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Com a finalidade de atender a demanda de
produtores rurais e interessados no cultivo
da oliveira e produgao de azeite e azeitona,

a EPAMIG lanca o livro Oliveira no Brasil:

tecnologias de produgao.

Sao 22 capitulos escritos por pesquisadores
da EPAMIG, instituicbes de pesquisa

e ensino brasileiras e do exterior e por
profissionais liberais, abordando temas

que vao desde a distribuicao da oliveira na
América Latina, historia de sua introducao
em Minas Gerais, consideracoes sobre
mercado consumidor, botanica, anatomia,
aplicacoes de técnicas modernas de
biotecnologia e marcadores moleculares,
variedades mais plantadas nos paises
produtores, registro e protecao de cultivares,
pragas, doencas, poda, adubacao, até o
preparo de azeitonas para mesa, extracao

de azeite de oliva, indices de qualidade e ..
legislacdo pertinente, e ainda -
vantagens do azeite de oliva
para a saude humana.

publicacao@epamig.br
(31) 3489-5002
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Pimenta is':
Bdutor ao Consumi

Apresentacao

As pimentas do género Capsicum apre-
sentam importancia econdmica expressiva
associadas ao seu aproveitamento na alimen-
tacdo humana. Podem ser consumidas frescas
ou cozidas, imaturas ou maduras conservadas
em salmoura, congeladas, fermentadas, de-
sidratadas e na forma de molhos e geleias, o
que é uma tendéncia da gastronomia contem-
porénea. As pimentas sao empregadas também
como matéria-prima para extracéo de corantes,
aromatizantes e de oleorresinas para uso como
ingredientes em produtos alimenticios, com o
objetivo de conferir sabor, aumentar a estabi-
lidade oxidativa dos lipidios e como matéria-
prima na elaboracédo do gas de pimenta ou spray
de pimenta. Recentemente, 0 emprego como
plantas ornamentais com dupla finalidade, fon-
te de beleza e alimento, tem agregado valor as
pimentas, outra forma de aumentar o retorno
financeiro para o produtor.

A diversidade de propriedades benéficas
presentes nas pimentas e sua grande aplicacéo
na culinaria, inddstria de alimentos, farmaco-
logia, odontologia e medicina, entre outras,
indicam a grande importancia socioecondémica
do cultivo desta hortalica para o agronegécio
brasileiro. O estimulo ao consumo de pimentas
pode contribuir para a melhoria da qualidade da
alimentacéo ao considerar que constituem uma
fonte importante de vitaminas, fibras, sais mi-
nerais e substancias antioxidantes.

Por meio desta edi¢do do Informe Agro-
pecuario, os agricultores terdo acesso a infor-
magc0es relevantes sobre as formas de agrega-
¢do de valor as pimentas apés a colheita, com
melhor aproveitamento da matéria-prima e o
atendimento as expectativas do consumidor de
produtos a base de pimenta.

Cleide Maria Ferreira Pinto
Claudia Lucia de Oliveira Pinto
Sérgio Mauricio Lopes Donzeles
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Pimentas: sabor e saide

As pimentas, de modo geral, fazem parte da vida
da humanidade desde os primérdios, especialmente para
conservacao de alimentos. O sabor, a pungéncia e as cores
s@o, atualmente, aspectos muito valorizados na culinéria
e, por isso, além de consumidas in natura, as pimentas
podem ser processadas e utilizadas em diversas linhas de
produtos na indUstria de alimentos. Na forma in natura
ou processada, sdo produtos que agregam valor e detém
amplas oportunidades de mercado.

Minas Gerais € o principal Estado produtor de pimen-
tas, com 1,9 t/ano, seguido por Séo Paulo, Goids, Ceard e Rio
Grande do Sul. Os maiores cultivos de pimenta concentram-
se nos municipios de Matias Cardoso (extremo Norte), Guapé
(Sul de Minas), Monte Carmelo e Estrela do Sul (TriGngulo
Mineiro), Guarani (Zona da Mata) e lapu (Regido Leste). No
Estado, o cultivo de pimentas também se ajusta muito bem aos
modelos de agricultura familiar e de integracdo do pequeno
agricultor-agroindUstria.

Por sua multiplicidade de usos, como alimento, aroma-
tizante, conservante, corante, para producdo de oleorresinas,
como planta ornamental, a cultura da pimenta tem ampliado
o mercado, atingindo maior nUmero de consumidores pela
agregacdo de valor na forma de molhos, geleias, doces e
conservas. Vale ressaltar que seus frutos sé@o ricos em fibras,
sais minerais, vitaminas, flavonoides, carotenos e outros
metabdlitos secunddrios com propriedades antioxidantes,
que atendem muito bem d&s exigéncias dos consumidores
por produtos sauddveis.

Esta edicGo do Informe Agropecudrio ressalta a im-
porténcia da pimenta como geradora de emprego e renda,
especialmente para a agricultura familiar, e enfatiza as boas
prdticas agricolas e de fabricacéo como forma de garantir a
qualidade dos produtos & base de pimenta.

Antbnio Lima Bandeira
Presidente da EPAMIG




Boas Praticas Agricolas garantem qualidade
a producao de pimentas

Sérgio Gongalves dos Santos, vice-presidente de
Tecnologia da Vilma Alimentos, sediada em Contagem,
MG, é graduado em Engenharia de Alimentos, pela Uni-
versidade Federal de Vigosa (UFV), com pés-graduacéo
em Administracdo de Empresas, pela Pontificia Univer-
sidade Catdlica do Parand (PUCPR), e Engenharia da
Qualidade, pela PUC Minas. Possui diversos cursos de
tecnologia de alimentos realizados nos Estados Unidos,
Alemanha e Canadd, além de Formagdo de Moleiro,
pelo Senai, em Fortaleza, CE.

Atuou como engenheiro de Processos, de Proje-
tos, como gerente de Produgéo e Industrial, na Nu-
trimental, em Guaramirim, SC. Como vice-presidente
de Tecnologia da Vilma Alimentos é responsdvel pelos
sefores de Controle de Qualidade, Garantia de Qua-
lidade, Desenvolvimento de Produtos e Assisténcia
Técnica.

Para Sérgio Gongalves, o mercado de pimentas
tende ao crecimento, e o produtor que adotar prdéticas
que atendam as exigéncias de qualidade alcancard

1 1 : ' bons resultados em sua atividade.

IA - Na sua avaliagdo, qual o cenario
e perspectivas para o mercado de
pimentas, no mundo, no Brasil e
em Minas Gerais?

Sérgio Gongcalves - Acreditamos que
0 cenario é de crescimento do con-
sumo de pimentas no mundo, assim
como no Brasil e, em especial, em
Minas Gerais. Cada vez mais aumen-
ta a exigéncia por uma alimentacdo
de qualidade. Grande parte dessa
qualidade vem do sabor e, sendo a
pimenta um importante ingrediente
de realce de sabor, € natural pensar
em crescimento de consumo. Outra
questdo vem da ampliacdo na direcdo
da saudabilidade. O consumidor vem
tomando consciéncia de que é sau-

davel consumir pimentas e, cada vez
mais, tem incorporado em seus ha-
bitos alimentares o uso de produtos
a base desta hortalica. Pontuamos,
também, como fator de potencial
aumento do consumo de pimentas o
crescimento da idade média da popu-
lagdo, que, em geral, tem preferéncia
por alimentos preparados com tem-
peros e condimentos.

IA - Quais as variedades de pimenta
mais utilizadas para proces-
samento e quais 0s principais
produtos obtidos?

Sérgio Goncalves - Isso varia um
pouco, conforme a industria e a carac-
teristica de seus produtos. Em nossa

empresa, as principais variedades sdo
as pimentas Dedo-de-moca e Mala-
gueta vermelha, mas sabemos que a
Jalapefio tem importante participacdo
no mercado.

Os principais produtos sdo os molhos
e as pimentas em conserva, de grande
aceitacdo e procura no mercado.

IA - Qual a origem dos fornecedores
de matéria-prima para o proces-
samento da pimenta?

Sérgio Gongalves - Existem varias
regides produtoras. Nesses Ultimos
anos, nos abastecemos principal-
mente em Minas Gerais, com a pro-
ducdo de pimentas das cidades de
lapu e Caratinga, regido do Vale do
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Rio Doce, no leste do Estado, assim
como Piranga, na Zona da Mata, en-
tre outras. JA& compramos também
matéria-prima de S&o Paulo, Sergipe
e Goias, e, atualmente, s6 o fazemos
em situacdes eventuais. Com a cele-
bracdo de contratos com produtores
mineiros, passamos a dar prioridade
a sua producao.

IA - Quais as contribuicGes e deman-
das do produtor familiar dentro
desse mercado?

Sérgio Gongalves - Dois dos gran-
des problemas para a pimenta sdo a
dificuldade de obter mao de obra em
quantidade suficiente para a colheita
e o0 alto custo desta operacdo. A co-
Iheita é um dos maiores gargalos na
produgdo de pimenta, pois deve ser
manual, levando-se em conta as dife-
rentes épocas de maturacdo. Por isso,
entendo que a agricultura familiar é
a mais indicada para a cultura da pi-
menta, pois trabalha em pequenas are-
as com mao de obra da prépria fami-
lia. Os contratos de fornecimento de
matéria-prima para a Vilma Alimen-
tos tém sido feitos com associagdes de
produtores familiares, em sua grande
maioria.

IA - A matéria-prima é adquirida na
forma in natura (fresca) ou em
salmoura? Quando em salmoura
é acondicionada em bombona
ou em garrafa Pet reciclada?
A salmoura é formulagdo da
empresa?

Sérgio Gongalves - Em razdo da nos-
sa distancia das regides produtoras,
cerca de 200 a 300 km, recebemos
a pimenta em salmoura acondicio-
nada em bombonas higienizadas. A
salmoura segue formulacdo de nossa
empresa e é preparada pelos fornece-
dores com insumos adquiridos pela
Vilma Alimentos, conforme estabe-
lecido em contrato. Ha um projeto na

empresa para 0 pré-processamento
(selecdo, limpeza, lavagem e tritura-
¢ao) na propria regido de colheita, o
que garantiria maior qualidade e sa-
nidade do produto. As pimentas che-
gariam a inddstria ja em processo de
fermentacdo. Estamos na fase final
de testes para implantacdo desse pro-
jeto para as proximas safras.

IA - Quais as principais exigéncias de
qualidade e padrédo da matéria-
prima?

Sérgio Gongalves - Fazemos diver-
sos controles e a especificacdo das
pimentas faz parte dos contratos.
As principais exigéncias sdo gquanto
a sanidade e integridade dos frutos,
ponto de maturagdo e auséncia de
parasitos e sujidades. O cumprimen-
to dessas exigéncias é determinante
para escolha e permanéncia dos for-
necedores.

A colheita é um dos
maiores gargalos
na producdo de
pimenta, pois deve
ser manual, levando-
se em conta as

diferentes épocas de
maturagdo.

E importante frisar ao produtor de
pimentas a prioridade dos aspectos
apontados para que sua producdo al-
cance 0s mercados: controle de pra-
gas, com o objetivo de preservar o
produto para que ndo haja contami-
nacdo por larvas, insetos, entre ou-
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tros; seguranca quanto a qualidade
e a identidade da semente, essencial
para que se obtenha produtividade
e qualidade; cuidados na colheita e
po6s-colheita, com foco no ponto cor-
reto de maturacéo e garantia de inte-
gridade do produto.

IA - Qual o produto com maior volume
de comercializacdo? Qual o volu-
me comercializado pela empresa,
em relacdo a outras do ramo?

Sérgio Gongalves - Entre os deriva-
dos da pimenta, a categoria de mo-
Ihos tradicionais, fabricados princi-
palmente a partir da pimenta-dedo-
de-moca, representa nosso maior
volume de vendas, com cerca de
50 t/més.

IA - Quais as perspectivas para o mer-
cado de pimenta organica?

Sérgio Gongalves - Cresce no mun-
do o consumo de produtos organicos,
e isto se alinha com a preocupacao
do consumidor quanto aos alimen-
tos saudaveis. Aqui no Brasil, ain-
da é pequena a procura por produtos
organicos, especialmente pimentas,
pois, de modo geral, tais produtos
estdo aliados a precos muito eleva-
dos. Mas como o fator saude é cada
vez mais buscado pelo consumidor,
0S produtos organicos sdo uma ten-
déncia.

IA - Qual seria, em sua opiniao, a
principal estratégia para o de-
senvolvimento do mercado de
pimentas no Brasil?

Sérgio Goncalves - Considero que a
principal oportunidade de melhoria
do mercado de pimentas estd na ca-
pacitacdo dos produtores familiares,
especialmente na adocdo de técnicas
gue garantam a qualidade do produto
quanto aos ataques por insetos.

Ml Por Vania Lacerda




Conheca as principais pragas
da cultura da‘pimenta

A cultura da pimenta tem
experimentado grande crescimento
nos ultimos anos em diversas regioes
brasileiras, sendo o estado de Minas
Gerais o maior produtor. Esta cultura
tem grande importancia economica,
em razao de sua alta rentabilidade

e da demanda de mao de obra,
especialmente na colheita.
Abordando um dos temas mais
importantes para a qualidade das
pimentas, este livro apresenta, de
forma ilustrada, as principais pragas
da cultura e alternativas de controle.

publicacao@epamig.br

(31) 3489-5002

Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais - EPAMIG
Av. José Candido da Silveira, 1.647 - Unido
CEP 31170-495 Belo Horizonte - MG
Telefax: (31) 3489-5000

AGRICULTURA,
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Pimentas: do produtor ao consumidor

Mercado de pimentas processadas

Roberto Ohara*
Cleide Maria Ferreira Pinto?

Resumo - Diante da alta perecibilidade dos frutos das pimentas, seu processamen-
to é a melhor alternativa para a prevencao de perdas pés-colheita. Existe grande va-
riedade de produtos e subprodutos que utilizam a pimenta como matéria-prima.
Em todos os Estados brasileiros, existe mercado para a comercializacao de pimentas
processadas na forma de conservas, de molhos, de geleias, elaboradas de forma ar-
tesanal ou industrializadas por pequenas empresas e por empresas consolidadas no
mercado nacional. Entretanto, a importancia do mercado para pimentas processadas
é dificil de ser estimada. A razdo provavel é pelo grande nimero de empresas que
elaboram varios tipos de produtos e pela falta de captacdo de dados de pequenas
marcas e de pequenos varejos. Ha grande apelo pela organizacdo do mercado de pi-
mentas no Brasil, ainda considerado secundario em relacdo ao de outras hortalicas.

Palavras-chave: Pimenta. Comercializacdo. Mercado nacional. Mercado externo. Molho.

INTRODUCAO

O agronegdcio de pimentas Capsicum
esta entre os melhores exemplos de
integracdo entre todos que atuam na
cadeia produtiva dessa hortalica. Além
de consumidas in natura, podem ser pro-
cessadas e utilizadas em diversas linhas
de produtos na industria de alimentos.
Na forma in natura ou processada, as
pimentas sdo produtos que agregam
valor e detém amplas oportunidades de
mercado (Fig. 1, 2 e 3). As formas de
processamento, que tem as pimentas
como matéria-prima, sdo apresentadas
no Quadro 1.

Minas Gerais é o principal Estado
produtor de pimentas, seguido por Sdo
Paulo, Goias, Ceara e Rio Grande do Sul.
As areas cultivadas e as producdes obtidas
nos seis principais municipios mineiros
produtores de pimenta em 2008, 2009 e
2010 séo apresentadas no Quadro 2. No
Estado, o cultivo de pimentas também se
ajusta muito bem aos modelos de agri-

1Enge Agre, vice-presidente Sakura Nakaya Alimentos Ltda., R. Ordenag6es, 151 - V. Manchester, CEP 03446-030 S&o Paulo - SP. Correio eletro-

nico: roberto.ohara@sakura.com.br

EngtAgré, D.S., Pesq. EMBRAPA/EPAMIG Zona da Mata, Caixa Postal 216, CEP 36570-000 Vigosa-MG. Correio eletronico: cleide.pinto@epamig.ufv.br

cultura familiar e de integracdo pequeno
agricultor-agroindustria.

A Centrais de Abastecimento de Minas
Gerais S/A (CeasaMinas), no ano de 2010,
em todas as suas unidades, comercializou,

I- .
Figura 1 - Pimenta-dedo-de-moca in natura
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aproximadamente, 620 t de pimenta fresca,
anualmente, no valor de R$ 1.231.434,84.
Do total comercializado, 97,8% foram
procedentes de Minas Gerais e o restante de
Goias e de Sdo Paulo. A producdo mineira
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Figura 2 - Conservas de pimentas elabo-
radas a partir de apenas uma et

variedade

Figura 3 - Conservas ornamentais Blends de pimentas

QUADRO 1 - Formas de consumo das pimentas Capsicum spp.

Formas de consumo

Descrigao

Hortaligas

Conservas

Molho liquido

Pimenta desidratada e des-
secada

Pimenta calabresa

Péprica

Oleorresinas

Outros produtos

Frutos do tipo doce (ndo picante) consumidos verdes (imaturos).

Elaboradas com um tipo ou com mistura de frutos de vérias cores, dispostos em camadas (conservas or-
namentais ou blends), em vinagre, cachaga ou dlcool de cereais como conservantes.

Pequenos processadores preferem pimentas ‘Dedo-de-moga’ e ‘Malagueta’, para fabricagdo de molhos
liquidos de cor vermelha, e ‘Cumari-amarela-do-para’, para molhos amarelos.

A desidratagao (secagem pelo calor produzido artificialmente sob condigoes de temperatura, umidade e
corrente de ar controlada) e a dessecagao (secagem ao sol), utilizadas na conservagdo de pimentas, tém
como vantagem a transformagao do produto perecivel para outra, estavel, com caracteristicas semelhantes
ao produto natural.

Produto em floco ou p6, obtido da desidratagao de pimenta-dedo-de-moga, muito usada pela inddstria de
alimentos principalmente como condimento em embutidos, carnes e linguicas.

Pimenta vermelha, desidratada, seca e processada na forma de um pé fino e de coloragao vermelho-
intensa. Os tipos de péprica diferem entre si pela coloragao (vermelho-escura até alaranjada) e pela
pungéncia ou ardume (paprica doce, meio-doce e picante). Pode ser usada como corante e como
tempero.

Obtidas do pericarpo do fruto desidratado da pimenta. Contém o aroma e o sabor da pimenta, de maneira
concentrada, estéril e estavel durante o armazenamento. Empregadas para a padronizagdo da pungéncia,
cor e sabor de produtos industrializados e para aumentar a estabilidade oxidativa dos lipidios, prolongando
a vida 1til dos 6leos e gorduras.

