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Pimenta-verde
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Para produzir a pimenta-verde, as
espigas sdo colhidas quando os
frutos estdo ainda verdes, porém
bem desenvolvidos, e sdo
preparadas por meio de salmoura. O
mercado para esse produto é a
Europa.
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Para preparar a pimenta-branca, as
espigas sao colhidas quando os
frutos apresentam coloracéo
amarelada ou vermelha. As espigas
inteiras s@o colocadas diretamente
em sacos de plastico trancado para
serem maceradas em tanques,
porém, também podem ser
debulhadas antes da maceragéo.
Deve-se evitar a maceragdo em
riachos e igarapés para preserva-los
da poluicdo. Assim sendo, deve-se
utilizar tanques de alvenaria e dgua
corrente. Para evitar o mau cheiro,
deve-se adicionar calcario para
elevar o pH da agua, por exemplo,
se for utilizado um tanque com
capacidade de 20 mil litros, nele
serdo depositadas 3 t de pimenta.
De 3 em 3 dias, a agua deve ser
trocada e, a cada troca, deve-se
acrescentar 500 g de calcario
dolomitico, utilizando um total de
1,5 kg. Apds 12 dias, os tanques sédo
drenados e lavados, para serem
utilizados novamente. Apés a
maceracéo, a pimenta deve ser
lavada e colocada para secar ao sol.
Neste processo, a pimenta
apresenta coloracédo branca e cheiro
caracteristico, devendo ser
classificada e embalada em sacos
duplos de polipropileno com
capacidade de 50 kg. Nao é
recomendada a secagem da
pimenta-branca em secadores.
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Para produzir a pimenta-preta, as
espigas sao colhidas quando os
frutos estdo completamente
desenvolvidos, apresentando alguns
frutos vermelhos e o restante com
coloracéo verde-claro ou
amarelada. As espigas podem ser
debulhadas ou ndo. Neste ultimo
caso, as espigas sdo colocadas para
secar ao sol e, durante o processo
de secagem, os frutos vao se
desprendendo do eixo da espiga.
Para uniformizacédo da secagem, a
pimenta deve ser revolvida durante
o dia, utilizando para isso um
pequeno rodo de madeira, que
também auxilia na retirada do
restante da espiga.

Depois de seca, a pimenta deve ser
ventilada para eliminacdo de
pedras, talos, pedacos de ramos,
pimenta chocha e folhas secas. Em
seguida, devem ser embaladas em
sacos de polipropileno de 50 kg. As
sacas devem ser guardadas em
armazens preferencialmente
construidos de alvenaria, fechados
para evitar a entrada de animais
como ratos, morcegos e répteis,
com boa ventilacdo e em boas

condicdes de higiene. Sugere-se que

as sacas nao fiqguem em contato

direto com o chdo, adequando o0 uso

de estrados de madeira, para que
ndo ocorra a contaminacado por
Salmonella e outros
microrganismos.

A pimenta pode permanecer nessas
condicdes por mais de um ano




