar a 450C e também pulvarizados em moinho
de facas tipc Willey. Esses temperos, foram tastados em
carne assada, carne cozida, frango 2 peixe, preparados
no Laboratério de Bioquimica e Tecnologia do CPATU. A
degustacdo das amostras foi feita por um grupo de dez
pessoas e, para o teste de preferdncia, foi adotada uma
escala heddnica de nove pontos levando em considsracio
sabor = aroma.

FIG. 1- S=cador solar.
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Paredes em tdbuas

Assoalho em tabuas

040 ;040

FIG. 2- Tabuleiro.

FIG. 3- Cobertura.

Fonte: Teixeira (1980).

Pimenta—do—reino verds =m conserva © om forma de molho
picants

Na elaboragdo da pimenta-do-reino, em conserva,
foram realizados tré8s testes. 0 primeiro consistiu em se
adicionar salmoura a 12% =m frascos plasticos contendo
os grdos de pimenta. Vinte e quatro horas depois foi fei
ta a drenagem e adicionada nova solucgio a frio com a mes
ma concentragaoc. 0 segundo consistiu no tratamento da
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pimenta com salmoura a 4% preparada em solugdo de Aacido
citrico a 0,5%. Apds esse tratamento o produto foi enva
sado =m potes de vidro = pastesurizado a BOOC durante 30
minutos. O terceiro teste foi feito colocando-se os griocs
de pimenta em frascos plésticos 2 adicionando-se uma so
lugdo contendo 12% de sal, 3% de acido acético e 0,025%
de Acido ascérbico. A drenagem foi feita com 72 horas e
imediatamente adicionada nova solugdo a frio.

Para todos os testes os grdos de pimenta — colhi
dos verdes =2 imaturos — sofreram, previamente, com a fi
nalidade de eliminar impurezas grosseiras tais como:
areia, talos, folhas, grdos chochos etc e parte da flg
ra microbiana, o seguinte tratamento: debulha, lavagem
em dgua corrente e imersfo com agitag8o em solucdo de

hipoclorito de sd6dio contendo 15 ppm de cloro ativo, du
rante dez minutos.

Na elaboragdo da pimsnta =m forma de molho pican
te os grdos da pimenta verde, imaturos, foram lavados =em
solugdo de hipoclorito de sdédio na concentracdo de 15
ppm de cloro ativo, submetidos a uma cocgfo durante 30
minutos em solucdo de acido citrico a 1% = triturados na
proporcgd@o de uma parte de pimenta para 0,75 partes de
dgua. Em seguida foram formulados diversos moclhos utili
zando-se diferentes percentuais de pimenta em pasta, em
composicdo com vinagre, amido ou carboxi-metil-celulose
(CMC), sal =, ainda, com condimentos rotineiraments usa
dos na culinaria parasnse. Para o teste de degustacdoc os
molhos picantes foram usados em "cachorros-gusntes',
para o teste de preferfncia foi adotada uma escala hed
nica semelhante a utilizada no experimento antericr.

o (0

}

Pimenta—do—reino verde desidratada

Na preparagdo da pimenta verde desidratada foram
utilizados quatro tratamentos para cada uma das varieda
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des de pimenta-do-reino Bragantina e Guajarina. O primei
ro tratamento consistiu em se ferver, durante 15 minu
tos, os grdos da pimenta com dgua (pH 6) com a finalida
de de se interromper a ag8o enzimdtica e conservar a co
lorag8o verde. Os trd&s outros tratamentcs foram realiza
dos fervendo-se a pimenta, também durante 15 minutos, em
dgua alcalinizada com solugdc de carbonato de sédio  pa
ra, respectivamente, pH 7,8 ¢ 9, com o objetivo de se= ve
rificar a influ&ncia do pH na coloracgdo do produto final.

Para todos os tratamentos a proporgéo pimenta/
dgua foi de 1:2 p/v e, apdés a fervura, os grdos de pimen
ta livres de impurezas (talos, gr8os chochos etc) foram
resfriados através de &gua corrente sendo, em seguida,
segos em estufa com circulagdo de ar & temperatura de
45 C.