Outros produtos alimenticios disponiveis no mercado, os quais tém pimentas em sua formulagao sdo mo-
lhos para massas e carne, sardinhas e atum, patés, maioneses, catchups, biscoitos, macarrao, mortadelas,
queijos, licores, iogurte, balas, chicletes e as geleias exdticas.
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QUADRO 2 - Area e producdo de pimentas nos seis principais municipios produtores em
Minas Gerais, no periodo 2008-2010

2008 2009 2010
Municipios Area | Producdo | Area Produ- Area | Produgio

(ha) ) (ha) cao (t) (ha) )
Matias Cardoso 230 1.610 255 1.785 100 450
Guapé 85 595 85 595 40 200
Monte Carmelo 30 180 35 180 35 210
Guarani 30 180 - - 30 180
lapu 20 80 15 60 - -
Estrela do Sul 13 78 15 90 - -
Total de Minas - - - - 1.137 1.982

FONTE: Pimenta (2011).

de pimenta, em 2010, foi de 1.982 t, en-
tretanto, cerca de apenas 31% da producéo
foi comercializada na CeasaMinas, ndo
havendo informacdes da forma e do local
de comercializacdo do restante da pimenta
produzida no Estado.

Em todo o Brasil e, principalmente em
Minas Gerais, existe grande nimero de
unidades de processamento de pimentas
na forma de conserva, molho e temperos.
O processamento das pimentas é a melhor
alternativa para a prevencao de perdas pos-
colheita. A agregacéo de valor ao produto,
por meio do processamento, gera maiores
lucros para produtores e empresarios. Exis-
te mercado em expanséo para a comercia-
lizacdo de pimentas processadas artesanais
ou industrializadas, principalmente na for-
ma de conservas e de molhos por pequenas
empresas e por empresas consolidadas no
mercado nacional. Além disso, existem
empresas que déo subsidio ao agronegécio
pimenta: Engetecno - empresa de projeto
pronto de empreendimento, responsavel
pela elaboracdo de projetos de fabrica para
producéo de conserva, molho, pimentaem
po, desidratada, pasta, pimenta-calabresa,
pimenta seca, oleorresina e capsaicina;
Pimentagoras Maquinas e Equipamentos -
empresa que fabrica maquina engarrafa-
dora de pimentas, e Semearte - empresa
responsavel pela producdo de mudas de
hortalicas (viveiros comerciais), incluindo
as pimentas.

Em todos os Estados brasileiros, existe
mercado para a comercializagdo de pimen-

tas processadas, entretanto, a importancia
desse mercado é dificil de ser estimada e
a razao disso é a grande diversidade de
produtos e nimero de pequenas empresas
que atuam nos mercados regionais.

E importante salientar aimportancia da
rastreabilidade como um sistema de iden-
tificagdo que permite resgatar a origem e a
historia do produto a base de pimenta em
todas as etapas do processo produtivo ado-
tado, que vai da produgdo ao consumo. A
adogdao das Boas Praticas Agricolas (BPA)
e das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
as quais permitem a rastreabilidade do pro-
cesso de producéo, tem impacto positivo
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Figura 4 - Comercializagdo de pimentas - Mercado Central, Belo Horizonte-MG

sobre o cliente, por indicar a preocupagédo
da empresa com o bem-estar do consumi-
dor. Aexisténcia de documentagdo permite
ao pimenticultor aumentar a credibilidade
com 0s seus clientes e, em consequéncia,
a melhoria do mercado para os produtos.

MERCADO INTERNO

Em todo o Pais, é grande o ndmero de
empresas que elaboram conservas e molhos
de pimenta com envase, principalmente
em garrafas de vidro de 150 mL e comer-
cializam diretamente para consumidores
de pequenos estabelecimentos comerciais,
em mercados de beira de estrada, em feiras
livres, em supermercados, mercearias espe-
cializadas, lojas de conveniéncia e de produ-
tos importados (delicatessens), em lojas de
decoracéo e, eventualmente, em atacadistas
(Fig. 4). Existem também as empresas es-
pecializadas no processamento de pasta de
pimenta, de paprica e de pimenta-calabresa.

O mercado de molhos de pimentas,
no Brasil, cresceu 8,3% em volume, em
2010, atingindo 61,8 milhdes de quilos
ou R$ 811,8 milhoes.

A Sakura produz, aproximadamente,
50% do volume nacional de molhos de
pimenta vermelha. Boa parte desse volume

- 2

Cleide Maria Ferreira Pinto
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é comercializada com as marcas Kenko e
Bravo, de sua propriedade. O restante do
volume é fabricado para marcas préprias,
tais como as dos supermercados Carrefour,
Extra e Wal-Mart.

Tem-se observado queda no mer-
cado de pimentas por alguns anos
(Grafico 1). Segundo pesquisas realizadas
pela Datamark, observa-se que, na catego-
ria denominada condimentos liquidos, sdo
englobados os produtos: molho de pimenta,
mostarda, molho de soja, molho inglés,
etc. Ndo ha dados especificos de molhos
de pimenta, porém, tem-se uma ideia do
crescimento, pelo nimero de frascos de
vidro de 130 a 200 g, que s&o utilizados
em sua maioria, para embalar os molhos
de pimentas. No ano de 2010, houve um
crescimento destas embalagens de 11,5%
(IZAR, 2012). Observando-se os dados de
comercializa¢do dos produtos da Sakura,
por meio do Grafico 1, a percep¢do também
é que o mercado é crescente.

Pelo Grafico 2, observa-se que a taxa de
crescimento na comercializacdo de molhos é
de, aproximadamente, 10,5% ao ano. Aestra-
tégia é de agregar maior valor aos produtos,
entretanto, para aqueles com maior valor
agregado, observa-se menor crescimento.

E constante a demanda por agregacao
de valor aos produtos elaborados com
pimenta. Sem inovacdo, os produtos
tendem a sucumbir num cenério de con-
corréncia de milhares de empresas. Hoje,
est4 sendo recomendada a utilizacdo de
vidro novo mais leve, nova tampa Jaguar
(tipo flip top) em substitui¢do ao sistema
de tampa-batoque e lacre. No entanto, o
aumento das vendas é maior em produtos
com apelo popular, se comparado aqueles
mais sofisticados.

Dentro da categoria de molhos liquidos
frios, da qual os molhos de pimenta fazem
parte, o produto de maior volume para
a Sakura é molho de soja, com 37% de
participagdo (Gréfico 3).

No Brasil, sdo muitas as empresas ja
consolidadas com importancia conside-
ravel na comercializagdo de molhos de
pimentas (Quadro 3).

Na América Latina, o Brasil é o se-

120 114
1O 12 113 100 104
109 103
100 103 700 100
90 86
80
70 76
70
61
60
50
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
—— Sakura —— Mercado

Tendéncia de mercado X Sakura

Tendéncia de mercado - molhos liquidos

Gréfico 1 - Tendéncias do mercado de molhos de pimentas, no periodo 2005 - 2011
FONTE: DATAMARK.

Evolucéo das vendas em toneladas

3652
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Grdfico 2 - Evolucao da comercializagdo de molhos de pimenta

NOTA: Taxa de crescimento de, aproximadamente, 10,5% ao ano; estratégia de agregar

maior valor aos produtos; para produtos de maior valor agregado o crescimento
em tonelada é menor; vidro novo mais leve + custo reduzido; nova tampa Ja-
guar, tipo flip top, substituindo sistema antigo de tampa-batoque e lacre.

Distribuicao — molhos liquidos frios

% Venda

13%

Molhos

37% | Shoyu
20% B Pimenta
M Inglés

O Alho

30%

Gréfico 3 - Molhos da marca Sakura distribuidos no Brasil
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QUADRO 3 - Algumas empresas que comercializam molhos de pimentas no Brasil

Empresa

Site

Empresa

Site

Sakura Nakaya Alimentos Ltda.
Aurora Bebidas e Alimentos Finos
Ltda.

Pastificio Santa Amélia S/A
Bunge Alimentos S/A

Aberden Alimentos Industria e
Comércio Ltda.

Agua na Boca Alimentos Ltda.
Alimentos Selecionados Iguatemi
Ltda.

Alimentos Wilson Ltda.
Alimentos Zaeli Ltda.

Angelo Auricchio & Cia Ltda.
Arrifana Industrial Importagao e
Exportagao de Alimentos Ltda.
AsaIndustria e Comércio Ltda. atual
Produtos Alimenticios Ltda.
Bebidas Asteca Ltda.

Brasfrigo S/A

Castelo Alimentos S/A
Cerealista Pereira Ltda.

Certa Indtstria e Comércio de
Alimentos Ltda.

Cianorte Produtos Alimenticios
Ltda.

Comércio Atacadista Ustulin
Ltda.

Comercial Maciel & Vieira Ltda.
Comercial RR Ltda.

Comercial Importacao e Exporta-
¢ao La Rioja Ltda.

Condimentos Karina Ltda.
Coniexpress S/A Industrias Ali-
menticias

Contagem Condimentos Ltda.
Cremmy Industria e Comércio
Ltda.

Domingos Costa Industrias Ali-
menticias S/A

E G Rocha Filho

FF A M M Comércio de Alimen-
tos Ltda.

Fuchs Gewiirze do Brasil Ltda.
Fukuhara Honda & Cia Ltda.
Garlic Foods Alimentos Ltda.
Hemmer Alimentos Ltda.

Hikari Industria e Comércio Ltda.
Incoreg Industria e Comércio
Reunidas Guimaraes Ltda.
Indtstria de Bebidas e Condimen-
tos Lord Ltda.

Industrias Alimenticias Marata
Ltda.

www.sakura.com.br
www.aurora.com.br/alimentos/
marcas/tabasco-3.aspx
www.psa.ind.br
www.bunge.com.br
www.toscano.com.br

www.alimentosiguatemi.com.br

www.alimentoswilson.com.br
www.zaeli.com.br
www.conservasole.com.br
www.arrifana.com.br

www.asanet.com.br

www.bebidasasteca.com.br
www.brasfigo.com.br
www.casteloalimentos.com.br
www.cerealistapereira.com.br
www.kisabor.ind.br

www.ciafrios.com.br

www.mavialimentos.com.br

www.larioja.com.br

www.ckarina.com.br
www.quero.com.br

www.cremmy.com.br
www.vilma.com.br

www.produtosiamar.com.br
www.amestrecuca.com.br

www.fuchs.com.br
www.bebidasasteca.com.br
www.garlicfoods.com.br
www.hemmer.com.br
www.hikari.com.br
www.incoreg.com.br

www.lord.com.br

www.marata.com.br

Industria Donabela Vici Ltda.
Industria e Comércio de Produtos
Alimenticios Cepéra Ltda.
Indtstria e Comércio de Temperos
Sacy Ltda.

Industrias Granfino S/A
Industrias Reunidas Raymundo
da Fonte S/A

Indtstria e Comércio de Produtos
Alimenticios Ltda.

Indutrel Indtstria de Temperos
Regina Ltda.

Irici Indtstria e Comércio Ltda.
JVB Comércio de Alimentos Ltda.
Karambi Alimentos Ltda.
Lupinni Indastria e Comércio e
Importagdo de Alimentos Ltda.
M.W.A Comércio de Produtos
Alimenticios Ltda.

Mariza Induastria e Comércio da
Amazonia Ltda.

Mika da Amazénia Alimentos
Ltda.

Natu Sert - Produtos Alimenticios
Ltda.

Parmalat Brasil S/A Industria de
Alimentos

Predilecta Alimentos Ltda.
Produto Alimenticio 100% Jua-
tuba Ltda.

RH Comércio e Empacotamento
de Produtos Alimenticios Ltda.
Sabor Comércio & Industria de
Produtos Alimenticios Ltda.
Tambat Indtstria Alimenticia Ltda.
Temperos Luana Industria e Co-
mércio Ltda.

Temperos Tempra Ltda.
Temperos Vieira Ltda.

Unidasul Distribuidora Alimen-
ticia S/A

Unilever Brasil Ltda.

Unipe Industria e Comércio Ltda.
Vega Industrial e Mercantil de
Produtos Alimenticios Ltda.
Vinagold Produtos Alimenticios
Ltda.

Vinagre Belmont S/A.

Vitalis Induastria de Alimentos
Ltda.

Yoki Alimentos S/A

Zilio Alimentos Ltda.

www.donabela.ind.br
www.cepera.com.br

www.temperosacy.com.br

www.granfino.com.br
www.raymundodafonte.com.br

www.mareia.com.br
www.temperoregina.com.br
www.irici.com.br
www.juvevers.com.br
www.colonialconservas.com.br
www.lupinni.com.br
www.kodilar.com.br

www.marizaalimentos.com.br

www.mika.com.br

www.parmalat.com.br

www.predilecta.com.br

www.kinino.com.br
www.saborcondimentos.com.br

www.tambau.com

www.temperostempra.com.br
www.temperosvieira.com.br
www.unidasul.com.br

www.unilever.com.br
www.unipeindustria.com.br
www.frutosdaterra.ind.br

www.palhinha.com.br

www.vinagrebelmont.com.br
www.chinezinho.com.br

www.yoki.com.br
www.zilioalimentos.com.br

FONTE: Supermercado Moderno (2010).
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gundo maior mercado de molho da marca
Tabasco, atras apenas do México. O canal
food service responde por 40% do fatura-
mento e, 0 varejo, por 60% da marca no
Pais. O produto chega ao Brasil por meio
da importadora Aurora Bebidas e Alimen-
tos Finos Ltda.

Além de molhos existem, no Brasil,
diversas empresas que comercializam pi-
mentas processadas na forma de conservas,
geleias, antepastos, outros produtos & base
de pimenta (Quadro 4).

MERCADO EXTERNO

O mercado de pimentas processadas
para exportacao € restrito a poucas empre-
sas com alguns tipos especificos de pro-
dutos. Trata-se de um mercado que sofre
grande influéncia das oscilagdes do dolar
e da competicdo internacional entre paises
produtores de pimentas como india, China,
Tailandia e Coreia. A paprica — produto ob-
tido de pimenta desidratada e transformada
em po, geralmente de cultivares especificas
de pimenta e/ou de pimentdo, tem grande
aceitacdo na Europa, nos Estados Unidos
e Nnos paises asiaticos. A paprica picante
é conhecida, internacionalmente, como
chili. No Brasil, sdo produzidas a paprica
picante (de pimenta-jalapefio) e a paprica
doce (de pimentdo). Outros produtos séo
a pasta de pimenta-tabasco exportada para
os Estados Unidos, as conservas elabora-
das com diversidade de formas, tamanhos
e cores de pimentas, exportadas para 0s
Estados Unidos, Canad4, varios paises da
Europa e Australia.

A Sakura exporta seus produtos para um
total de 18 paises. Dentro do seu portfélio de
produtos exportados, os molhos de pimenta
e as conservas estdo ativos em 15 paises,
incluindo Japdo, Espanha, Estados Unidos,
além de toda a América do Sul. Aexigéncia
de qualidade é sempre em referéncia as
marcas lideres e, neste contexto, a marca
Sakura e sua proposta de valor é ampla-
mente reconhecida, quando apresentada
no mercado. No entanto, fazer negécios €
mais dificil, pois convencer os consumido-
res a comprar os produtos demanda grande

QUADRO 4 - Algumas empresas que comercializam além de molhos, conservas, geleias,

antepasto e outros produtos a base de pimenta

Empresa Site
Pimentche www.pimentche.com
Casa da Madeira www.companhiadasbebidas.com.br
Artesanu www.compresemgluten.com.br

Companhia das ervas

Sabor das Indias

Fructificare

Aroma de Minas

Sabor Mineiro Condimonte Ltda.
Agrosol Pimentas do Brasil
Bombay Herbs & Spices

De Cabrén

Sun Foods Industria de Produtos Alimen-
ticios Ltda.

IVL Indtstrias Vieira Ltda.
Kamute Industria de Alimentos

Cornucodpia

www.ciadaservas.com.br
www.cellena.com.br
www.gostodobrasil.com.br
www.aromademinas.com.br
www.sabormineiro.com.br
www.agrosolpimentas.com.br
http://www.bombayherbsspices.com.br
http://www.decabron.com.br
www.sunfoods.com.br

http://www.marata.com.br/empresa/a-marata
www.kamutalimentos.com.br/
http://www.cornucopia.net.br

investimento e tempo. Molhos de pimenta
Kenko e Bravo, em diversas versdes e ta-
manhos, também sdo exportados ainda em
pequenos volumes. Produtos brasileiros
a base de pimenta ainda ndo conseguem
atingir os mercados internacionais, porque
ndo possuem um projeto de valor compa-
tivel com as exigéncias dos consumidores
destes paises. Ha dificuldade em penetrar
nos grandes mercados principais e o que se
atinge, por exemplo no Japéo e nos EUA, é
0 chamado mercado da saudade, composto
de restaurantes e de lojas voltados ao publi-
co brasileiro e latino, emigrado para esses
paises. Séo exportados, aproximadamente,
30 a 35 t anuais de molhos e de conservas
de pimenta.

Por meio de parceria com o Grupo Pao
de Acucar, a Companhia das Ervas conse-
guiu emplacar, com sucesso, a venda de um
molho de pimenta nas lojas francesas do
Grupo Casino. Em 2007, foram exportadas
42 mil unidades de molho de pimenta, mas
um total de 92 mil frascos ja foi embarcado.
Para compradores japoneses, a empresa
vende molhos e compotas de pimenta, es-
pecialmente da variedade Murupi. Também
sdo feitos molhos e outros produtos com a
pimenta-jalapefio.

Infelizmente, o Brasil ndo é reconheci-
do como exportador de produtos a base de

Informe Agropecudrio, Belo

pimenta. Ha caréncia de dados disponiveis
sobre as exportagdes de produtos proces-
sados com esta hortaliga.

Produtos a base de pimenta, principal-
mente de molhos, existem aos milhares. Nas
principais feiras internacionais de alimen-
tos, sdo encontradas centenas de produtos
oriundos dos mais diferentes paises, com
propostas de valor as mais diversas também.
A concorréncia, portanto, é muito grande.
Chama atencéo a existéncia de pequenas
empresas, de paises muito pequenos, com
projetos de sucesso no mundo.

Um grande problema é a escassez de
conhecimento sobre legislagdes restritivas
para produtos a base de pimentas Capsicum,
anao ser as tradicionais questdes que envol-
vem 0 uso de ingredientes, muitas vezes,
diferentes de pais para pais. No Japdo, é
proibido o uso do conservante sorbato de
potéssio, muito usado nas Ameéricas.

