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DETERMINAGAO DA PUNGENCIA DE PIMENTA DO REINO
(Piper nigrum L.) CULTIVADA NO PARANA
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O mercado mundial de condimentos vem se expandindo, tarto em valume, quanto em valor.
Como quase todos sdo de arigem tropical, os paises em desenvalvimento respondem pela
maior parte do suprimento mundial. No comércio Itemacional de especiarias, a plmenta do
reino (Pjper nigrum L.) ocupa o pdmeiro lugar em quantidade, seguida de cravo, noz moscada,
cardamomo, canela e gengibre. India, Malasia, Indonésia e Brasil s30 os maicres produtares e
exportadores de pimenta do reino.

A pimenta do reino é uma das mais artigas e impartartes especiarias. Origindria da India, fal
um dos primeiros itens de comércio entre o Qrierte e a Euwropa. Sua histéria, mais que a de
qualquer outra especiaria, confunde-se com a hist&ra do mundo.

Largamente utlizada como condimento, a qualidade da pimenta do reino é avaliada por sua
aparénciag, nivel de pungéncia e caracteridicas de sabor e aroma. A importdncia relabiva
desses diferentes amibutos depende das necessidades especificas do mercado a dque se
desting, seja o consumo doméstico ou o processamento por diferentes segmentos da industria
alimentida.

Este trabalho teve por dojedvo avaliar as caracteridicas da plmenta do reino culfivada no
Parang, particilarmente no tocarte ao seu nivel de pungéncia, porto deferminarte de seu
potencial de comercializacao.
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Através da Estacdo Experimental de Morretes do Instituto Agronémico do Parana (IAPAR)
foram recebidas 3 amostras de pimenta do reino, cultivadas na prépria Estagcdo Experimental
ou por produtores da regido, duas das quais identificadas como as variedades Singapura
(Pimenta do Reino-2) e Guajarina (Pimenta do Reino-3).

Da mistura de alcaldides responsavel pela pungéncia da pimenta do reino, a piperina € o
principal componente (cerca de 98%). Para a dosagem do nivel de pungéncia, as amostras
foram submetidas a extragdo sob refluxo com etanol 96° GL, sendo feita a quantificagdo de
piperina por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) com detetor de UV (280 nm),
utilizando como padrao solugéo etandlica de piperina a 0,1 mg/ml. A coluna empregada foi a
de Nucleosil C-8 e, como fase movel, uma mistura 50:50 de acetonitrila e solugdo aquosa a
1% de acido acético. Para efeito de comparagdo dos resultados, foram analisadas também
amostras comerciais obtidas de industria de processamento de alimentos (Pimenta do Reino-
4) e de cooperativa de exportadores (Pimenta do Reino-5). Os resultados desta analise
podem ser verificados na Tabela 1. A literatura internacional registra a faixa de 4-6% para o
teor de piperina em pimenta do reino preta. O baixo teor de piperina encontrado nas amostras
provenientes do Parana deve-se, provavelmente, as diferencas climaticas e de solo desse
estado em relacdo a regido amazonica, origem principal (mais de 90%) da pimenta do reino
produzida e exportada no Brasil. O desconhecimento das variedades correspondentes a uma
das amostras cultivadas no Parana e as duas amostras comerciais ndo permite avaliagcbes em
funcdo de cultivares.

TABELA 1 - Teor dos principios pungentes das amostras de pimenta do reino.

Amostra Origem Piperina (*)
P. Reino-1 Morretes - PR 2,34
P. Reino-2(Singapura) Morretes - PR 2,54
P. Reino-3(Guajarina) Morretes - PR 2,19
P. Reino-4 Bhering 4,40
P. Reino-5 Coop.Prod. Belém - PA 6,11

(*) % sobre matéria seca