Pimenta—do—reino madura (vermelha) em conserva

Apés dsbulha e lavagem com Agua corrente os graos
de pimenta foram tratados com uma solugdc de hipocleorito
de sbédio contendo 15 ppm de cloro ativo, durante dez mi
nutos e, em seguida, lavados novamente em &gua corrente
e drenados. Os grédos foram, entdo, colocados em frascos
plasticos e, a estes, adicionados solugdo a frio de sal
moura a 12% contendo 3% de &cido acético e 0,025% de aci
do ascérbico. Apds 72 horas, foi feita nova drenagem e
adicionada nova solugdo de mesma concentracio.

Extracio e caracterizacio do 6120 essencial = da resina
da pimenta—do—reino

As pimentas preta e branca foram moidas em moinho
de facas tipo Willsy e passadas em peneiras de 20 mesh.
A extragfio do 6leo foi feita por arraste com vapor d'dgua
na usina piloto do CPATU. 0Os residuos, apds secagem em
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estufa 3 temperatura de 70°C e todos com umidadse msnor
que 10%, foram novamente moidos 2 peneirados em pseneira
de 40 mesh. 0 pd, assim obtido, utilizou-s2 na extracdo
da resina usando-se2, como solvente, Alcool stilico a 96°
GuLi

Com a finalidade d= s= comparar os rendimentos,
em oleoresina, produzidos pelos solventes alcool sEili
co, acetona e éter etilico, algumas extragées foram rea
lizadas em extrator de laboratédrio tipo "Goldfish".

As andlises fisicas, quimicas = fisico-quimicas
do 6l=0 =2 do oleoresina foram feitas no Centro Nacional
de Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial de Alimentos
CTAA-EMBRAPA. As determinag®es de monoterpenos e compos
tos oxigenados = sesquiterpenos foram feitas por cromato
grafia gasosa = a de piperina por espectrofotometria.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Temporos para USO Sm carnses = paixe

As Tabelas 1 e 2 permitem observar as formulagdses

utilizadas na =laboracgdo dos tempsros para carnss e pe
xe.

|

TABELA 1- Formulacdes utilizadas na elaboragdoc de tempe

ros para carnss com base na pimenta-do-reino

preta.
Formulagé&o Pimenta Sal Alfavaca Salsa
Ne (%) (%) (%) (%)
1 45 45 - 10
2 30 60 - 10
3 40 50 5 5
4 45 45 5 5
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TABELA 2- Formulagdes utilizadas na slaboragdo de tempe
ro para peixe com base na pimenta-do-reino pre

ta.
Formulagio Pimenta Sal Alfavaca Coentro
Ne (%) (%) (%) (%)
1 45 45 10 -
2 30 60 - 10
3 40 50 5 5
4 45 45 5 5

Embora todas as formulacdes tenham transmitido acs
alimentos sabor 2 aroma bastante agradaveis verificou-se,
através da avaliacg8o da escala heddnica, que 85% dos de
gustadorss selecionaram as de n? 4 como as melhorses.

Pimenta—do-—reino =m conserva  =m forma de molho picante

Na elaboragio da pimenta-do-reino verde, em con
serva, os produtos obtidos tanto no primeiro teste como
no segundo, apos periodos de pratelsira de 19 e seis me
ses, respectivamente, apressentaram boas caracteristicas
de sabor, aroma = textura, embora tenha-sz verificado,
também, um escursecimento dos grdos. A acidez em acido
acético =2 o pH dos produtos situaram-se em torno de 0,41%
e 4,0 2 0,78% = 3,4, respectivamente.

Na tentativa de melhorar mais ainda as caracteris
ticas organolépticas, principalmente a coloragdo, um ter
ceiro teste foi realizado. A avaliagdo deste teste, fei
ta sete meses depois, mostrou uma significativa superio
ridade sobre os dois outros com relagdo a sabor, aroma,
textura e coloragdo. A acidez 2 o pH das amostras, em mé
dia, foram de 1,9% = 3,2, respectivamente.

A Tabela 3 mostra as formulagdes utilizadas na
fabricacdo de pimenta-do-reino verde na forma de molho
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picante.

TABELA 3- Formulagdes utilizadas na elaboragdo de= pimen
ta-do-reino verde, na forma de molho picants.

Formu -

— Vinggre Amido MC Agua Chicéria Alfavaca Sal Pimenta
laggo

. (ml) (g0 (@ m) (g g (& (2)
1 500 100 15 - 25 25 50 20
2 1.000 200 15 - 50 20 50 40
3 1.C00 150 3,5 - 40 35 50 40
4 1.600 300 - 400 80 70 100 80

CMC - Carboximstilcslulose.