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar da grande importancia das
pimentas Capsicum para o agronegocio
brasileiro, ha caréncia de dados sobre
sua comercializacdo e seu mercado.
Para pimentas frescas € quase impossivel
conhecer a realidade da comercializagédo
por meio das informacdes disponiveis
nas centrais atacadistas, principalmente
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considerando que grande parte da venda
¢ direta entre produtor e varejo e isto ndo
¢ computado nas estatisticas. Embora a
producdo mineira de pimenta, em 2010,
tenha sido de 1.982 mil quilos, apenas
620 mil quilos foram comercializados
na Centrais de Abastecimento de Minas
Gerais (CeasaMinas). Provavelmente, a
dificuldade de obter informacdes precisas
sobre o comportamento do mercado de
pimentas processadas seja pelo grande
numero de empresas, que processam
varios tipos de produtos, e pela falta de
captacdo de dados de pequenas marcas e
pequenos varejos.

Ha grande apelo da organizacdo do mer-
cado de pimentas no Brasil, ainda considera-
do secundério em relacéo ao de outras hor-
taligas, provavelmente pelo baixo consumo
e pelo pequeno volume comercializado. As
perspectivas s&o muito boas, principalmente
para a forma mais consumida de pimenta
que é a dos molhos com diferentes graus de
ardume e sabores diferenciados.
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Produgdio e potencial de mercado para pimenta ornamental
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Resumo - As pimentas do género Capsicum, cultivadas em vaso, podem ter utilidade
como planta de ornamentacdo e fonte de frutos comestiveis. As cultivares adaptadas
para o cultivo em pequenos vasos devem ter portes reduzidos, frutos eretos e coloridos e
folhagem de coloracao verde-intensa sem sintomas de senescéncia e abscisao. As plantas
de pimenta comercializadas em vasos tém variada longevidade em condi¢des de pés-
produgdo, visto que nessa fase sdo submetidas a baixa intensidade luminosa imposta
pelos ambientes interiores ndo ensolarados e agdo de outros estresses abi6ticos, como
hidrico e exposicdo ao etileno. A presenca de etileno durante a producdo em ambiente
protegido, transporte e armazenamento das plantas, induz a abscisao de frutos e folhas,
além do amarelecimento intenso destas. A intensidade da agdo do etileno é diretamente
proporcional & concentra¢do na atmosfera circundante, tempo de exposi¢do, temperatu-
ra e sensibilidade da cultivar. Os efeitos deletérios do etileno podem ser evitados pela
fumigacao com o inibidor da agdo 1-metilciclopropeno (1-MCP), aplicado antes da ex-

posicdo ao etileno.

Palavras-chave: Capsicum spp. Planta de vaso. Etileno. Pés-produgdo.

INTRODUCAO

O cultivo de pimentas em vaso como
planta ornamental tem aumentado conside-
ravelmente em todo o mundo. No Brasil, o
cultivo de pimenteiras para ornamentacédo
€ mais recente e ainda carece de cultivares
adaptadas a condigdes limitantes de subs-
trato, como ocorre no cultivo em vasos de
reduzido volume.

No inicio da exploracdo de plantas
ornamentais, ndo havia interesse em
utiliza-las como fonte de alimento, como
material para confec¢do de chas ou tempe-
ros. Porém, em anos mais recentes, houve
um aumento na utilizagdo de plantas com
dupla finalidade, especialmente quando
cultivadas em vasos ou mesmo em jardins.

Plantas como tomate cereja, morango or-
namental, capuchinha, manjericdo, alecrim
e pimentas ornamentais tém preenchido
essa dupla finalidade. A utilizacdo das
plantas ornamentais como fonte de beleza
e como alimento agrega valor ao produto,
0 que aumenta o retorno financeiro para o
produtor. Além disso, este tipo de comércio
desperta no consumidor um interesse adi-
cional no cuidado com as plantas, tanto em
ambientes internos como externos, tendo
em vista 0 consumo de partes da planta.
Esta atividade possibilita ao consumidor
exercer uma terapia ocupacional de alto
valor para a salde mental e alimentar.
Para o cultivo de pimentas ornamentais,
ha necessidade de escolher cultivares de

porte compacto e com grande variabi-
lidade de cores de frutos. Estas variam
entre verde, marfim, roxo, preto, salmao,
creme, amarelo, laranja e vermelho. Em
geral, ndo ha disponibilizacdo dos teores
de capsaicina, substancia responsavel pela
ardéncia dos frutos.

Neste artigo, serdo abordados aspectos
de cultivo, escolha de variedades, qualida-
de e conservagdo em pos-producéo de pi-
mentas ornamentais com fins comestiveis.

PRODUCAO DE PIMENTAS EM VASO

O estudo dos fatores de produgdo como
porte, precocidade (capacidade fotossinté-
tica), periodo de envelhecimento no vaso
e outros fatores de po6s-producdo, como

*Eng® Agre, Pos-Doc, Prof. Associado UFV - Depto. Fitotecnia, CEP 36570-000 Vigosa-MG. Correio eletronico: ffinger@ufv.br
2Biologa, D.S., Prof2d Adj. UFPB - CCA, Campus Il, CEP 58397-000 Areia-PB. Correio eletronico: elizanilda@cca.ufpb.br
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sensibilidade ao etileno, capacidade de
manutencdo da fotossintese em baixa e
alta luminosidade, acdo de inibidores de
crescimento e a utilizacdo de inibidores
da agdo do etileno para o aumento da lon-
gevidade da vida de vaso sdo ainda pouco
explorados.

Na producdo de pimentas em vaso, a
escolha adequada da cultivar é de vital
importancia, para obter sucesso nesse
tipo de empreendimento. Em geral, 0s
produtores utilizam plantas de pimentas
com menor porte e com frutos coloridos.
Dessa forma, para a produgdo de pimen-
tas em pequenos vasos deve-se procurar
cultivares que resultem em plantas de
baixo porte. O ponto de comercializagéo
é quando os frutos estdo maduros. De
preferéncia, os frutos devem ser colori-
dos e eretos e a folhagem verde-intensa,
sem sintomas de senescéncia precoce das
folhas ou abscisdo de frutos e folhas. A
disponibilidade de sementes de cultivares
especificas para esse fim, no comércio, €
escassa. Duas cultivares populares séo a
‘Piramide Ornamental’ (C. frutescens) e a
‘Calypso’ (C. annuum). Porém, a maioria
dos produtores utiliza cultivares locais ou
variedades crioulas em seus plantios ou,
ainda, fazem a aquisicdo de sementes em
sites de compra on line.

As variedades utilizadas em vasos
podem ser de qualquer espécie do género
Capsicum, mas ocorre a predominancia
de C. annuum, por causa da grande di-
versidade de forma e cores de frutos e
também por, nesta espécie, ocorrerem
plantas an&s com maior frequéncia (REGO
et al., 2011). Quanto ao consumo dos
frutos das pimenteiras ornamentais, ndo
h& restricdo em nenhuma das espécies
cultivadas, porém ha grande variagcdo no
contelido de capsaicina, sendo a ardéncia
proporcional a concentracao de capsaicina
e dehidrocapsaicina. Em uma analise dos
frutos de quatro cultivares apropriadas
para o cultivo em vasos, observou-se uma
grande variagdo no conteido de capsaicina
e dehidrocapsaicina nos frutos secos, sendo
que o acesso BGH 7073 produziu o fruto
mais ardido e 0 MG-302 o menos ardido,

independentemente se os frutos estavam
imaturos ou maduros (Quadro 1).

Paclobutrazol (PBZ) é um retardante
de crescimento que inibe a sintese de
giberelinas, reduzindo o comprimento
dos entrends (RIBEIRO et al., 2011). O
produto também tem sido utilizado como
agente para aumentar a resisténcia das
plantas micropropagadas ao ambiente
extra vitro. Em um trabalho realizado
com a cultivar de pimenta denominada
‘Pitanga’ (C. chinense), o uso de PBZ
reduziu o porte da planta (GROSSI et al.,
2005). A pulverizacdo da parte aérea com
150 mg/L ou o mergulho das mudas com
25 cm de altura em solucéo de 10 mg/L do
ingrediente ativo foi eficiente em reduzir
a altura das plantas sem afetar a produgéo
de frutos na pimenta-pitanga. Nas plantas
pulverizadas, houve reducdo de 40% na
altura das plantas e, naquelas mergulhadas
na solucdo de PBZ, areducdo da altura foi
de 80%. Porém, mais estudos devem ser
realizados, com as diferentes espécies e
cultivares de pimentas ornamentais para o
uso comercial do PBZ como retardante do
crescimento. Além disso, a efetividade do
PBZ em reduzir o crescimento das plantas
também varia em funcéo do estadio de de-
senvolvimento da planta e da concentragédo
do produto.

Tem aumentado a procura por pimentas
ndo ardidas em vaso, como a pimenta-
biquinho (C. chinense). Esta cultivar
apresenta entrends longos, o que Ihe con-
fere um porte muito alto. Portanto, o uso
de PBZ podera melhorar a aparéncia da

planta pela reducéo do comprimento dos
ramos. Outra opg¢do seria a diminuicdo do
porte por melhoramento genético. Plantas
ands podem ser cruzadas com plantas altas
e com frutos ndo pungentes para obter,
por meio de selecéo, plantas baixas e com
frutos ndo pungentes. Leite et al. (2011)
conseguiram reducao genética, na altura
de plantas de pimenteiras ornamentais, na
ordem de 50%, tendo plantas F, apresenta-
do 10 cm de altura, enquanto o genitor de
menor altura apresentou 15,33 cm.

O crescimento das plantas e dos frutos é
determinado pela interacdo da temperatura,
luz, 4gua e nutrientes, porém, em plantas
de Capsicum, a temperatura e a luz séo os
principais determinantes da producéo e da
qualidade final das plantas.

Plantas de C. annuum sdo sensiveis a
reducdo da intensidade luminosa, sendo
que o 6timo para o crescimento ocorre com
altas intensidades luminosas. Com radiagao
luminosa de comprimentos de onda entre
400 e 700 nm, as maiores taxas fotossintéti-
cas foram obtidas com radia¢des luminosas
entre 950 e 1000 pmol/m/s, em condi¢des
de ambiente protegido, cobertas com
pléastico de polietileno (WYZGOLIK et
al., 2008). Quando as plantas sdo mantidas
em condi¢des de baixa radiagdo luminosa
(200-220 umol/m/s), ha o alongamento dos
caules e elevacdo do tamanho do limbo
foliar.

Segatto (2007) determinou a influéncia
da radiacdo luminosa fotossinteticamente
ativa (RFA) sobre a taxa de assimilagéo

UADRO 1 - Concentragdo de capsaicina (CAP) e dehidrocapsaicina (DH) em frutos de
p p
pimentas ornamentais Capsicum annuum

Imaturo Maduro
Genétipo
CAP DH CAP DH

(mg/g de MS) (mg/g de MS) (mg/g de MS) (mg/g de MS)
BGH 1039 4,91+1,10 5,18+0,90 3,65+1,7 5,68+1,12
BGH 7073 15,43+4,40 13,28+4,50 10,31+0,16 12,36+0,39
Calypso 6,34+0,26 5,22%0,67 1,16x0,18 3,40x+0,14
MG-302 3,20+0,14 1,14+0,20 0,77+0,18 2,48+0,53

FONTE: Segatto (2007).
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de CO, de quatro genotipos de pimenta
ornamental (Grafico 1). Houve elevada
variagdo na taxa de assimilagdo de CO,
entre 0s geno6tipos, com maior capacidade
fotossintética para a cultivar Calypso e a
menor para a ‘MG 302’. Porém, todos 0s
gendtipos tiveram comportamento seme-
lhante na elevacdo da taxa de assimilacéo
de CO, com o aumento da RFA (Grafico 1).
A cultivar Calypso somente apresentou
saturacdo na taxa de assimilagdo de CO,
a partir de 750 pmol/m/s de RFA, en-
quanto que os demais acessos tiveram
saturacdo em concentracfes entre 250 e
500 pumol/m/s de RFA (Grafico 1). Esses
dados mostram que a cultivar Calypso é
mais sensivel ao sombreamento e deve
ser cultivada sob elevados indices de RFA,
enquanto que os demais genotipos podem
tolerar sombreamento parcial sem redugéo
acentuada da taxa de assimilagdo de CO,.
Para obter luminosidade adequada e
evitar o estiolamento das plantas, ha neces-
sidade de manter limpos e lavados os plas-
ticos da cobertura dos telados e da casa de
vegetacdo. Ao detectar o estiolamento das
plantas, recomenda-se remové-las da co-
bertura pléstica e levar para um local com
maior incidéncia de radia¢do luminosa.

Atemperatura ideal para o crescimento
de frutos de C. annuum é funcdo da inten-
sidade luminosa. Em condicBes de baixa
radiacdo luminosa, a temperatura ideal
situa-se entre 18 °C e 20 °C, enquanto
que em condic¢des de alta luminosidade
a temperatura ideal é de 24 °C a 26 °C
(TASKOVICS et al., 2010).

A escolha do volume do vaso depende
do objetivo do cultivo, ou seja, para pro-
ducdo comercial de frutos ou para planta
ornamental. Além disso, o volume de
substrato dependera das caracteristicas da
cultivar, devendo-se levar em consideracdo
0 volume e o comprimento do sistema
radicular, o alongamento dos entrends
e a arquitetura da copa da planta. Pinto
et al. (2010) avaliaram trés volumes de
substratos em sete cultivares de pimentas
ornamentais comestiveis. Esses autores
observaram que, para uma harmonia vi-
sual adequada das plantas, houve grande
variagdo no volume de substrato, de 300
a1.600 mL em funcdo da cultivar. Plantas
com parte aérea mais compacta e entrends
curtos podem ser cultivadas em volumes
menores. Por outro lado, cultivares de
entrends longos e parte aérea dispersa ne-
cessitam de volumes maiores de substrato.

A (umol/m?/s)

T T T T

2 100 200 300 400

500 600 700 800 900
RFA (umol/m?/s)

—e— BGH 1039 —o— BGH 7073 —a— Calypso —A—MG

T T T T T 1

1.000

Gréfico 1 - Taxa de assimilagdo de CO, (A) em fungéo da radiagdo fotossinteticamente
ativa (RFA) em gendtipos de pimenta ornamental, em vaso

FONTE: Segatto (2007).

NOTA: Barras verticais representam erro-padréo da média (n=5).

Segatto (2007), ao avaliar a adaptacdo
de cultivares de pimentas ornamentais
para o cultivo em vaso, obteve bons re-
sultados de cultivo em vasos de 760 mL
(10 cm de altura, 13 cm de diametro de
borda superior e 10 cm de diametro de
borda inferior), para a cultivar Calypso
(Fig. 1A) e 0 acesso BHG 1039 (Fig. 1B),
com preenchimento pela copa sem sinto-
mas de clorose e queda de frutos e folhas
no momento da comercializagéo.

Ha diversas marcas de substratos co-
merciais que podem ser utilizadas para a
producdo de pimentas em vaso. Entre as
mais populares estdo o Plantmax, Garden
Plus e TopGarden Floreira. Porém, para
baratear o custo de producéo e se houver
disponibilidade acessivel de matéria-
prima, é possivel fazer o proprio substrato
com mistura de varios compostos.

Auutilizacdo da vermiculita em mistura
de substratos tem sido recomendada para
producdo de mudas e como componente
em substratos de plantas em vaso, por
apresentar boa capacidade de drenagem,
pH ligeiramente alcalino e ter célcio (Ca) e
potéssio (K) disponiveis (GONCALVES et
al., 2011). Uma solucdo € usar um substrato
de facil aquisicdo e que tenha em abundan-
cia naregido, levando-se em consideracao
as necessidades da cultura de pimenteiras
ornamentais. Na producéo destas pimentei-
ras envasadas, o acréscimo de 50% de areia
lavada tem sido uma alternativa utilizada
em trabalhos desenvolvidos no laboratério
de Biotecnologia do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal da Para-
iba (UFPB). Silva Neto et al. (2011) testa-
ram diferentes composicdes de substratos
no desenvolvimento de frutos e plantas de
pimenteiras ornamentais. A composicao
de 1/3 de substrato comercial, 1/3 de areia
lavada e 1/3 de esterco bovino foi a que
sobressaiu, demonstrando superioridade
em relacéo a utilizacdo de apenas substrato
comercial, além de ser um substrato de
menor custo.

O pH do substrato deve ser superior de
6,0a7,0. Em pHs inferiores a 5,5, ocorrem
a clorose das folhas, o desenvolvimento
reduzido do sistema radicular, a reducéo
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Figura 1 - Pimentas ornamentais
FONTE: Segatto (2007).
NOTA: Figura 1A - Cultivar Calypso; Figura 1B - Acesso BGH-1039.

do tamanho das folhas, a menor formacéo
de flores e gemas florais. A proporg¢ao da
adubacdo de nitrogénio (N) e K deve ser
mantida com a razdo de 1N:1,5K, para
permitir a producdo de plantas com maior
vigor sem excessivo crescimento vegetati-
vo. Para evitar o amarelecimento das folhas
e permitir uma adubacdo de cobertura,
devem-se realizar fertirrigagdes semanais,
até o inicio da frutificagdo. Bons resultados
podem ser obtidos com solu¢do nutritiva,
contendo 150 mg/mL/vaso/dia de adubo
comercial Ouro Verde (15-15-20 NPK +
Ca, S, Mg, Zn, B, Fe e Mn).

LONGEVIDADE DAS
PIMENTAS ORNAMENTAIS

Ha diversos fatores que afetam a lon-
gevidade das pimentas ornamentais ao
serem transferidas para ambientes internos,
onde ha deficiéncia luminosa, acimulo de
etileno e deficiéncia hidrica. Em estudos
preliminares tém sido demonstrado que o
etileno desencadeia uma série de reagdes
negativas nas pimentas cultivadas em vaso,
dentre estas a abscisdo de frutos, folhas
e flores, como reagdo a sensibilidade da

cultivar ao géas. Porém, outros efeitos séo
visiveis, como a aceleracdo da degradacédo
de clorofila e senescéncia das flores.

Asintese de etileno pode ser estimulada
por diversos fatores do ambiente, como ex-
tremos de temperatura, injarias e perturba-
¢Bes mecanicas, composicao da atmosfera
de armazenamento e doengas. Ocorre a
partir do aminoacido metionina e da agéo
do regulador, causando efeitos deletérios
as pimentas (Fig. 2). Os principais efeitos
deletérios do etileno nas plantas de pimenta
suscetiveis ao regulador sao a indugdo da
abscisdo de folhas, frutos e flores e acele-
racdo da degradacdo de clorofila, seguido
ou ndo da abscis&o.