Através de uma escala heddnica semelhante & empre
gada na =laboracdo de temperos, verificou-se que 78% dos
diversos provadores selecionaram a formulagdo n2 4 como
a que apresentou melhorss caracteristicas de aroma e sa
bor.

Em amostras de molho de pimenta, analisadas pelo
Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial
de Alimentos - CTAA-EMBRAPA quanto & contagem total, bag
térias anaerébicas e microaeré6filas, lactobacillus, bolo
res = leveduras e microscopia direta nido foram detecta
das presengas de microrganismos vidveis assim como tam
bém ndo foram observados no sxame microscdpico.

Pimenta—do—re=ino verde desidratada

Quando a pimenta-do-reino verde & secada, as subs
tincias contidas na casca sofrem uma oxidag8o enziméatica
2 os graos tornam-se pretos.

Para que possam ser mantidos cor, aroma <€ sabor
da pimenta verde esta deve ser colhida e imediatamente
preservada e embalada em recipientes plasticos ou enlata
da. A coloracgio permanece até o momento em que € retira
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da da embalagem quando, entdo, val gradativamente toman
do a cor preta ou marrom. Este processo apresenta a des
vantagem de um elevado custo de transports considerando
que o peso da embalagem, via de regra, € de oito a dez
vezes o peso da pimenta (Nambudiri 1978) aldm, evidente
mente, do custo dos produtos gquimicos utilizados na pre
servacgao.

0 Central Food Technological Resesarch Institute -
CFTRI - localizado na cidade de Mysore, na India, desen
volveu um novo método de preservacido da pimenta verds
que consiste, basicamente, num tratamentc & quente dos
graos, a fim de inativar enzimas, seguido por uma seca
gem mecénica. O produto obtido, de boa qualidade, foi ds
nominado pimenta verde desidratada.

Pesquisa semslhante foi resalizada no Laboratério
de Bioquimica e Tecnologia da EMBRAPA-CPATU 2 os resul
tados sdo vistos a ssguir:

TABELA 4~ Condiges utilizadas e resultados obtidos na preparagdo de
pimenta—do-reino verds desidratada.

Peso da

Psso Volume Tempo de . Rendi

. . . pimenta de -
Variedade Pimenta de agua pH fervura . - mento

. sidratada
(g) (m1) (min. ) (%)
(g)

Bragantina 1.000 2.000 6 15 160 16,0
1.000 2.000 7 15 147 14,7

1.000 2.000 8 15 155 15,5

2.055 4.100 9 15 300 14,5

Guajarina 1.000 2.000 6 15 152 15,2
1.000 2.000 7 15 155 15,5

1.000 2.000 8 15 155 15,5

1.860 3.720 9 15 283 15,2

A pimenta verds desidratada obtida foi de &tima
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qualidade = o rendimanto médio, =m torno ds 15%, pods
ser considerado bom por estar compativel com a média cbtida
nas pesquisas realizadas no CFTRI.

Verificou-se, tamb2m, que a variacgZo do pH da
dgua ndo apresentou nenhum efeito na coloragd@o do produ
to final, o que demonstra ser desnecessiario o emprego de
agua alcalinizada no processamento.

E preciso ressaltar que os grdos usados dsvem sar
verde-sscuros, psquenos € uniformes, colhidos cerca de
30 dias antes do amadurecimento. A utilizagdo ds graos
ndo~maduros ou muito maduros implica, regpectivamente,
na perda de rendimsnto e no sscurecimento dos graos.

A pimenta verde desidratada, acondicionada sm sa
co de polistileno, mantém a coloragdo durante um longo
periodo de estocagem e pode ser facilments reidratada
com agua quente, mantendoc as mesmas caracteristicas da
pimenta verde recém-colhida.

Embora a pimsenta verdse desidratada tenha, ainda,
uma utilizag&o restrita em alimentos especiais, o merca
do vem crescendo rapidamente. Com efeito, em 1976 a fg
dia exportou 0,5 tonelada dessa pimenta, ja em 1978, aps
nas dois anos depois, a exportacgdo foi de 81,7 toneladas
(Nambudiri 1978).

Pimenta—do—reino madura (vermelha) =m conserva

A pimenta-do-reinc madura (vermelha) em conserva,
além de ter mantido a cor, apressntou boas caracteristé
cas d= sabor, aroma s textura apds periodo de doze messs
de armazenamento, & temperatura ambiente.

Acredita-s= ques essse tipo de pimenta devera ter
uma boa aceitagfo no mercado, em virtude de suas propries
dades organcolépticas, principalments a cor.
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Extracgiio = caracterizacfo do oleo =ssencial = da resima
da pimenta—do—reino

Nos Gltimos anos o consumo do 6leoc e do oleoresi
na da pimenta-do-reino v&m aumsntando, significativamen
te, como agentes flavorizante e picante em inddstrias de
alimentos, de cosméticos 2 em perfumarias. Ambos os pro
dutos, por questdes de preco, sfo extraideos normalmente
de gr&os chochos de pimenta preta, embora produtos de
melhor qualidade sejam obtidos de gr3os selecionados.

Em 1985 o mercado mundial consumiu 20 toneladas
de 6leo ao prego de U$ 32.00/kg, e 800 toneladas de oleo
resina a U$ 13.00/kg.

Dentre as diversas vantagens da utilizacdo do
6leo = do olesoresina sobre a pimenta em grios devem ser
destacadas: custos des transporte menores; pequenc espaco
para armazenamento; manuseio mais facil; mais higignico;
propriedades organolZpticas (sabor = aroma) constantes e
superiores a da pimenta; aus®ncia de contaminacdo por mi
crorganismos ¢ perfeito controle de sabor = aroma nos
alimentos, através des diluigdes.

A pimenta preta contém de 1 a 4% de dleos vola
teis que s8o os responsaveis pzlo aroma. Esses 6leos sdo
obtidos pelo arraste com vapor d'idgua durante um periodo
que pode variar de 6 até 8 horas e s3o, na verdade, uma
mistura de hidrocarbonetos monoterp2nicos (70-80%)
sesquiterpsnicos (20-30%), além de quantidades inferio
res a 4% de derivados oxigenados. As caracteristicas de

(]

odor do &leo sdo devidas a presenca de terpenos oxigena
dos (Jose 1978).

0 teor de oleorssina da pimenta preta varia de 10
a 15% dependendo do tipo de solvente e da qualidade da
matéria-prima. O clesoresina € um liquido viscoso que va
ria da coloragdo verde-oliva a verde-escura, dependendo
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da qualidade da pimenta. E constituido por 15 a 25% de
6leos volateis e 40 a 60% de piperina, além d= psquenas
quantidades de clorofila, corantes, resinas, agucares,
6leos fixos e outros (Jose 1978). A coloragdc verde &
devida a presesncga de clorofila. Através de tratamentos
adequados pode-se obter oleoresina bem claro.

O sabor picante e caracteristico da pimenta & for
nacido por alcaléides e por produtos da degradagao des
ses alcalbides. A piperina representa mais de 90% dos al
caléides pressentes e & a responsavel pelo sabor agugado
da pimenta, ocorrsendo, nos graos, em quantidades qus va
riam de 4 a 10%.

A resina ¢ obtida pela extragdo, do residuo da ex
trag8o do dleo, através de solventes como acetona, &lcool,
éter e dietilenoglicol (Lewis, 1984 & Indian... 1971).
A Fig. 4 mostra um '"layout" de processamento de pimenta-
do-reino para a extrac@o de 6leo, resina e de oleoresina.

Um perfeito balanceamento entre aroma = sabor pi
cante £ obtido guando se= mistura, em proporgdes adequa
das, o dleo e a resina.

Feitas as consideracgdes acima, com o intuito de
fornecer algumas informagSes a respeito de identificacgio,
ocorréncia, utilizacBio e propriedades do 6leo e do olezo
resina extraidos de pimenta-do-reino, a seguir sdo apre
sentados os resultados da pesquisa efetuada na EMBRAPA-
CPATU.