Duas enzimas sdo consideradas chave
na rota biossintética do etileno; a sintase do
1-acido carboxilico-1-aminociclopropano
(ACC) e a oxidase do ACC. Em flores e
frutos que apresentam producdo climaté-
rica de etileno, o conteldo e a atividade
da sintase do ACC e da oxidase do ACC
sdo aumentados durante a senescéncia das
pétalas ou amadurecimento dos frutos,
promovendo acentuada sintese de etileno,
0 chamado etileno autocatalitico (BURG,
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2004). Porém outros fatores como injdria
por frio, injuria mecénica induzida por cor-
tes, abrasdes ou doencas, podem estimular
a atividade das duas enzimas e a produgéo
de etileno.

Os frutos de pimenta sdo classificados
como nado climatéricos, porém a aplica-
¢do de ethephon pode acelerar algumas
caracteristicas ligadas ao amadurecimento
dos frutos e aumentar o teor de sélidos
sollveis totais (SST), como observado em
alguns acessos de C. annuum, C. chinense
e C. baccatum (PEREIRA et al., 2008).
A resposta em induzir o amadurecimento
dos frutos foi altamente dependente da
sensibilidade do acesso a acao do etileno.

Uma vez removidas do local de produ-
¢do de alta intensidade luminosa durante
a fase de producdo, as pimentas podem
desenvolver sintomas de senescéncia na
fase de pos-producdo, quando as plantas,
geralmente, ficam expostas a condigdes de
baixa luminosidade em ambientes internos.

A mudanca das condi¢fes de micro-
clima de crescimento afeta a qualidade e
a vida de vaso de plantas ornamentais em
geral, caracterizada pela indugdo do ama-
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relecimento e queda das folhas e flores e, BGH-1039 (C. annuum) ao etileno podem  das folhas. Apos cinco dias do final da
em determinadas variedades, murchamento  ser observados na Figura 3. O etileno indu-  exposicdo ao etileno, havia queda de mais
e queda de frutos. Esses sintomas podem  ziu ao amarelecimento e a queda acentuada  de 50% das folhas.

ser agravados pela exposicdo ao etileno,

principalmente durante o transporte e

comercializacdo, quando as plantas s&o Metionina

expostas a condigdes de baixa luminosi- l
dade ou periodo de escuro prolongado e SAM

altas temperaturas (HOYER, 1996). Para MTA ‘—1

a maioria das plantas superiores, o etileno (Ciclo do Yang) .
¢ ativo em baixas concentracOes, porém a ACC Malonil ACC
intensidade dos efeitos deletérios deve-se l
principalmente a sensibilidade da planta Etileno (CoHe) + CO, + HCN
ao regulador.
O etileno também pode ser acumulado l
na atmosfera da casa de vegetacio, na at- Ligagéio a0 receptor do etileno
mosfera dos veiculos de transporte ou nas l

cdmaras de armazenamento, pela falta de
arejamento do local e pela utilizagdo de

Acao do etileno em cascata

(absciséo de frutos, folhas e flores, indugéo da senescéncia das flores, estimulo

combustiveis fésseis proximos ao local da degradacao de clorofila)
de crescimento, estocagem ou eXposi¢do  Figura 2 - Biossintese e acdio do efileno em plantas de pimenta
das plantas. FONTE: Dados bésicos: Abeles, Morgan e Saltveit Junior (1992).
Em estudo realizado na Universidade = NOTA: SAM - S-adenosil metionina; MTA - Metiltioadenosina; ACC - 1-écido carboxilico-
Federal de Vigosa (UFV) foi avaliada 1-aminociclopropano.

a sensibilidade de quatro variedades de
pimentas ornamentais a exposicao ao eti-
leno. As plantas foram retiradas da casa
de vegetacdo com intensidade luminosa
de > 500 pumol/s/m? de radiagao solar e
transportadas para um ambiente interior
com 8-10 pmol/s/m? de luz fluorescente
branca e imediatamente expostas a 10 pLL/L
de etileno por 48 horas, simulando condi-
¢cOes de estresse durante o transporte ou
armazenamento (em fase de elaboragao)®.
Verificou-se que a presenca de etileno
induziu a degradacao de clorofila em 36
gendtipos de pimentas com fins ornamen-
tais, porém, a intensidade da queda de
clorofila nas folhas, induzida pelo etileno, L

variou em funcdo do gendtipo (em fase de
elaboragdo)’. Mais estudos sdo necessarios
para verificar se esse ¢ um fendmeno geral

no género Capsicum.
g foi P isiveis d - Figura 3 - Influéncia de 10 uL/L de etileno por 48 horas sobre a senescéncia do acesso
O_S efertos visiveis _a EXposi¢ao tem- de pimenta ornamental BGH-1039 (Capsicum annuum)

poraria das plantas de pimenta ornamental  FONTE: Segatto (2007).

SEffects of ethylene on the post-production of potted ornamental peppers (Capsicum annuum L.), de autoria de F.B. Segatto e outros, a ser
publicado na Acta Horticulturae, 2012.

Ethylene resistance in a F2 population of ornamental chili pepper (Capsicum annuum), de autoria de R.M.C. Santos e outros, a ser publicado
na Acta Horticulturae, 2012.
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Aexposicdo das pimentas ornamentais,
como 0 acesso BGH-1039, ao etileno,
durante o transporte e armazenamento
das plantas, certamente exerce efeitos
deletérios, e que se manifestam somente
apos aremogao das plantas e sua colocagdo
nas condigdes de exposi¢do em ambientes
interiores e exteriores. Portanto, se iden-
tificado que as pimentas ornamentais sao
sensiveis a concentrac@es relativamente
baixas de etileno, de até 10 pL/L, estas
deverdo ser pré-tratadas com substancias
inibidoras da acgéo do etileno ou, alterna-
tivamente, deve-se remover o etileno do
ar ambiente.

CONTROLE DA SINTESE E
ACAO DO ETILENO

Os efeitos danosos do etileno sobre
a fase de pds-producédo das pimentas or-
namentais ocorrem de varias formas. A
utilizacdo de compostos, que inibam a pro-
ducdo de etileno, pode resultar no aumento
da longevidade das plantas. Ha disponivel
no mercado de reguladores de crescimento,
a aminoetoxivinilglicina (AVG), substan-
ciaque inibe a atividade da sintase do ACC
(Fig. 2). Porém, a aplicagdo de AVG ndo
ird interferir sobre a acdo do etileno que
continuard a existir, desde que haja etileno
na atmosfera circundante das plantas. Em
consequéncia desse fato, ¢ mais eficiente
o0 tratamento com inibidores da acdo do
etileno, visto que blogqueara a acéo tanto
do etileno produzido pelas plantas quanto
aquele produzido por outras fontes.

Ha diversos inibidores da acdo do
etileno disponiveis para o uso em plantas
ornamentais, porém os mais utilizados séo
a prata e o 1-metilciclopropeno (1-MCP).

A prata é um potente inibidor da acdo
do etileno e é amplamente usada em es-
pécies de vaso sensiveis ao etileno, por
meio de pulverizacdo de solucdo contendo
nitrato de prata (AgNO,) ou na forma de
tiossulfato de prata. Porém, o seu uso

restringe-se a espécies nao comestiveis,
visto que a prata é um metal pesado e
potencial poluente.

Os inibidores da acdo do etileno per-
tencente a classe das ciclo-olefinas sdo
0s mais adequados para o tratamento de
plantas utilizadas para consumo. Dentre as
ciclo-olefinas, o ciclopropeno 1-metilciclo-
propeno tem sido largamente utilizado no
tratamento de frutos, hortalicas e plantas
ornamentais para o controle do amadure-
cimento de frutos e senescéncia de horta-
ligas, flores de corte e plantas ornamentais
de vaso (BLANKENSHIP; DOLE, 2003).

Desde 1999, o 1-MCP vem sendo
comercializado, com a denominacgéo
SmartFresh® ou EthylBloc® (AgroFresh
Inc.). O produto existe na forma sélida
e é transformado em gas pela adigdo de
dgua morna para fumigagdo das plantas.
Nessa formulacéo, o 1-MCP é liberado
completamente para a atmosfera, em 20 a
30 minutos, em condicdes de temperatura
ambiente entre 20°C e 25 °C. O 1-MCP
apresenta elevada afinidade pelo receptor
do etileno, sendo, por isso, usado em con-
centracOes baixas, geralmente inferiores a
1 uL/L de ar. Nos Estados Unidos, o 1-MCP
é comercializado na forma liquida (aeros-
sol), para pulverizacdo, e também como
saché na forma sélida.

Além do grau de sensibilidade da
planta ao etileno, a eficiéncia do 1-MCP
em bloquear os sitios de acdo do etileno
depende de fatores de manejo entre os
quais: concentragdo e tempo de exposi¢do
ao 1-MCP, estadio de desenvolvimento da
planta, tempo decorrido entre a remogéo
das condices de cultivo dos vasos, para
ambiente de interior, condiges de lumi-
nosidade e temperatura no momento da
aplicacdo. Geralmente, a temperatura de
melhor eficacia para a liberagdao do gas e
absorcéo pela planta situa-se entre 20 °C
e 25 °C.

O tratamento com 1 g/mé de EthylBloc®
(0,14% de 1-MCP) por seis horas em
temperatura de 20°C a 25 °C inibiu a acdo
do etileno sobre a abscisdo das folhas da
cultivar de pimenta ornamental Calypso
(em fase de elaboracéo)®. A aplicagdo de
1-MCP prolongou a vida de vaso das plan-
tas e bloqueou completamente os sitios de
acdo do etileno. Dessa forma, uma vez fu-
migadas com 1-MPC, as plantas ndo apre-
sentam abscisdo das folhas, se expostas
ao etileno apos o tratamento com 1-MCP
(Fig. 4). Nao houve degradacao de clorofila
e absciséo de folhas nas plantas da culti-
var Calypso, as quais foram pré-tratadas
por 6 horas, com 1 g/m? de EthyIBloc® e,
posteriormente, expostas a uma atmosfera
contendo 10 pL/L de etileno, pelo periodo
de 48 horas (Fig. 4).

Uma segunda alternativa para contro-
lar os efeitos deletérios da presenca do
etileno na atmosfera de armazenamento
das pimentas ornamentais, é a utilizagdo
de medidas que diminuam a concentracéo
de etileno. Em locais de transporte e ar-
mazenamento refrigerado e ventilado de
produtos horticolas, a utiliza¢do de quadros
filtrantes com substancias absorvedoras
de etileno pode resultar em melhor con-
servacdo dos produtos. Os absorvedores
de etileno mais utilizados sdo a alumina e
0 permanganato de potassio. Uma forma
muito utilizada é a montagem de quadros
ou sachés contendo silica gel ou vermi-
culita, empregados com solugdo aquosa
saturada de 6,4% de permanganato de po-
tassio. Deve-se permitir que a solucéo seja
completamente absorvida e depois seca
em estufa a 80 °C antes do uso. O perman-
ganato de potéssio deixaré de ser efetivo
em absorver etileno, quando passar da cor
violeta para marrom. Os quadros devem
ser distribuidos préximos aos ventilado-
res de circulagdo do ar dos caminhdes de
transporte e das salas de armazenamento.

8Effects of ethylene on the post-production of potted ornamental peppers (Capsicum annuum L.), de autoria de F.B. Segatto e outros, a ser

publicado na Acta Horticulturae, 2012.
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Figura 4 - Efeito do etileno e do 1-MCP na senescéncia da pimenta ornamental cultivar
Calypso (C. annuum)

FONTE: Segatto (2007).

NOTA: 1-MCP - 1 metilciclopropeno; E - Etileno.

CONSIDERACOES FINAIS

O cultivo de pimentas do género
Capsicum, em vaso, agrega valor ao pro-
duto comercial. Este tipo de cultivo exige
o desenvolvimento de cultivares especifi-
cas para esse fim, ou seja, cultivares com
frutos eretos e coloridos e plantas de porte
compacto. A utilizacdo de retardantes de
crescimento como paclobutrazol é ainda
incipiente, e ha necessidade de novos
estudos, para que sejam testadas as res-
postas nas varias espécies domesticadas
de Capsicum. Para uma maior longevidade
das plantas, na fase de pds-producéo, é
necessaria a utilizacdo de inibidores da
acdo do etileno, como o 1-MCP, visto que
as cultivares de pimentas ornamentais
estudadas sdo sensiveis a agdo deletéria
do etileno.
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Boas Prdticas Agricolas na produgiio de pimentas

Cleide Maria Ferreira Pinto*
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Resumo - No Brasil, parte da producao de pimentas é comercializada para consumo na
forma de frutos frescos (in natura) e processada em agroindastrias de pequeno, médio e
grande portes. Os principais problemas associados a qualidade de frutos de pimentas e
dos produtos processados com essa hortalica incluem a presenca de contaminantes de na-
tureza biolégica, quimica e/ ou fisica, os quais devem ser controlados a partir do cultivo
no campo com a implementacao das Boas Praticas Agricolas (BPA), representadas por um
conjunto de procedimentos adotados na cadeia produtiva, para garantir a qualidade da
matéria-prima para obtencao de produto final de qualidade. Sao abordados os principais
pontos a serem observados pelos produtores de pimenta, para a implantagdo de um pro-
grama de BPA, com foco na sustentabilidade do setor, incluindo as condicdes de higiene
do ambiente de produgdo, escolha da area, caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6-
gicas do solo, escolha do material propagativo, insumos utilizados, qualidade da dgua e
de adubos organicos e minerais, satde e higiene dos trabalhadores, instalacdes sanitarias
apropriadas, equipamentos associados com o cultivo e a colheita e manuseio p6s-colheita.

Palavras-chave: Pimenta. Capsicum sp. Prética cultural. BPA. Contaminagao de alimen-

to. Higiene de alimento.

INTRODUCAO

Os principais problemas associados
a qualidade das pimentas, para consumo
na forma fresca ou processada, incluem
a presenca de contaminaces de natureza
bioldgica, como bactérias patogénicas e
suas toxinas, virus, parasitas intestinais e
protozoarios; contaminacgdes de natureza
quimica como, residuos de agrotéxicos,
micotoxinas e metais pesados e conta-
minacdes de natureza fisica, represen-
tada por fragmentos de vidro, metal ou
madeira.

Produtores, processadores e comer-
ciantes de pimentas frescas e/ou processa-
das devem atuar de forma preventiva com
a responsabilidade de garantir que o pro-

duto seja disponibilizado ao consumidor
de acordo com os padrdes de qualidade
exigidos pela legislacdo e, portanto, de
acordo com os requisitos de seguranga
alimentar. Dentre as normas nacionais
e internacionais fundamentadas em pro-
cedimentos que permitem a garantia de
qualidade dos produtos estdo incluidas
as Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas
Praticas Agropecuarias, Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), padrfes sanitarios
de alimentos, procedimentos padroniza-
dos de higiene operacional, Analises de
Perigos de Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

De acordo com Isquierdo, Rodriguez
Fazzone e Duran (2007), as BPA séo

definidas de forma mais descritiva e
explicita:

consiste na aplicagdo do conhecimento
disponivel & utilizacéo sustentavel dos
recursos naturais basicos para a pro-
ducdo, de forma benéfica, de produtos
agricolas alimentares e ndo alimentares
indcuos e saudaveis, uma vez que
procuram a viabilidade econémica e
estabilidade social.

Os objetivos das BPA so:

a) aumentar a confianga do consumidor
na qualidade e inocuidade do produ-
to;

b) minimizar o impacto ambiental;

¢) racionalizar o uso de produtos fitos-

'Eng? Agré, D.S., Pesq. EMBRAPA/EPAMIG Zona da Mata, Caixa Postal 216, CEP 36570-000 Vigosa-MG. Correio eletrénico:
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sanitarios e o de recursos naturais
como solo e agua;

d) promover técnicas de bem-estar
animal;

e) assumir uma atitude responsavel
pela salde e seguranca dos traba-
lhadores.

Os beneficiarios das BPA incluem os
pequenos, médios e grandes agricultores,
que obterdo um valor agregado pelos
seus produtos e terdo melhor acesso aos
mercados; os consumidores, que desfru-
tardo de alimentos de melhor qualidade
e inécuos, produzidos de forma sus-
tentavel; o comércio e a indlstria, que
serdo estimulados a oferecer melhores
produtos; e a populacdo em geral, que
desfrutard de um melhor ambiente e,
em consequéncia, de melhor qualidade
de vida.

As BPA fazem parte do nlcleo da
agricultura moderna ao integrar, em
um mesmo conceito, as exigéncias
agronémicas e do mercado e a sua im-
plementacdo constitui um componente
de competitividade, que permite ao
produtor rural diferenciar seu produto
dos outros concorrentes, com todas as
implicacdes econdmicas, 0 que supde
maior qualidade e acesso a novos merca-
dos, consolidacdo dos mercados atuais,
reducdo de custos, entre outros. Medidas
de controle preventivo como época de
plantio adequada, sele¢do da &area de
plantio, bom preparo do solo, plantio
de mudas sadias (Fig. 1), espacamento
e irrigacdo adequados, adubacdo ba-
lanceada e higiene no campo permitem
reduzir o ataque de pragas e de doengas,
em consequéncia aumentar a qualidade
e o periodo de conservagdo pos-colheita
(Fig. 2 e 3).

A producdo de alimentos seguros para
a saude do consumidor e os efeitos poten-
ciais associados as praticas agricolas sao
tdo importantes quanto aqueles associados
as demais etapas de toda uma cadeia, que
vai do campo a mesa.

Figura 1 - rduéo de mudas de pimenta em bandejas de poliestireno (iso‘p.qor), no mé-
todo de producdo recomendavel

Cleide Maria Ferreira Pinto

4

Figura 2 - ampo de pimenta-malagueta - EPAMIG Zona da cﬁo-Fazenda Experimental
do Vale do Piranga
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FONTES DE CONTAMINAGOES
DE PIMENTAS E DE SEUS
PRODUTOS

O manejo criterioso do solo, da dgua e
da cultura deve ser precedido pela escolha
de uma area apropriada, considerando que
contaminagdes de natureza quimica, como
metais pesados ou residuos de produtos
téxicos, ou de natureza microbiol6gica
podem n&o ser eliminadas ou reduzidas a
concentragdes aceitaveis durante o proces-
samento do produto.

Na escolha da area de cultivo devem ser
considerados aspectos importantes, como
condicdes de infraestrutura de producéo
e de pos-colheita, acesso a médo de obra
e compatibilidade com os requisitos da
cultura da pimenta e do mercado. Além
disso, os pimenticultores devem ter co-
nhecimento do historico de utilizagdo da
area de producéo e das regides vizinhas,
de forma que identifiquem as potenciais
fontes de contaminacao.

As préticas agricolas devem ser feitas a
fim de preservar o solo, os mananciais de
agua e a cobertura florestal legal. Praticas
conservacionistas de prote¢do do solo
contra a erosao devem ser promovidas, e

Figura 3 - Campo de producdo de pimenta-tabasco - EPAMIG Zona da Mata-Fa
Experimental do Vale do Piranga

zenda

0 uso da area para produgdo deve respeitar
o codigo florestal vigente.

Ambiente de producéo

As areas previamente utilizadas
como local de despejo de lixo urbano, de
lixo industrial, substancias radioativas,
hospitalar e de material proveniente de
incineracdo ndo devem ser usadas para
producdo agricola, considerando a pos-
sibilidade de ocorréncias de contamina-
¢Bes com metais pesados e outros produ-
tos quimicos toxicos. Também devem ser
evitadas areas de mineracao ou extracdo
de 6leo, &reas com antecedente de vaza-
mento de 6leo, pois, oferecem riscos, por
causa da presenca de metais pesados e
hidrocarbonetos. Mesmo se a contamina-
¢do estiver localizada em pequena parte
da érea, ha sérios riscos decorrentes da
acdo das chuvas e dos ventos, 0s quais
podem contaminar lengdis subterraneos
de agua e solo adjacente.

Sempre que existir criacdo de ani-
mais a uma curta distancia do local de
cultivo, recomenda-se uma cuidadosa
avaliagdo das condi¢des das instalagdes,
dos sistemas de escoamento dos des-
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pejos, dos sistemas de drenagem, dos
cursos de agua, seguida da identifica¢do
dos riscos potenciais de contaminacao
do solo, dos lencdis subterraneos e dos
cursos de agua de natureza bioldgica. O
despejo de animais mortos e a existéncia
de &guas estagnadas nas areas adjacentes
a de cultivo sdo também possiveis focos
desse tipo de contaminacdo e devem ser
avaliados para que medidas possam ser
tomadas. Os produtos colhidos devem ser
protegidos do acesso de animais domésti-
cos ou selvagens, associado ao potencial
contaminante das fezes, em especial nas
areas de secagem, armazenamento, emba-
lagem e processamento da colheita, sendo
recomendadas barreiras fisicas e inspe¢do
periddica da area.

Mesmo se houver indicacdo de que a
area foi usada anteriormente para produ-
¢do agricola, é necessario indagar sobre
as praticas de producdo utilizadas, pois, a
aplicacdo indiscriminada de agrotoxicos
pode resultar em sérios riscos quimicos.

Quando o uso prévio da &rea ndo puder
ser identificado ou a avaliacdo da area para
a cultura indicar a existéncia de perigos
potenciais, sdo recomendadas analises do
solo e da agua subterranea para os conta-
minantes mais provaveis.

Em regibes de relevo acidentado, as
areas indicadas para cultivo da pimenta
sdo as de meia-encosta, de pequena decli-
vidade. Do ponto de vista fitossanitario,
por ser uma cultura muito suscetivel ao
ataque de pragas e doencas, ndo é acon-
selhavel seu plantio em areas que tenham
sido cultivadas, no ano anterior, com to-
mate, batata, berinjela, jil6 ou piment&o,
gue sdo da mesma familia da pimenta. Da
mesma forma, deve-se evitar o plantio de
pimenta em éreas anteriormente cultivadas
com abdbora, moranga e abobrinha, que
também podem ser fontes de pragas e de
doengas. O plantio em &reas proximas
dessas culturas, bem como por anos se-
guidos no mesmo local também deve ser
evitado. Deve-se dar preferéncia a rotagao
de culturas, como feijdo, milho ou arroz de
sequeiro em anos alternados.
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Solo

O solo deve ser previamente analisado
guanto a presenca de contaminantes fisi-
cos, quimicos e microbioldgicos. Devem-
se evitar solos usados como despejo de lixo
comum, hospitalar, de produtos téxicos
como o lixo industrial de substancias
radioativas e de material proveniente de
incineracdo ou como aterro sanitario. O
lixo é uma fonte de matéria orgénica (MO)
e pode carrear material de origem fecal e
outros compostos quimicos prejudiciais
ao ambiente e a0 homem como metais pe-
sados e outros produtos quimicos téxicos.

O cultivo de pimentas em solos sujeitos
ainundacdo deve ser evitado, considerando
que as aguas provenientes de inundacdes
constituem fontes potenciais de microrga-
nismos patogénicos e de contaminantes
quimicos. Solos com histérico de aplicacdo
indiscriminada de agrotdxicos, de fertili-
zantes quimicos ou organicos, proximos
a aguas poluidas, e aqueles onde animais
circulam nas proximidades do campo de
cultivo ndo devem ser usados.

Para cultivo de pimentas € importante
que sejam empregados solos profundos,
livres de cascalhos e matagdes e com baixa
capacidade de compactacdo. As camadas
impermeaveis no solo dificultam a drena-
gem, o que prejudica o sistema radicular
da pimenta que ¢ sensivel a asfixia. Consi-
derando que a pimenta ndo cresce em solos
muito pesados ou compactados, 0s mais
indicados sdo aqueles de textura média,
ou seja, argilo-arenoso.

O bom preparo do solo facilita o pe-
gamento das plantas de pimenta. Ao ser
preparado, devem-se demarcar, no terreno,
curvas de nivel espacadas umas das outras
de 20 a 30 m; realizar a aragcdo sempre
paralelamente as curvas de nivel; uma ou
duas gradagens para quebrar os torroes;
abrir sulcos de plantio, espacados de acordo
com a variedade de pimenta. Por exemplo,
para a ‘Malagueta’ é de 1,2 a 1,5 m, com
20 cm de profundidade, também paralelos
as curvas de nivel, o que ajuda no controle
daerosdo. Se for utilizado o arado de tracéo
animal para o sulcamento, a terra retirada

do sulco devera ser acumulada do lado de
baixo do sulco.
AgUG

No campo, a 4gua € usada para irri-
gacdo, aplicacdo de fertilizantes foliares,
de agrotoxicos e de produtos quimicos
alternativos para controle de pragas e de
doencas, preferencialmente, e para ativi-
dades de pos-colheita. Além das atividades
em que a dgua permanece em contato direto
com o produto, os trabalhadores do campo
também a usam para beber, para lavar as
maos ou entram em contato direto com a
agua, especialmente quando a irrigacdo €
realizada por asperséo e sulco.

As fontes de agua superficiais, como
rios, corregos, represas, lagos e canais
aberto, sdo as mais comuns para fins de
irrigacdo. Outras, incluem pocos subterra-
neos abertos ou cobertos e a rede municipal
de agua. O conhecimento da origem e da
qualidade da agua é importante, pois o
escorrimento superficial da dgua de chuva
ou de irrigagdo por um campo infectado
pode contaminar a fonte de dgua. A agua
destinada a producdo agricola, especial-
mente aquelas superficiais, pode estar
sujeita a contaminacg&o, intermitente ou
tempordria, pelo langamento de esgoto
domestico e de residuos industriais, além
da propria atividade rural, como aplicacédo
de fertilizantes sintéticos, agrotéxicos e da
criagdo de animais em areas adjacentes. A
contaminagdo da agua com material fecal
de origem humana pode ocorrer por defici-
éncia do sistema séptico, falhas do projeto
e descargas das estacOes de tratamento de
esgoto ou de esgoto ndo tratado. E impor-
tante manter os animais fora das areas de
cultivo e proporcionar aos trabalhadores
de campo banheiros construidos de forma
adequada ou unidades sanitarias moveis,
na propriedade.

Quando as condicdes locais indicarem
risco potencial de contaminagdo da agua
com rejeitos industriais ou de outras ativi-
dades, devem-se realizar testes quimicos
para verificar a presenga e a concentragao
de substancias potencialmente prejudiciais.
Agua contaminada com microrganismos

patogénicos ndo pode ser utilizada para
fins de irrigacdo. O limite de contaminagao
estabelecido pela Organizacdo Mundial
da Saude (OMS), para agua destinada a
irrigacdo de produtos consumidos crus, é
de mil coliformes fecais/100 mL. O Depar-
tamento de Saude do Estado da California
(EUA) apresenta padrfes de seguranca
de apenas 2,2 coliformes fecais/100 mL,
para quaisquer produtos consumidos cru,
independentemente do sistema de irrigacéo
utilizado. Ja para produtos processados,
ndo existe limite de coliformes, se a irri-
gacdo for por gotejamento ou por sulco.
Todavia, se a irrigacdo for por asperséo, o
limite é de 23 coliformes fecais/100 mL.
Além da fonte e da qualidade da agua,
0s riscos associados as praticas de irriga-
¢do sdo influenciados pela quantidade de
agua aplicada, pelo sistema de irrigagao,
manejo da irrigacdo e pelo tempo entre a
Ultima irrigacdo e a colheita. Em geral, as
doencas de solo sdo mais favorecidas por
irrigacfes em excesso, principalmente em
solos de drenagem deficiente. Na cultura
de pimenta, a doenga de solo comum em
areas irrigadas em excesso é a murcha-
de-fitoftora (Phytophtora capsici). Outras
doengas encontram condicOes favoraveis
sob irrigacao deficitaria, a exemplo da inci-
déncia de oidio (Oidiopsis taurica). Dentre
os sistemas de irrigacéo, aqueles por sulco
ou gotejamento séo 0s que mais favorecem
a incidéncia de doencas de solo, enquanto
as doencas da parte aérea sdo favorecidas
por irrigacBes por aspersdo. A irrigacao
por aspersédo, especialmente em sistema
de alta frequéncia, favorece condicdes
de alta umidade na folhagem, podendo
aumentar a incidéncia de doengas da parte
aérea, a exemplo da mancha-bacteriana
em pimenta. Favorece ainda a lixiviagdo
de fertilizantes, principalmente de nitrato,
e de agrotdxicos e, em consequéncia, a
contaminagdo das aguas subterréneas.
Em qualquer sistema de irrigacédo,
o0 agricultor deve evitar a formacdo de
pontos de encharcamento, os quais fre-
guentemente transformam-se em focos de
disseminacdo e multiplicacdo de vérias
doencas na cultura. Dentre as principais
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causas de encharcamento, tém-se: vaza-
mentos, baixa uniformidade de distribui¢do
de 4gua, drenagem deficiente, depressdes
no solo e areas compactadas por maqui-
nas e implementos. Para que o sistema de
irrigag¢do atenda com eficiéncia as neces-
sidades hidricas da pimenta, este deve ser
dimensionado considerando os aspectos
hidréaulicos, agrondmicos e operacionais.
Ap6s sua implantacdo, deve ser adotado
um programa de manutencdo adequado, a
fim de evitar vazamentos e permitir que a
irrigacdo seja aplicada de forma uniforme
a cultura.

A possibilidade de sobrevivéncia de
patdgenos e de contaminagdo com resi-
duos de substancias quimicas nos frutos
aumenta, quando a irrigagdo é realizada
préximo a colheita.

Para minimizar a contaminagdo dos
frutos via dgua de irrigacdo e das fontes de
agua na propriedade rural algumas medidas
preventivas sdo:

a) avaliar aqualidade da dgua e realizar
0 seu tratamento;

b) ndo permitir o acesso de animais
e de pessoas ndo autorizadas nas
cercanias da fonte e do local de
armazenamento de esterco;

c) observar se as fontes de agua estao
sendo compartilhadas com pas-
tagens, criacdes intensivas ou de
producéo de leite;

d) armazenar composto organico nao
tratado distante dos locais do campo
de cultivo;

e) manter os tanques de armazena-
mento de dgua em bom estado de
conservacao e limpeza.

O tratamento da &gua tem como prin-
cipais objetivos inativar microrganismos
patogénicos e deterioradores; remover
impurezas e cor, turbidez, odor e sabor;
reduzir a corrosividade, dureza, ferro e
manganés. A eficiéncia do cloro, como
agente de desinfeccdo, depende de sua
concentragdo e da qualidade da agua. Caso
o volume de agua residuéria seja grande,
outros tratamentos sdo recomendados.

As lagoas de estabilizagéo, por exemplo,
apresentam alta eficiéncia, baixo custo e
facil operagdo e manutencéo.

Animais de trabalho e de

criacdo

Todos os animais, incluindo mamife-
ros, aves, répteis e insetos sdo considerados
veiculos de contaminacdo para organis-
mos patogénicos. Um grande nimero de
microrganismos pode ser encontrado na
pele, penas e pelos de animais e em seus
sistemas gastrintestinal e respiratorio. Em
geral, os contaminantes respiratérios e
gastrintestinais sdo mais importantes que
os patogénicos superficiais. As fezes de
animais sdo a maior fonte de organismos
patogénicos. No entanto, como 0s animais
estdo em contato com o solo, esterco e
agua, podem adquirir contaminantes des-
sas fontes em suas peles, patas, pelo, etc.
Algumas bactérias patogénicas comumente
encontradas na pele incluem Salmonella
spp. Staphylococcus spp. e Streptococcus
spp. Penas e outras partes de animais
domeésticos podem também estar contami-
nadas com essas bactérias.

Além dos microrganismos patogénicos,
que podem ser veiculados aos alimentos, 0s
animais podem ser portadores de micror-
ganismos que também afetam a qualidade
e a vida util dos frutos de pimenta. A dete-
rioracdo do fruto pode ser acelerada pelo
contato fisico direto com passaros sobre
a superficie destes frutos. As superficies
danificadas tornam-se uma porta aberta
para agentes patogénicos e deteriorantes,
0 que aumenta o risco da contaminacdo nas
partes internas do produto.

Portanto, recomendam-se controlar o
acesso de animais as areas de producao
e manipulacdo de produtos, incluindo os
campos de producdo, instalagbes para
armazenamento, areas de embalagens,
maquinarias, etc.; manter as areas livres
de lixo e de plantas daninhas; ndo acumu-
lar entulhos, como restos de vegetacdo,
equipamentos obsoletos, para que néo
sirvam de abrigo a animais. O risco de
contaminagdo aumenta consideravelmen-
te, quando ha grandes quantidades de
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animais silvestres a exemplo de corvos,
passaros migratorios, morcegos, entre ou-
tros préximos ao campo de producgdo. Ao
selecionar um método de afastar animais,
¢ importante considerar as leis ambientais
e de protecdo animal.

Para reduzir a presenga de animais nas
areas de produgdo, € importante manter
tanto os animais domésticos, como os de
outra espécie afastados do campo de produ-
¢do de pimenta e construir barreiras fisicas
ou de vegetacdo para evitar suas entradas,
principalmente em tempos de colheita.
Os trabalhadores ndo devem ser autori-
zados a levar cdes, gatos e outros animais
domeésticos para dentro das instalagdes de
embalagem ou de armazenamento; enterrar
ou incinerar imediatamente animais mortos
ou capturados (ratos) em armadilhas, a fim
de evitar que outros animais sejam atraidos
para a area de producdo. A manutencao
de &reas livres de animais em volta do
campo de producdo é importante, uma
vez que podem introduzir contaminantes
provenientes das vizinhancas. Nas are-
as adjacentes, deve-se manter a grama
aparada, para evitar a presenca de ratos,
répteis e outras pragas; manter as areas
livres de lixo; retirar restos de vegetacdo,
equipamentos velhos e inoperantes, para
gue ndo sirvam de abrigo, principalmente,
de ratos e insetos.

Pragas e doencas

Nas areas de cultivo, de embalagem e
armazenamento, as pragas mais comuns
sdo: formigas, moscas, roedores, aves
em geral e baratas. O controle efetivo de
formigas depende da correta identificagdo
da espécie, do grau de infestacdo e das
provaveis localizacdes dos ninhos. E im-
portante salientar que tentativas de controle
direto das formigas operarias, presentes em
areas externas do ninho, nao sao eficientes,
uma vez que sdo estéreis, representam
uma pequena parcela da colénia e, quando
mortas, sao repostas rapidamente. Uma boa
estratégia € utilizar iscas atrativas.

A mosca varejeira procria em carcagas
de animais, embora possa fazé-lo no ester-
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€0 e nos restos de racdo em decomposigao.
Este inseto é de grande importancia epide-
mioldgica, pois pode veicular poliovirus,
Salmonella spp., Shigella spp. e Escherichia
coli. As moscas domésticas so vetores de
agentes causadores de colera, febre tifoide,
tuberculose, diarreia infantil, vermes intes-
tinais, disenteria bacilar e poliomielite. Para
eliminar a mosca da unidade de produgao
deve-se fazer uso de armadilha luminosa
ou tratamento quimico com produtos
permitidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA). Nas
areas externas, devem-se remover lixos e
residuos responsaveis pela atracdo e criacdo
de insetos; substituir 1dmpadas fluorescen-
tes, que causam atragao de insetos noturnos,
por luz de sodio; realizar a compostagem
de materiais.

H& muitos estudos sobre a transmis-
sdo de doencas e parasitas a0 homem e
animais domésticos pelos pombos. Essa
transmissao pode ser por meio de esporos,
ectoparasitas, contaminacdo fecal, por
contato com tecidos infectados. Corpos e
ninhos de pombos sdo focos de acaros e
podem causar doencas respiratorias e de
pele. A toxoplasmose, frequente em ani-
mais e aves, tem o gato como hospedeiro
definitivo (onde os parasitas se reprodu-
zem) e 0 homem e outros animais como
hospedeiros intermediarios. A transmissao
pode ser por meio da inalagdo de fezes
secas das aves. Para controle de pombos
e aves, recomenda-se vedar acessos a
forros; utilizar telas ou redes; utilizar fios
de nylon, elementos pontiagudos ou visgo
de repeléncia; instalar portas e portdes tipo
vai-e-vem e telas nas janelas.

As fezes e urinas dos roedores podem
disseminar patdgenos microbianos, fontes
potenciais de contaminacdo dos produtos
frescos. Os ratos transmitem ao ser huma-
no a leptospirose, salmonelose e a peste
bubdnica. Como controle, recomendam-se
capas metélicas nas alvenarias e portas;
cones ou discos metalicos em cordas, dutos
e pilastras ou postes; telas removiveis em
aberturas de aeracdo ou exaustdo; paredes
lisas; ralos e telhados reforcados; elimi-
nacao de rotas em entradas de condutores

de eletricidade ou véaos de adutores de
qualquer natureza; manutencdo de ralos
e tampos firmemente encaixados, com
aberturas menores que 5 cm; eliminagéo
de objetos e arvores encostados em muros
ou paredes.