A Tabela 5 mostra os resultados de oleoresina en
contrados pela extragdo, em aparelho "Goldfisch", de al
guns tipos de pimenta utilizando éter, &lcool e acetona
como solventes. O objetivo destas extragdes foi o de com
parar os rendimentos apresentados.
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TABELA 5- Teores de oleoresina corrigidos para 10% de

umidade, obtidos a partir das extragdes com
éter, &lcool e acetona.
Eter Alcool
Tipo de i P Acetona
pEmenita etilico etilico (%)
(%) (%)
Branca 1 10,44 12,81 11,70
Branca 2 8,22 10,23 9,34
Branca 3 9,13 10,59 9,12
Branca 4 13,99 15,86 14,68
Branca 5 13,41 14,99 14,13
Branca 6 12,50 14,49 14,51
Branca 7 12,91 14,36 14,03
Branca 8 14,06 16,09 15,09
Preta 1 7,73 11,64 8,68
Preta 2 7,76 11,19 8,47
Preta 3 8,54 11,86 9,62
Preta 4 8,09 11,25 9,50
Preta 5 11,19 13,03 11,62
Branca 1 - Pimenta tratada com metabissulfitc de sédio
Branca 2 - Pimenta sem metabissulfito de sédio
Branca 3 - Pimenta branca adquirida no comércio de Belém
Branca 4 - Pimenta macerada durante 5 dias
Branca 5 - Pimenta macerada durante 6 dias
Branca 6 - Pimenta macerada durante 7 dias
Branca 7 - Pimenta macerada durante 8 dias
Branca 8 - Pimenta macerada durante 3 semanas
Preta 1 - Pimenta seca em sscador solar
Preta 2 - Pimenta seca em secador solar
Preta 3 - Pimenta seca em lona plastica
Preta 4 - Pimenta macerada durante 5 dias
Preta 5 - Pimenta fermentada.
A Tabela 5 permite observar que oS resultados

mais elevados em oleoresina foram aqueles obtidos usan
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do-se Alcool etilico como solvente. Embora o &lcool apre
sente a desvantagem de extrair outras substincias n3o-

flavorizantes, principalmente carboidratos, apresenta,
também, inGmeras vantagens sobre os demais solventes
quais sejam: produzido em larga sscala no Brasil; &

&
mais barato; & facilmente recuperdvel e nio apresenta

grandes problemas de poder residual.

A extracido do 6lso essencial, realizada em extra
tor piloto, por arraste com vapor-d'agua, apresentou os
resultados contidos na Tabela 6.

TABELA 6- Condigdes utilizadas = resultados obtidos na
extracdo do &l=o sssencial da pimenta-do-reino

Tipo de Peso Vo%gme Rendimento Tempo ?e
. (55) de 6leo (%) extracao
(ml) (h)
Preta 1 10,0 180 1,80 4
Preta 2 10,0 206 2,06 4
Preta 3 11,4 210 1,84 4
Preta 4 10,0 184 1,84 5
Branca 15,0 450 3,00 5

Preta 1, 3, 4 - Pimenta seca em s=cador solar
Preta 2 — Pimenta seca =m lona
Branca - Pimenta chocha

Os rendimentos em 6leo, contidos na Tabela 6, s&o
compativeis com os valores fornecidos pela literatura es
pecializada (1 a 4%) (Jose, 1978 e Mathew, 1978). O ren
dimento mais elevado para a pimenta branca (3%) pode ser
Jjustificado psla aus®ncia de casca e pelo fato de, duran
te a maceracdo da pimenta verde, terem sido extraidos
compostos ndo-oleosos. Deve-se ressaltar, ainda, que cer
ca de 80% do 6leo & obtido nos primeiros 20 minutos de
extragdo e que sua secagem pode ser feita através da adi
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¢d3o de sulfato de sbédio anidro, seguida por uma filtra
¢d3o. 0 6leo pode ser embalado em sacos de polietileno de
alta densidads ou em latas comuns revestidas com resina,
com capacidade para 25 kg.

Os resultados das analises dos dOleos essenciais
das pimentas preta 2 e branca encontram-se na Tabela 7.

Apbds a extrag8o do 6leso essencial os residuos das
amostras de pimenta preta 2 e pimenta branca foram seca
dos, novamente moidos = tamizados em peneira do 40 mesh
2 em seguida procedida a extragdo da resina empregando-
se, como solventes, Alcool etilico a 960G.L. Os rendimen
tos apresentados — tamb&m compativeis comoc os encontra
dos na literatura especializada (10% a 15%), (Jose 1978
& Mathew 1978) — foram d= 15,76% = 17,50%, respectiva
mente para as pimentas preta e branca. Os resultados das
anadlises dessas resinas encontram-se2 na Tabela 8.