As baratas tém pouca importancia para
a agricultura, mas algumas espécies dis-
seminam doencas, quando habitam locais
de manipulacéo de alimentos. Pode haver
contaminacdo dos produtos por fezes e
vomitos de baratas e também por baratas
mortas. Esses insetos eliminam uma se-
crecdo repugnante da boca e das glandulas
que se abrem no seu corpo, impregnando
alimentos com cheiro caracteristico. Para
barata de esgoto (Periplaneta americana),
utilizar telas nos ralos dos pisos; tela me-
talica nos ralos de pias e tanques; telas nas
janelas; rodo de borracha na parte inferior
de portas. Para baratinha-alema (Blatta
germanica), manter os produtos guardados
em recipientes hermeticamente fechados;
eliminar armazenamento em caixas de
papeldo; eliminar frestas e aberturas no am-
biente de manipulagdo ou armazenamento
e realizar limpeza e vedacéo de lixeiras.

Visando o controle de pragas e de
doengas da cultura da pimenta, além do
uso de sementes certificadas e da opcao
por variedades resistentes ou tolerantes
as pragas e/ou doencas, devem-se seguir
0S requisitos essenciais para uma boa
producdo, como boa formagdo de mudas,
avaliacéo da fertilidade do solo para cor-
recao da acidez, se necessario, e adubacédo
adequada, espacamento adequado entre
plantas e todos os tratos culturais realiza-
dos em conformidade com a necessidade
da cultura, etc.

Insumos utilizados na
producdo de pimentas

Sementes

A qualidade das sementes é um fator
de extrema importancia para 0 processo
produtivo de pimenta. A utilizacdo de
sementes proprias, ou seja, obtidas na
prdpria lavoura, sem utilizagdo de tecno-
logias adequadas para a producdo, pode

levar a obtengdo de sementes com menor
qualidade genética, fisica, fisioldgica e sa-
nitaria. Sementes podem constituir fonte de
contaminac&o da area de producdo com do-
encas e pragas, que exigirao a aplicacédo de
agrotoxicos, aumentando a possibilidade
de contaminacdo das pimentas com esses
produtos. Portanto, devem-se utilizar no
plantio sementes certificadas, preferencial-
mente de variedades com tolerancia e/ou
resisténcia as principais pragas e doengas.

Fertilizantes orgdnicos e
inorgénicos

Os fertilizantes organicos derivados de
MO ou animal representam alternativas
para os fertilizantes sintéticos (inorga-
nicos). Entretanto, o esterco fresco pode
representar uma fonte importante de con-
taminacdo de alimentos por patégenos.
Desse modo, as BPA devem ser seguidas
para minimizar os riscos microbioldgicos,
tais como, contaminagdo por Salmonella
spp., potencialmente alta no esterco de
galinha, por coliformes fecais em esterco
bovino e ovino, além de outros patdégenos.
O uso excessivo de esterco pode repre-
sentar risco quimico para a producéo de
alimentos por promover a acumulagédo
de nitratos e possibilitar a lixiviagdo e
contaminacdo de dguas subterraneas e
superficiais. Da mesma forma, em rela-
¢ao aos metais como cobre e zinco, que
fazem parte da dieta de suinos, podem-se
acumular no solo associados a aplicacao
de altas quantidades de dejetos.

As boas praticas de tratamento do
esterco incluem:

a) armazenar e manusear esterco fres-
co em &reas afastadas das areas de
producdo e de armazenamento de
frutos colhidos. O piso da area de
armazenamento do esterco deve ser
de cimento com protecdo lateral, o
que evita a lixiviacdo do chorume
para as aguas subterraneas ou o
escorrimento para as areas de pro-
ducéo ou fontes de agua (o0 chorume
tem o mesmo potencial de risco do
esterco fresco);
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b) cobrir as pilhas de esterco com uma
lona ou plastico ou armazena-lo em
locais cobertos;

c¢) lavar os implementos usados no
manuseio do esterco fresco antes
de ser usados para outras finalidades
dentro da area de produgédo;

d

~

evitar uso excessivo de esterco por
promover a acumulacao de nitratos
e possibilitar a lixiviacdo e conta-
minacdo de aguas subterraneas e
superficiais. Metais como o cobre
e 0 zinco, parte da dieta de suinos,
podem-se acumular no solo, pela
aplicacdo continua de altas quanti-
dades de dejetos.

A utilizagdo de esterco fresco ndo é
recomendavel na produgdo de pimentas,
principalmente para aquelas consumidas
frescas (cruas). Algumas praticas para
tratamento prévio do esterco séo:

a) estabilizacdo passiva do esterco: que
é colocado para secar por um longo
periodo, sendo o material resultante
conhecido comumente como esterco
curtido. As condi¢Bes ambientais, o
aumento da temperatura, bem como
as alteracGes na acidez, decorrentes
do processo de decomposi¢do mi-
crobioldgica, atuam naturalmente
diminuindo a carga de patdgenos.
O esterco, depois de seco e estabi-
lizado, deve ser coberto para evitar
que sejam lavados durante as chuvas
e protegidos de recontaminag&o por
passaros e roedores;

b

~

esterco estabilizado por biodigestao:
a digestdo anaerdbica ou biodiges-
tdo é um processo capaz de reduzir a
carga de microrganismos patégenos
do esterco, bem como sementes de
plantas e fitopatdogenos, pela acdo
dos microrganismos e mudancgas
nas condicdes fisico-quimicas
desenvolvidas naturalmente pelo
processo. A biodigestdo, quando
realizada adequadamente, elimina
praticamente os coliformes fecais.
Ao final do processo tem-se um
efluente de consisténcia pastosa,

também chamado de biofertilizante,
que pode ser espalhado ou incorpo-
rado ao solo como adubo organico;

C) compostagem: processo natural de
decomposicdo bioldgica de MO de
origem vegetal ou animal, pela acdo
de microrganismos. O material para
compostagem pode incluir palha e
restos culturais ou de podas, aparas,
folhagens e outros materiais de ori-
gem vegetal ou animal, como penas,
escamas, etc., misturados ao esterco.
Consiste num processo biolégico de
decomposicdo controlada da fracdo
organica biodegradavel contida
nos residuos, de modo que resulte
em um produto estavel, similar ao
hamus. As BPA recomendam que
seja assegurado que 0 composto
ndo esteja contaminado com metais
pesados. Esta contaminacdo pode
ocorrer, caso ndo haja uma escolha
criteriosa de MO usada na constru-
cdo das pilhas, além do manuseio
e armazenamento adequado do
esterco.

Os fertilizantes inorganicos podem
representar um perigo quimico para a
producéo de pimenta, principalmente pelo
uso indiscriminado da classe dos nitro-
genados. O uso de altas doses de adubos
nitrogenados (ureia, amdnio ou nitrato)
promove a acumulagdo de nitratos nos
tecidos vegetais. A OMS regulamenta os
teores de nitrato nos alimentos, porque
essa molécula pode ser convertida em
nitrosamina que é cancerigena. Os nitratos
também afetam o transporte de oxigénio,
causando, principalmente em bebés, o ris-
co de metanoglobinemia. Metais pesados
como cadmio, chumbo, mercurio e arsé-
nico podem entrar na cadeia alimentar por
meio do uso indiscriminado de fertilizantes
minerais por estarem presentes como con-
taminantes na matéria-prima usada como
fonte de macro e micronutrientes. Desse
modo, recomenda-se que os fertilizantes
inorganicos sé devam ser aplicados quando
na avaliacdo da fertilidade do solo, realiza-
da por meio da andlise quimica de amostras

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.33, n.267, p.21-31, mar./abr. 2012

do solo em questdo, houver indicacéo da
necessidade de adubacéao. Além disso, deve
ser assegurado, por meio de analises, que
esses fertilizantes ndo estejam contamina-
dos por metais pesados. S6 assim € possivel
0 uso seguro desses adubos sem risco de
acumulacdo de nitratos nos produtos e
contaminagao das dguas superficiais ou
subterraneas.

Em quase todo o territorio brasileiro,
0s solos sdo geralmente mais &cidos que
a faixa ideal para o desenvolvimento da
pimenteira, que exige pH entre 5,5 e 6,5.
A acidez elevada do solo pode causar
uma série de problemas para a lavoura,
tais como: teores elevados de aluminio
e/ou de manganés, o que reduz drastica-
mente a producado; deficiéncia de calcio,
magnésio, fésforo e de outros nutrientes
indispensaveis para o bom crescimento,
desenvolvimento e producéo das plantas.

E comum o descaso dos produtores de
pimenta no que diz respeito a calagem,
da mesma forma que ndo fazem a analise
quimica do solo. Em contrapartida, nota-se
0 costume de aplicar pesadas adubacdes
minerais em &reas excessivamente cidas,
comprometendo o bom aproveitamento dos
nutrientes fornecidos, o desenvolvimento
das plantas, onerando o custo de producéo.
O manejo adequado e preciso da adubagéo
para qualquer cultura beneficia o meio am-
biente, por causar menores niveis de aci-
dificagdo do solo, eutrofizagdo das aguas,
poluigdo do lencol fredtico e salinizacdo
das areas. E comum constatar que o pro-
dutor de pimenta aplica certos nutrientes
em excesso ou utiliza adubacdes desequi-
libradas, o que pode provocar perdas de
adubos, bem como ocasionar problemas
ambientais. Adicionalmente, sdo aplica-
dos adubos foliares contendo nitrogénio,
0 que tem causado grandes desequilibrios
nutricionais na cultura. As quantidades e
0s tipos de adubos a ser utilizados devem
ter como base a andlise quimica anual do
solo, dois a trés meses antes do plantio.
A quantidade de fertilizantes indicada
deverd ser distribuida uniformemente no
sulco ou na cova de plantio, no momento
do transplante das mudas e séo feitas apli-
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cagdes complementares ao longo do ciclo
da cultura. O parcelamento ¢ justificado
pela possibilidade de altas concentragdes
de nitrogénio e potassio aumentarem, mo-
mentaneamente, a concentracdo salina do
solo que pode ser danosa as mudas recém-
transplantadas. Além disso, nitrogénio e
potassio sdo passiveis de ser lixiviados
ou arrastados da &rea por precipitacdo
intensa ou irrigacdo mal-executada. Nas
aplicagdes de cobertura, os adubos deve-
rdo ser distribuidos na projecdo da copa
das plantas. Quando possivel, uma irri-
gacdo controlada solubiliza o fertilizante
e promove uma leve incorporacéo, o que
diminui as perdas.

Agrotéxicos

Uma das maiores preocupacfes dos
consumidores de pimenta, a semelhanca
de qualquer hortalica, tanto frescas quan-
to processadas, € a contaminagdo com
residuos de agrotdxicos como inseticidas,
fungicidas, herbicidas, acaricidas, nemati-
cidas, raticidas e moluscocidas, o que é um
problema de satide publica (SIRAH, 2006).
O pimentdo, hortalica da mesma familia e
género da pimenta, juntamente com o0 mo-
rango e o pepino lideraram o ranking dos
alimentos com maior nimero de amostras
contaminadas por agrotdxico, em 2010,
segundo dados do Programa de Anélise
de Residuos de Agrotdxicos em Alimentos
(PARA), da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitéaria (Anvisa), divulgados em
7/12/2011 (ANVISA, 2011). Os problemas
detectados na andlise das amostras foram:
teores de residuos de agrotoxicos acima
do permitido e 0 uso de agrotdxicos nao
autorizados para estas culturas.

No ambito das BPA, os produtores s6
devem utilizar agrotdxicos registrados pelo
MAPA, para uma determinada hortalica,
observando as dosagens recomendadas,
respeitando os periodos de caréncia e
seguindo as recomendacfes de manipu-
lagdo dos produtos, durante a preparagdo
da mistura e durante e ap6s a aplicacdo. O
produtor deve conhecer o historico da apli-
cacdo de agrotoxicos na area e, para isso,

realizar o registro constante dos produtos
utilizados; prevenir a contaminacdo dos
mananciais e dos solos adjacentes a area de
producéo; regular os bicos dos aplicadores
e, apods a aplicagdo, lavéa-los para eliminar
residuos; manter os agrotoxicos em suas
embalagens originais, rotuladas e com
instrucBes de aplicacdo; usar equipamen-
to de protec¢do individual (EPI) e possuir
treinamento para aplicagdo dos produtos.

Hé& grande preocupagéo com o nimero
reduzido ou quase inexisténcia de agrotdxi-
cos registrados para as minor crops, oficial-
mente designadas de culturas com suporte
fitossanitario insuficiente, a exemplo da
pimenta, situacdo que contribui ainda
mais para 0 uso de produtos nédo registra-
dos. Para a pimenta, existem no MAPA
principios ativos registrados apenas para
o controle da antracnose (Colletotrichum
capsici). Para o controle de outras doencas,
pragas e plantas daninhas, ndo ha registros
de principios ativos.

O uso de préaticas e insumos alter-
nativos aos convencionais na producéo
agricola é de fundamental importancia,
considerando os beneficios econémicos,
sociais e ambientais. A pesquisa cientifica
tem contribuido de forma significativa com
a geracdo e/ou validacdo de tecnologias
que suportem a substituicdo dos insumos
externos por insumos e praticas alternati-
vas de base ecoldgica, para 0 manejo de
pragas e doengas. As caldas bordalesa, sul-
focélcica e vigosa constituem os melhores
defensivos alternativos para emprego na
agricultura comercial. A calda sulfocélcica
é obtida pelo tratamento térmico do enxo-
fre e da cal virgem. Possui propriedades
inseticidas, acaricidas e fungicidas. O
acaro-branco é uma das principais pragas
da pimenta-malagueta em campo e em
cultivo protegido e tem sido reportado
pelos produtores como uma praga de dificil
controle. Embora ndo existam acaricidas
registrados no MAPA para a cultura da
pimenta no Brasil, o principal método
de controle do &caro-branco, utilizado
pelos produtores de pimenta, é o quimico,
muitas vezes com base em aplicagdes de
calendario, apesar do pouco sucesso nesse

controle. A calda sulfocélcica é um produto
com grande potencial para o controle do
acaro-branco em pimenta. Resultados de
experimentos conduzidos na EPAMIG
Zona da Mata revelaram a eficiéncia
dessa calda na concentracdo de 1% (30°
Baumé), para o controle do &caro-branco
em pimenta. E importante o uso de con-
centracOes corretas da calda sulfocélcica,
evitando-se altas concentracfes (acima de
1%), para diminuir o impacto negativo do
produto sobre organismos benéficos, tais
como acaros-predadores. Além disso, altas
concentracGes podem causar toxicidade
as plantas.

Outras recomendacdes importantes
para o0 uso da calda sulfocélcica séo en-
contradas em Penteado (2000) e Venzon
et al. (2011).

A calda bordalesa é uma mistura de
solucéo de sulfato de cobre com suspen-
sdo de cal virgem com acdo fungicida e
bactericida, utilizada em diversas cultu-
ras, especialmente fruteiras e hortalicas.
Na cultura da pimenta-malagueta, maior
controle da doenca (Cercospora capsici)
foi obtido nas plantas pulverizadas com a
calda bordalesa (1,5%), em comparagédo
com outros produtos testados, inclusive
com um fungicida convencional. Na mes-
ma cultura, a calda foi eficiente também
no controle do oidio (Oidiopsis taurica).
Informacdes detalhadas sobre o preparo
da calda e cuidados na aplicacdo podem
ser encontrados em Penteado (2000) e
Fernandes, Leite e Moreira (2008).

A calda vicosa é composta da mistura
de sulfato de cobre, dxido de célcio e mi-
cronutrientes. E utilizada como fungicida
e adubo foliar. Seu uso tem sido comum
em pimenta e outras hortalicas.

A acdo dessas caldas atende aos prin-
cipios da agricultura ecoldgica, pois ndo
objetiva erradicar as pragas e microrga-
nismos nocivos, mas fortalecer as plantas
e ativar seu mecanismo de defesa natural.
Entretanto, a recomendacdo desses pro-
dutos deve-se basear em resultados de
pesquisas, para que sejam aplicados em
concentragdes e formulagdes seguras e
eficientes.
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Saude e higiene dos
trabalhadores e instalacées
sanitdarias

Asalde, as praticas e a conduta higiéni-
ca dos trabalhadores envolvidos no cultivo
da pimenta tém importancia critica para a
reducdo da ocorréncia de contaminacGes
do produto final, por isso devem ser moni-
torados com frequéncia. Trabalhadores que
apresentam problemas gastrointestinais,
feridas e outras doencgas devem ser afas-
tados, temporariamente, das atividades de
manipulacdo das pimentas para prevenir
a contaminagdo. Cortes ou machucados
superficiais devem ser protegidos com ata-
duras a prova de agua. As mdos devem ser
bem lavadas apds o manuseio do esterco
ou da “cama” de animais, como medida de
prevencao de doengas e de contaminag&o.
O trabalhador que manuseia o esterco deve
ser vacinado contra tétano e ndo apresentar
feridas expostas, ter conhecimento dos
riscos dos agrotdxicos usados no controle
de pragas e doengas, de como usar 0s
equipamentos para evitar derramamento
e exposicOes prejudiciais. Devem usar 0s
EPIs, isso reduz ou elimina a possibilidade
de riscos de intoxicagdes por contato direto
com os produtos quimicos.

Os trabalhadores que manipulam o pro-
duto fresco devem lavar as méos periodi-
camente, cortar as unhas, os cabelos e ndo
usar barba. Pelas méos, a contaminacéo
mais importante com material de origem
fecal é a da regido sob as unhas, proxima
da ponta dos dedos. A lavagem das maos é
uma das medidas basicas e deve ser reali-
zada: antes de iniciar o trabalho; apds a uti-
lizagdo de sanitérios; apds tossir, fumar ou
comer; apds o descanso; apos contato com
0 solo, ap6s 0 manuseio de equipamentos
sujos, materiais descartaveis, fertilizantes,
agrotoxicos, produtos quimicos e materiais
de limpeza.

Tomar refei¢ces no campo ou nas areas
de pds-colheita pode resultar em conta-
minac0es diretas, por restos e sobras de
alimentos, e indiretas, via maos, roupas,
meio ambiente e outras. Habitos e compor-
tamentos, como fumar e cuspir, enquanto

desenvolve suas atividades, ou espirrar so-
bre o produto, séo fontes de contaminacéo.
Préaticas de higiene pessoal importantes
para minimizar a contaminagdo do produto
e do proprio trabalhador rural, incluem: ba-
nho diério; dentes limpos e escovados para
a saude bucal, ap6s as principais refei¢oes
e antes de dormir; uso de banheiros mesmo
nos campos agricolas. Nunca fezes e urinas
devem ser depositadas sobre o solo, pois
sdo fontes importantes de contaminacéao do
proprio solo, de fontes de agua superficiais
e subterraneas e do ar.

As instalagOes sanitarias devem estar
préximas dos campos de produgdo, com
banheiros providos com fonte de agua
limpa, sabdo, toalhas descartaveis e solu-
¢Oes sanitizantes. Devem ser projetadas de
forma que permitam a retirada periédica de
dejetos sem contaminar 0 meio ambiente;
possibilitem a higiene pessoal dos trabalha-
dores e sejam mantidas em boas condi¢des
de funcionamento e limpeza. Os postos
sanitarios méveis devem estar localizados,
no minimo, a 400 m da area de trabalho,
cerca de 5 min de caminhada; estar longe
de fontes de agua superficiais, também por,
pelo menos, 400 m, com papel higiénico;
papel toalha, e ter boas condices de higie-
ne, sem acimulo de material de descarga
e de papel toalha. Podem ser construidas
fossas sépticas em areas que nao permitam
a contaminag¢ao do solo, dgua superficial e
lencoéis de dgua subterraneos para esse fim.

Equipamentos associados
com o cultivo e a colheita

A colheita das pimentas, quando
possivel, deve ser realizada nos horérios
mais frescos do dia e os frutos mantidos
protegidos de altas temperaturas. Cuidados
devem ser redobrados para que néo ocor-
ram danos mecanicos que possam afetar a
integridade e a aparéncia do produto. Todas
as sujidades aderidas ao produto apés a
colheita devem ser removidas. Esta préatica
também requer um bom padrao de higiene
no campo, como o uso de embalagens
adequadas, em geral, caixas ou bandejas
plasticas, limpas, evitando-se o contato da
embalagem com o solo e transportadas o
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mais rapido possivel para a casa de emba-
lagem e/ou de processamento.

Ainda no campo, o produtor, ao sele-
cionar os frutos, deve remover aqueles com
injurias fisicas, podriddes ou outros sinais
de deterioragdo e com injurias fisiologicas
decorrentes de ataque de insetos e doencas.
Caso haja necessidade da matéria-prima
ser estocada antes do processamento,
devem-se manter os frutos, se possivel e
necessario, sob refrigeracdo, a uma tem-
peratura de estocagem de acordo com o
produto e com umidade relativa do ar de,
aproximadamente, 90%. A perda excessiva
de umidade deve ser considerada, porque
conduz ao enrugamento ou murchamen-
to, 0 que deprecia o produto. Do mesmo
modo, defeitos por manuseio inadequado
tém como consequéncia amassamentos
ou outros tipos de injurias, 0 que conduz
a diferentes sintomas, como descoloracéo,
sabores estranhos e deterioracGes.

Os equipamentos e contentores utili-
zados nas etapas da cadeia produtiva da
pimenta devem ser limpos e sanitizados,
empregando-se procedimentos corretos,
e devem apresentar bom estado de con-
servacdo. As pimentas colhidas devem
ser protegidas de danos mecénicos e 0
seu acondicionamento em caixas néo
deve exceder a capacidade permitida. Os
contentores para lixo, subprodutos, partes
ndo comestiveis ou substancias perigosas
devem ser identificados.

MANUSEIO POS-COLHEITA

Prevencao de contaminacéo
cruzada

Durante a producéo, colheita e proce-
dimentos pos-colheita, deve-se prevenir
a ocorréncia de contaminacéo cruzada,
ou seja, contaminacdo decorrente do con-
tato de fruto sadio com uma superficie,
utensilio ou frutos contaminados. Para a
sua prevencdo, é necessario ndo expor 0s
contentores ao contato com o solo, fezes
de animais, esterco ou outros tipos de
sujidades na area de producdo, separar
os frutos deteriorados, improprios para o
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consumo humano, e ndo transportar agro-
toxicos, esterco, lixo e outros produtos nos
contentores das pimentas.

Transporte,
armazenamento e
embalagem

O transporte sob condigdes ideais de
temperatura e umidade relativa permite
prolongar o tempo de vida de prateleira e
mantém a qualidade fisica e sensorial dos
frutos de pimenta. As unidades de trans-
porte ndo devem conter sujidades visivelis,
particulas de alimento e residuos de agua
acumulados. Na unidade transportadora ndo
deve ser permitido o transporte de animais ou
substancias quimicas. As unidades devem ser
lavadas e descontaminadas com detergentes
e sanitizantes proprios para esse fim.

As instalacGes para 0 armazenamento
das pimentas colhidas devem ser construi-
das de forma que minimizem a ocorréncia
de danos mecénicos e evitem o acesso de
animais. No ambiente, deve haver bloqueio
do acesso de animais domésticos e de outras
pragas e afastamento adequado de areas de
armazenamento de esterco e de outros resi-
duos téxicos. O local de recepcéo deve ser
isolado da area de tratamento pos-colheita e
de embalagem, para que impeca a circulacéo
de pessoas e de materiais entre essas areas
e consequentes contaminagdes cruzadas.

As areas adjacentes a casa de embala-
gem devem ser mantidas em boas condicdes
de limpeza e conservacéo. O piso da casa de
embalagem deve ser lavado apés cada jor-
nada de trabalho. O material de embalagem
deve ser armazenado em local limpo, seco
e arejado, sem contato direto com o piso.

Limpeza, sanitizag¢éo e
tratamento poés-colheita

O bom estado de conservagao dos equi-
pamentos é um fator a ser considerado para
a eficiéncia dos procedimentos de limpeza
e sanitizacdo. A limpeza e a sanitizagéo
eficientes dos equipamentos e das insta-
lagBes de manuseio, selecdo e embalagem
das pimentas, sdo pré-requisitos para a sua
qualidade e devem ser realizadas imediata-
mente antes do contato com esses produtos.

A etapa de limpeza é realizada com
agua e detergentes e tem como objetivo
remover sujidades e parte consideravel dos
microrganismos, enquanto a etapa de sani-
tizacdo € realizada apds a limpeza com o
objetivo de reduzir a populagdo microbiana
das superficies e dos ambientes a nimeros
considerados seguros. Diversos sanitizantes
podem ser usados, incluindo produtos a base
de aménia quaternaria, de cloro, de iodo, de
acido peracético e de peroxido de hidrogé-
nio. Para a eficiéncia dos procedimentos de
higienizagdo, devem-se empregar produtos
registrados na Anvisa, seguindo-se rigoro-
samente as instrucdes do fabricante quanto
a concentragdo, temperatura e tempo de
contato, além da agdo mecanica represen-
tada por escovagdo ou circulagdo.

A higiene e o controle da temperatura
em locais de armazenamento séo fatores
criticos para controlar a contaminacédo e
manter a qualidade dos frutos de pimenta.
As caixas de frutos devem ser colocadas
sobre paletes para evitar seu contato direto
com o piso, com distancia minima de 20
cm entre os paletes e as paredes e de 10 cm
entre os paletes e o piso. Essa distancia per-
mite a ventilacdo adequada e facilitaa lim-
peza e a inspecdo da presenca de roedores
e insetos. Os locais de armazenamento das
pimentas devem ter um rigoroso controle
de registro de temperatura e de umidade
relativa, a fim de evitar ou retardar o cres-
cimento microbiano. Paredes, pisos e tetos
devem ser higienizados periodicamente.

RASTREABILIDADE

A rastreabilidade consiste em realizar
anotacOes atualizadas sobre as praticas
de producdo, colheita e distribuicdo de
produtos por produtores. Os principais
pontos a ser anotados incluem o local de
producdo, area de plantio, época de plan-
tio, informacdes referentes aos insumos
usados como sementes, adubos mineral
e/ou organico, agrotdxicos aplicados e
informacdes sobre doses, grau de toxidez
e nimero de aplicagdes, tipo de irrigacdo
e informacdes sobre a qualidade da agua,
controle de pragas e de doencas, data da

colheita, etc. No caso de o proprio produtor
realizar a embalagem de seus produtos, to-
das as informacdes referentes as praticas de
manuseio pos-colheita também devem ser
anotadas. Os lotes devem ser identificados,
preferencialmente com cédigos de barra.
Essas praticas possibilitam a abertura de
mercados para as pimentas brasileiras.
A adocdo das praticas de rastreabilidade
tem impacto positivo sobre o cliente, por
indicar a preocupacéo da empresa com 0
bem-estar do consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

E imprescindivel considerar as BPA
para a obtencdo de frutos e derivados da
pimenta de boa qualidade, além das con-
digdes especificas de cada local. Todos os
procedimentos utilizados para a produgéo
de pimentas devem ser conduzidos de forma
que previnam contaminagdes ambientais e
de todos os envolvidos na cadeia produtiva.
Os pontos principais de controle incluem
0s perigos bioldgicos, fisicos e quimicos,
além das préticas de cultivo com foco na
conservacao dos solos, da agua e no bem-
estar dos trabalhadores, para que, assim,
a producédo seja economicamente viavel,
ambientalmente segura e socialmente justa.
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Boas Prdticas de Fabricagdo de produtos a base de pimentas
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Resumo - O processamento de pimentas em agroindustrias exige, como para quais-

quer outros alimentos, a adocdo e a implementacdo de boas praticas de fabricacao,

principalmente quanto as condi¢des higiénico-sanitarias das instalagdes, em confor-

midade com a legislagdo. Sao abordados aspectos técnicos, importantes para o desen-

volvimento do segmento agroindustrial, relacionados com a obtencao de produtos
a base de pimentas. As orientacdes sao fundamentadas nas Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF), exigidas pela legislacdo referente aos aspectos higiénicos e sanitarios.

Palavras-chave: Pimenta. Qualidade. Higiene. BPF.

INTRODUCAO

A competitividade dos produtos ali-
menticios, incluindo aqueles a base de
pimenta, é associada a atencéo dispensada
ao atendimento as exigéncias da legisla-
¢do, quanto as condicoes de producéo, de
transporte e de processamento da matéria-
prima, apresentacdo dos produtos no que
se referem as embalagens, aos roétulos e
simbolos e as condicOes de comercializa-
¢do, bem como ao transporte e ao sistema
de comercializagéo.

Embora haja, na atualidade, grandes
avancos tecnoldgicos no setor alimenticio,
aocorréncia de doencas de origem alimen-
tar, associadas a ingestdo de alimentos
contaminados, é um dos principais entraves
deste setor em todo o mundo e um dos
principais problemas de sadde publica,
com alta taxa de morbidade e mortalidade.

De acordo com estimativa do Centers For
Disease Control And Prevention (2011), a
cada ano, cerca de 48 milhGes de pessoas
ficam doentes, 128 mil sdo hospitalizadas
e 3 mil morrem de doencas de origem
alimentar. Os impactos do consumo de
produtos alimenticios contaminados sobre
a saude da populacédo e sobre o ambiente
assumem importancia social e econémica,
ao considerar 0s gastos associados ao trata-
mento de salide e aos dias ndo trabalhados,
que representam parcela consideravel da
renda nacional.

Apresenca de contaminantes ou perigos
em alimentos a base de pimentas também
tem como principais causas a falta de ade-
quacdo e/ou precariedade das instalacdes
de producéo, transporte e comercializacéo;
higienizacdo inadequada das instalagdes,
equipamentos e utensilios; habitos higiéni-
cos e salde dos manipuladores; qualidade

insatisfatoria da agua; falta de controle de
pragas e vetores; contaminac@es cruzadas e
ineficiéncia do controle na cadeia produtiva.
Esses contaminantes ou perigos podem ser
tanto de natureza bioldgica, os quais ofere-
cem maior risco & inocuidade do alimento,
quanto de natureza quimica e fisica. Os pe-
rigos quimicos tém efeito cumulativo e sdo
associados a ocorréncia de doencas graves
como cancer e alergias. Os perigos fisicos
sd0 associados a saude ou a integridade do
consumidor (Quadro 1). As consequéncias
do consumo de alimentos contaminados
incluem desde agravos leves, médios,
severos a Obitos. Para as empresas podem
ocasionar: recolhimento dos produtos, perda
de clientes, custos com processos, multas e
indenizaces, custos hospitalares, prejuizo
por perda do produto e fechamento da em-
presa. Para os paises refletem negativamente
nos comércios interno e externo (ZANDO-
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QUADRO 1 - Tipos de perigos ou contaminantes que podem estar presentes em alimentos

associados a falhas na cadeia agroalimentar

Tipo Perigo ou contaminante
Biolégico Bactérias patogénicas, fungos, protozoarios, virus, prions, organismo
geneticamente modificado (OGM)
Quimico Toxinas microbianas, defensivos agricolas, medicamentos de uso veterina-
rio, metais pesados, aminas, produtos de limpeza e/ou higienizagao, etc.
Fisico Metal, vidro, pelos, casca, osso, pedra, areia, fragmentos de insetos, etc.

NADI, 2007). Por exemplo, contaminacdes
fangicas em pimentas Capsicum annuum
podem comprometer significativamen-
te sua qualidade nutricional, incluindo
constituintes que representam fatores de
qualidade para exportacdo do produto
(TRIPATHI; MISHRA, 2009).

A prevencdo das doencas de origem
alimentar depende da adocdo de préticas
higiénico-sanitarias nas etapas de produgao,
manipulagdo da matéria-prima, preparagao/
processamento, distribuicdo e comercia-
lizagdo do produto acabado. Portanto, a
implementacdo de fabricacdo, junto as Boas
Praticas Agricolas (BPA), é indispensavel
para obtencéo de produtos indcuos, ou seja,
isentos de perigos bioldgicos, quimicos e
fisicos (ANDRADE; PINTO, 2008). As
vantagens da implementagdo de Boas Pra-
ticas de Fabricacdo (BPF) e de BPA s&o:

a) prevencdo da ocorréncia de doengas

de origem alimentar;

J

b) reducéo de perdas e devolugdes;

€) minimizacédo dos custos;

d) aumento da disponibilidade de ali-
mentos com melhoria da qualidade
de vida da populagéo;

e) aumento de renda, obtencdo de
produtos de acordo com os padrdes
de qualidade e aproveitamento de
oportunidades dos comércios nacio-
nal e internacional.

BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO NO
PROCESSAMENTO DE
PIMENTAS

A primeira condicdo para obter produ-
tos a base de pimentas com alta qualidade
¢ 0 emprego de matéria-prima de boa
qualidade (Fig. 1), além dos cuidados e
atencdo no processamento. Ao considerar
a alta perecibilidade da pimenta, o seu

Figura 1 - Pimentas — matéria-prima para fabricacdo de produfos diversos
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processamento é a melhor alternativa para
a prevencao de perdas pds-colheita para
produtores e empresarios.

As BPF sdo conceituadas como um
conjunto de procedimentos adotados na
cadeia produtiva de alimentos para ga-
rantir a qualidade do produto final. Sao
fundamentadas na obtencdo de produtos
livres de contaminac@es, prevencdo de
contaminacdo cruzada e de condi¢des que
favorecam a multiplicacdo microbiana e/
ou producao de toxinas e rastreabilidade do
processo e do produto acabado (BRASIL,
1997ab). A implementacéo de BPF é uma
exigéncia dos 6rgaos fiscalizadores para a
producéo de alimentos e obteng&o de pro-
dutos de acordo com padr@es de seguranca
alimentar, bem como para a orientacéo
dos manipuladores envolvidos na cadeia
produtiva.

As exigéncias da legislagdo (BRASIL,
1997ab), relativas a BPF, incluem requisi-
tos como os descritos a seguir.

Edificacéao, instalacées,
equipamentos, moéveis e
utensilios

Ao planejar as instalagdes de um es-
tabelecimento de producdo de alimentos
¢ necessaria a orientagdo de profissional
especializado e informacdes nos 6rgaos
fiscalizadores, nesse caso o Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimen-
to (MAPA) e suas secretarias estaduais
ou municipais e Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa). O estabe-
lecimento deve situar-se em locais isentos
de odores indesejaveis, fumaca, pé ou
outros contaminantes; ndo estar exposto
a inundacdes e ser devidamente cercado
e afastado do limite de vias publicas. A
edificacdo e as instalagcdes devem ter o
seu projeto aprovado, com previsdo de
fluxo ordenado e sem cruzamentos em
todas as etapas do preparo de alimentos,
e facilitadas as operac¢6es de manutencéo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.
O acesso as instalagcdes deve ser controla-
do e independente, ndo comum a outros
usos. Outras exigéncias sao apresentadas
no Quadro 2.
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QUADRO 2 - Caracteristicas e exigéncias de BPF quanto a edificagao, instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios

Itens

Exigéncias

Dimensionamento da edificagdo e das instalagoes

Projeto

Refeitérios, lavabos, vestudrios e banheiros do pessoal
auxiliar e local de armazenamento do material de limpeza

Insumos, matérias-primas e produtos acabados

Piso, parede e teto

Portas

Aberturas externas das dreas de armazenamento e pre-
paro de alimentos, e sistema de exaustao

Janelas e outras aberturas no ambiente

Paredes

Pé direito e pisos

Tetos ou forros

Fontes de luz artificial

Ventilagdo

Escadas, monta cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de méao e rampas

Materiais que dificultem a limpeza e a desinfecgao
adequadas

Locais refrigerados

Compativel com todas as operagoes

Prevenir contaminagdo cruzada: separagdo das areas, setores de alvenaria ou
outro material aprovado por 6rgaos competentes, com definigdo de um fluxo
de pessoas e alimentos.

Proibido o acesso direto: separagao completa dos locais de manipulagao de
alimento.

Estocagem sobre estrados e afastados das paredes.

Integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infil-
tragdes, bolores, descascamentos, auséncia de focos de contaminagoes: utilizagao
de materiais resistentes ao impacto, revestimento liso, impermeével e lavédvel.

Mantidas ajustadas aos batentes, e aquelas da area de preparo e armazenamento
de alimentos devem possuir fechamento automatico, de material nao absorvente,
de facil limpeza, com dobradigas vai e vem e sem maganetas.

Uso de telas removiveis de malha milimétrica para impedir o acesso de vetores
e pragas urbanas.

Devem ser mantidas ajustadas aos batentes e outras aberturas e construidas de
forma que evitem actmulo de sujidades. Aquelas que mantém comunicagao
com o exterior devem ser providas de protecdo de telas antipragas, ser de facil
limpeza e possuir boa conservagao. Devem ser projetadas para que propiciem
uma boa ventilagao e impegam o excesso de sol. O peitoril nao deve ser utilizado
para depésito ou colocagao de plantas e outros objetos.