No caso da extracBo do oleoresina este poderd ser
clarificado usando-se carvao ativado antes da recupera
¢30 do solvente e embalado em saco de polietileno de al
ta densidade com capacidade para 40 kg.

Analisando-se as Tabelas 7 ¢ 8 verifica-se que os
teores de monoterpsnos sao ligeiramente inferiores aos
normalmente encontrados em trabalhos semelhantes e, con
seqliesntemente, os teores de sesquiterpenos e compostos
oxigenados mais elevados. Isso indica a presenga de teo
res mais elevados de terpenos oxigenados que sdo, na ver
dade, os responsaveis pela caracteristica do odor da pi
menta. Os demais resultados s3o normais £ sram espera
dos.

26



LS

TABELA 7- Caracteristicas quimicas

e fisico-quimicas dos Gleos das pimentas preta 2 e

branca.
Iindice de Rotacao
. Dendidade - . .g Sesquiterpenos e
Tipo de refragédo otica Monoterpenos .
. 20 compostos oxigenados
pimenta d 20 20 %
20 n oD %
D
Preta 2 0,8772 1,4841 --5,090 51,99 48,01
o
Branca 0,8688 1,4795 -7,28 65,78 34,22

TABELA 8- Teores de 6leo essencial

e piperina nas

2 e branca e suas caracteristicas.

resinas extraidas das pimentas preta

= Densi Indice de Se iterpenos

) Ol=o =s Pipe = nare - Rotacao Menoter Sau 3
Tipo de W . = dade refracao e = e compostos

) sencial rina otica penos .
pimenta % a d20 n20 20 % oxigenados

20 D oD %
o]

Preta 2 4,91 48,90 0,8974 1,4958 -5,58 9,09 90,91
Branca 7,26 52,00 0,8899 1,4915 —6,20O 17,26 82,74




CONCLUSOES

- Temperos de boa qualidade, para a utilizagdo em
cames ¢ peixe, sdo obtidos empregando-se pimenta preta
em pd, em mistura com condimentos usualmente empregados
na culinaria paraense como: alfavaca, coentro ¢ salsa.

- Pimenta verde em conserva com excelentes carac
teristicas de sabor, aroma, textura e coloragdo =, ainda,
com vida Gtil de prateleira de no minimo sete meses, &
obtida usando-se graos verdes e imaturos preservados em
uma solugdo contendo 12% de sal, 3% de dcido acético e

0,025% do acido ascérbico.

- A pimenta-do-reino verde e imatura, em pasta,
em composicdo com vinagre, amido, chicéria, alfavaca e
sal fornsce um molho picante para ser empregado em ali
mentos, com boas caracteristicas organolépticas 2 isento
da presenga de microrganismos.

- Gr3os de pimenta verde-sscuros, pequenos ¢ uni
formes quando fervidos em &gua e secos em estufa com cir
culagdo de ar geram um produto denominado pimenta verde
desidratada. Essa pimenta, acondicionada em saco de poli
etileno, além de manter a coloracgdo por um longo periodo
de estocagem, pode ser facilmente reidratada mantendo as
mesmas caracteristicgs da pimenta verde recém-colhida.

- Utilizando mestodologia semelhante & empregada
na obtengdo da pimenta verde =m conserva, pode-se prepa
rar a pimenta madura (vermelha) em conserva. Esse tipo
de pimenta deverad ter uma boa acsitagdo no mercado pois,
ap6s um periodo de doze meses de armazenamento, apresen
tou boas caracteristicas de sabor, aroma, textura =, prin
cipalmente, de coloracdo.

— Oleoresina e resina de boa qualidade 2 de rendi
mento satisfatério podem ser obtidos utilizando-se al
cool etilico como solvente. Alids, o &lcool apresenta
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inGmsras vantagsns sobrs os solvasntes usualmente empre
gados, destacando-se, entre= outras, o fato de ser produ
zido em larga escala no Brasil = ndo apresentar grandses
problemas de poder residual. A sxtragdo do 6leo sssan
cial, efetuada através de arraste por vapor-d'édgua, tam
bém produziu bom rendimento.
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