Construidas de alvenaria e revestidas de materiais impermeaveis, lavaveis e de
cores claras. Devem ser lisas, sem frestas, de facil limpeza e sanitizacao, e altura
de até 2 m. Os angulos entre as paredes e os pisos e entre as paredes e o teto
devem ser abaulados e sem frestas de qualquer espécie, para facilitar a limpeza.

O pé direito deve permitir a instalagcao adequada de equipamentos, com altura
minima de 3 m. Os pisos devem ser de cor clara, de material resistente ao tran-
sito, impermedveis, lavaveis, antiderrapantes, de facil limpeza e sanitizagao,
nao devem possuir frestas. Sua inclinagao deve ser eficiente para o escoamento
de liquidos em diregao aos ralos. Estes devem ser do tipo sifdao ou similar, ser
lavados com frequéncia para evitar acimulo de gorduras e proliferagdo de pragas.

Construidos e/ou acabados de modo que facilitem a limpeza e que impegam o
acamulo de sujeira e minimizem ao maximo a condensagio e o crescimento
de fungos. Devem possuir sistema de vedagdo contra insetos e outras fontes de
contaminagdo. A jungdo com a parede deve ser arredondada. As dependéncias
industriais deverao dispor de iluminagao natural e/ou artificial, que possibilite
realizar das tarefas e nao comprometa a higiene dos alimentos.

Devem ser suspensas in6cuas, protegidas contra rompimentos. A iluminagao nao
deve alterar as cores. As instalagoes elétricas deverao ser embutidas ou aparentes e,
neste caso, estarem protegidas por canos isolantes e, apoiadas nas paredes e tetos,
nao sendo permitida a presenca de cabos pendurados nas 4reas de manipulagao.

Suficiente para evitar o calor excessivo e a condensagao de vapor. A corrente
de ar nunca deve fluir de uma area suja para uma drea limpa. Aberturas como
janelas, portas e outras, que permitem a ventilagao, deverao ser dotadas de dis-
positivos que protejam contra a entrada de agentes contaminantes.

Deverao estar localizadas e construidas de forma que nao causem contaminacao.

Deve ser evitado o uso de madeira, a menos que a tecnologia empregada torne
imprescindivel o seu uso, e ndo constitua fonte de contaminacgao.

Uniformidade da temperatura na conservagao das matérias-primas dos produtos
e durante os processos industriais: uso de termdémetro de maxima e minima ou
de dispositivos de registro da temperatura.
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Instalacoes sanitarias e
vestidrios

Os estabelecimentos deverdo dispor de
vestiarios, sanitarios e banheiros adequa-
dos, situados em locais corretos de acordo
com o projeto, 0 que garante a eliminacéo
higiénica das aguas residuais. Os locais
devem ser bem iluminados, ventilados,
sem comunicacéo direta com as areas onde
os alimentos sdo manipulados. Devem dis-
por de pias com agua fria ou fria e quente,
junto aos sanitarios, providas de elementos
adequados a lavagem das mé&os e meios hi-
giénicos para seca-las. As pias devem estar
localizadas de tal maneira que o pessoal
passe junto a elas, quando retornar a area
de manipulacdo. N&o é permitido o uso de
toalhas de pano. Toalhas de papel devem
ficar junto aos sanitarios, perto das areas de
manipulagdo dos alimentos, em quantida-
de suficiente, adaptadas em porta-toalhas
e com recipientes coletores. Devem-se
colocar avisos sobre a obrigatoriedade de
lavar as méaos ap6s o uso de tais instalagdes.

Nos casos em que substancias conta-
minantes sejam manipuladas, ou quando
o tipo de tarefa requerer desinfeccédo adi-
cional a lavagem, deve existir local para
a desinfeccdo das médos. As instalacdes
deverdo estar providas de tubulagdes si-
fonadas, que levem as aguas residuais aos
dutos de escoamento.

Equipamentos

Para a limpeza e a desinfeccdo dos
utensilios e equipamentos de trabalho,
devem existir instalacfes adequadas cons-
truidas com materiais resistentes & corrosdo
e que possam ser limpas com facilidade.
Sao necessarios meios adequados para o
fornecimento de agua fria ou fria e quente,
em quantidade suficiente. Os equipamen-
tos, mdveis e utensilios que entram em
contato direto com os alimentos devem
ser de materiais que ndo transmitam subs-
tancias tdxicas, odores, nem sabores aos
alimentos. Além disso, deve apresentar
resisténcia a corrosdo, manutengdo de
bom estado de conservagdo, mesmo com
repetidas operacdes de limpeza e desin-

feccdo. Deve ser realizada manutencdo
programada e periddica dos equipamentos
e utensilios e calibragdo dos instrumentos
ou equipamentos de medicdo, mantendo
registro da realizacdo dessas operagdes. Os
equipamentos fixos deverdo ser instalados
de modo que permitam facil acesso e uma
limpeza profunda. Deverao ser usados, ex-
clusivamente, para as finalidades sugeridas
pelo formato que apresentam.

Os recipientes para colocacdo de ma-
teriais ndo comestiveis e residuos deverdo
ser construidos de metal ou outro material
nédo absorvente, e resistente, que facilite a
limpeza e a eliminagdo do contedido. Suas
estruturas e vedagdes terdo de garantir que
ndo ocorrerdo perdas nem vazamentos.
Esses equipamentos deverdo ser marcados
com a indicacdo do seu uso e nao poderdo
ser utilizados para produtos comestiveis.
As superficies dos equipamentos, méveis
e utensilios utilizados na preparagdo, em-
balagem, armazenamento, transporte e dis-
tribuicdo devem ser lisas, impermeéaveis,
lavéaveis e estar isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfei¢des que possam
comprometer a higienizacao dos alimentos
e ser fonte de contaminacdo. Toda peca
ou equipamento que esteja quebrado deve
ser retirado da area de processamento de
alimentos até ser consertado ou substituido.
N&o é permitida a presenca de animais nos
estabelecimentos de producgdo e comercia-
lizacdo de alimentos.

Saude e higiene pessoal
dos manipuladores

O manipulador de alimentos é a via
mais frequente de transmisséo de micror-
ganismos causadores de doengas. Por
isso, 0 primeiro passo do processamento
é a higiene pessoal, que deve ser rigorosa.
Assim, todo manipulador deve ser treinado
e conscientizado quanto a contaminacao
de alimentos, praticas de medidas de se-
guranga, procedimento de limpeza e sua
responsabilidade na produgéo.

O controle da satde dos manipuladores
deve ser registrado. Os manipuladores com
lesdes e/ou sintomas de enfermidades,
que possam comprometer a qualidade
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higiénico-sanitaria dos alimentos, devem
ser afastados da atividade de preparacédo
de alimentos até a sua recuperagdo. Os
manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compati-
veis a atividade, conservados e limpos. Os
uniformes devem ser trocados, no minimo,
diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento.
Além disso, devem usar calcados fechados
e mascaras lavaveis ou descartaveis. As
roupas e os objetos pessoais devem ser
guardados em locais especificos e reser-
vados para esse fim. Os manipuladores
de alimentos devem lavar as mdos com
frequéncia, com produtos de limpeza
autorizados e agua potavel fria ou quente.
As méos devem ser lavadas antes do inicio
do trabalho, imediatamente ap6s o uso do
banheiro, entre a manipulagéo de alimentos
cru e cozidos, apés pentear os cabelos, ao
entrar na érea de preparacdo dos alimentos,
antes de usar algum equipamento ou mani-
pular qualquer tipo de produto alimenticio,
ap6s comer, fumar, assuar o nariz, manipu-
lar o lixo e restos de alimento ou qualquer
material contaminante. Devem ser afixados
cartazes de orientacdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem e antissepsia das
maos e demais habitos de higiene, em
locais de facil visualizagdo, inclusive nas
instalacOes sanitarias e lavatorios. Os ma-
nipuladores ndo devem fumar, falar, cantar,
assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos
gue possam contaminar o alimento, durante
0 desempenho das atividades. Devem usar
cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessorio apropriado para
esse fim. Nao € permitido o uso de barba.
As unhas devem estar curtas e sem esmalte
ou base. Durante a manipulagdo, devem
ser retirados todos os objetos de adorno
pessoal como anéis, pulseiras, maquiagem
e similares. O uso de luvas ndo dispensa
o funcionario da obrigacdo de lavar as
méos cuidadosamente. Os visitantes devem
cumprir os requisitos de higiene e de salde
estabelecidos para os manipuladores. Os
manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodica-




36

Pimentas: do produtor ao consumidor

mente em higiene pessoal, em manipulacéo
higiénica dos alimentos e em doencas de
origem alimentar. A capacitacdo deve ser
comprovada mediante documentacdo. Os
manipuladores de alimentos devem lavar
as méos com frequéncia com produtos de
limpeza autorizados e 4gua potével friaou
quente. As maos devem ser lavadas antes
do inicio do trabalho, imediatamente ap0s
0 uso do banheiro, entre a manipulacéo de
alimentos crus e cozidos, apds pentear 0s
cabelos, ao entrar na rea de preparacao
dos alimentos, antes de usar algum equi-
pamento ou manipular qualquer tipo de
produto alimenticio, ap6s comer, fumar,
assuar o nariz, manipular lixo ou restos
de alimento, manipulagdo de qualquer
material contaminante.

Qualidade da agua

O uso de agua de qualidade insatisfa-
toria inviabiliza a obtencdo de produtos
alimenticios de acordo com os padroes
(ANDRADE; MACEDO, 1996; ANDRA-
DE; PINTO, 2008). O abastecimento de
agua potavel deve ser abundante e corrente,
e a fonte, canalizacdo e reservatorio deve-
rdo ser protegidos. O sistema deve dispor
de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica. Os ralos devem permitir o perfeito
escoamento da agua de forma que evite o
seu acUmulo no piso. As grelhas devem
possuir dispositivo que permitam seu
fechamento. E imprescindivel o controle
frequente da potabilidade da 4gua. O vapor
e 0 gelo usados para contato direto com
os alimentos ou com as superficies que
entram em contato com estes ndo deverao
conter qualquer substancia contaminante,
que cause risco a saide. A agua ndo potavel
usada na producao de vapor, refrigeragéo,
combate a incéndios e outros fins correla-
tos, ndo relacionados com alimentos, deve-
ra ser transportada por meio de tubulagdes
separadas, identificadas, de preferéncia
com cores especificas, sem que haja co-
nexao transversal e sifonada, refluxos ou
qualquer outro recurso técnico que a faca
com as tubulagdes que conduzem &gua
potavel (BRASIL, 1997ab). As analises
para avaliar a qualidade da &gua indicam

suas caracteristicas sensoriais (cor, sabor,
odor e turbidez), riscos a saide humana
(metais pesados, pesticidas, solventes or-
ganicos, nitratos, nitritos, microrganismos
patogénicos), indicadores de depositos, in-
crustacdes e corrosao (cobre, ferro, zinco,
calcio, magnésio, cloretos, sulfatos, silica,
bicarbonatos/acido carbénico, oxigénio),
indicadores de poluicdo (amonia, nitrito,
nitrato) e caracteristicas microbioldgicas.

Limpeza e sanitizacdo

Os preédios, equipamentos e utensilios,
e as demais instalacdes do estabeleci-
mento, incluindo os dutos de escoamento
das aguas, deverao ser mantidos em bom
estado de conservacdo e funcionamento.
As salas da area de producéo deverdo estar
permanentemente limpas, sem vapor, poei-
ra, fumagca e acimulos de agua (BRASIL,
1997ab). Os vestiarios, sanitarios e banhei-
ros, as vias de acesso e 0s patios deverdo
estar permanentemente limpos.

As areas de manipulacdo de alimentos,
0s equipamentos e os utensilios deverdo
ser limpos e sanitizados com a frequéncia
necessaria e ndo deverdo ser usadas subs-
tancias odorizantes e/ou desodorizantes.
Os produtos de limpeza e sanitizacdo
deverdo ter seu uso aprovado por 6rgédo
competente e pelo setor de controle de qua-
lidade da empresa e devem ser guardados
em local adequado, fora das areas de ma-
nipulag&o de alimentos. O estabelecimento
deve dispor de recipientes adequados, em
nimero e capacidade, necessarios para
depositos de dejetos e/ou materiais nao co-
mestiveis (BRASIL, 1997ab). Os residuos
de detergentes e desinfetantes devem ser
eliminados mediante lavagem minuciosa,
com agua potavel, antes que as areas e 0s
equipamentos voltem a ser utilizados para
a manipulacdo de alimentos.

Precaugdes adequadas, quanto a limpe-
za e sanitizacdo, devem ser tomadas, quan-
do forem realizadas operagdes de manuten-
¢do geral e/ou especifica de equipamentos,
utensilios ou qualquer elemento que possa
contaminar o alimento. Imediatamente
apos o término da jornada de trabalho, ou

guantas vezes sejam necessarios, o chéo,
0s condutos de escoamento de agua, as
estruturas de apoio e as paredes das areas
de manipulacdo de alimentos deverao ser
rigorosamente limpos. Os manipuladores
devem ter conhecimento da importancia da
prevencao e do controle de contaminagGes
e dos riscos associados a falta de controle,
e capacitacdo em técnicas de limpeza e
sanitizacéo.

Os equipamentos e os utensilios devem
ser construidos com materiais que nédo
transmitam substancias tdxicas, odores e
sabores aos alimentos. Além disso, devem
possuir caracteristicas ndo absorventes, re-
sisténcia a corrosao e a repetidas operacdes
de limpeza e sanitizacdo. As superficies
deverdo ser lisas e isentas de imperfei-
¢Oes, incluindo fendas, amassaduras, entre
outras. O uso de madeira e de outros mate-
riais deve ser evitado (BRASIL, 1997ab).
A natureza do material empregado para
construcdo e desenho dos equipamentos
é tdo importante quanto o das instalagdes.
O aco inoxidavel é o material mais em-
pregado na fabricacéo de equipamentos e
utensilios. Esse material, embora seja mais
resistente, pode ser danificado pelo contato
com solucBes de salmoura e solucbes de
higienizagdo em funcdo da temperatura,
concentragao, velocidade de fluxo e pH
(ANDRADE; MACEDO, 1996).

Prevencéao de
contaminag¢ées cruzadas

Contaminacgdo é a presenga hao in-
tencional de qualquer material estranho
nos alimentos, de origem quimica, fisica
ou bioldgica, que os tornam inadequados
para o consumo humano. Contaminagdo
cruzada € a transferéncia de substancias
ou microrganismos prejudiciais a satde
humana, de uma fonte contaminada para
o0 alimento ndo contaminado ou pronto a
ser consumido.

Medidas eficazes devem ser tomadas
para evitar contaminac@es, nas etapas ini-
ciais do preparo dos alimentos, por contato
direto ou indireto, com o material contami-
nado. As méos devem ser cuidadosamente
lavadas entre uma e outra manipulagéo de
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produtos nas diversas fases do processo.
Todos os equipamentos e utensilios que
tenham entrado em contato com matérias-
primas ou com material contaminado
devem ser limpos e sanitizados cuidadosa-
mente antes de ser utilizado em produtos
acabados. As matérias-primas devem ser
protegidas de possiveis contaminagdes,
por contato com lixos ou sujidades de
origem animal, doméstica, industrial ou
agricola que possam causar risco a salde.
Recomenda-se, como medida preventiva
de contaminacdes dos alimentos, néo
cultivar, produzir, ou extrair alimentos ou
criar animais destinados a alimentacéo
humana, em areas em que a agua usada
nos diversos processos produtivos seja de
qualidade insatisfatéria. Ao usar substan-
cias toxicas nos recipientes, estes deverado
ser descartados com o objetivo de evitar
possiveis contaminagdes nos alimentos.
As matérias-primas inadequadas para
consumo humano devem ser separadas
durante 0s processos produtivos para pre-
venir a contaminacédo dos alimentos, agua
e ambiente. Medidas de protecdo contra a
contaminagéo das matérias-primas e danos
a saude publica devem ser tomadas, para
evitar contaminacOes quimicas, fisicas ou
microbioldgicas ou por outras substancias
indesejaveis, além de medidas quanto a
prevengdo de possiveis danos. Os meios
para transportar as matérias-primas dos
locais de produgédo ou armazenamento
devem ser adequados para a finalidade a
que se destinam e construidos de materiais
que permitam a limpeza, desinfeccdo e
desinfestacdo faceis e completas.

Controle integrado de
pragas e vetores

O controle integrado de pragas com-
preende o tratamento com agentes quimi-
cos, bioldgicos ou fisicos com o objetivo
de aperfeicoar o controle de pragas e
minimizar os riscos de contaminacdes.
Deve ser realizado apenas sob a super-
visdo direta do pessoal que conheca 0s
perigos potenciais que representam para a
salde. Uma forma ativa de contaminacao
dos alimentos é o seu contato com insetos

e/ou roedores que atuam como vetores
de diversas doencas (BRASIL, 1997ab).
O armazenamento dos produtos deve ser
feito em locais cujo controle garanta a
protecéo contra a contaminacdo e reduza
ao minimo as perdas da qualidade nutri-
cional ou deterioracfes. Os equipamentos
e 0s recipientes ndo devem constituir um
risco a satide, devendo ser lavados e sani-
tizados. Além do conhecimento das pragas
existentes, é essencial o conhecimento
do local, da regido onde esta localizada a
empresa, do layout e da identificacao de
pontos criticos. O controle integrado de
pragas minimiza o uso de inseticidas no
ambiente, com o emprego de barreiras
fisicas, que visam menor exposicdo das
pessoas e/ou animais aos produtos. Os
procedimentos devem contemplar as me-
didas preventivas e corretivas destinadas
a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e/
ou a proliferacdo de vetores e de pragas
urbanas. No caso do controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar compro-
vante de realizacdo do servico fornecido
pela empresa especializada contratada. As
agroindustrias de alimentos apresentam
diversos locais propicios a infestacao de
insetos e roedores. Nessas areas, 0 con-
trole de pragas so pode ser realizado por
profissionais treinados e legalizados. E
vetada a pratica doméstica e os produtos
devem ser de uso profissional com re-
gistros no Ministério da Salde para essa
finalidade, exclusivamente.

OUTROS ASPECTOS
RELACIONADOS COM
AS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO

Manejo de residuos

O estabelecimento deve dispor de re-
cipientes identificados e integros, de facil
higienizacdo e transporte, em nimero e
capacidade suficientes para conter os resi-
duos. Os coletores utilizados para depo-
sicdo dos residuos das areas de preparacgao
e armazenamento de alimentos devem ser
dotados de tampas acionadas sem contato

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.33, n.267, p.32-40, mar./abr. 2012

manual. Os residuos devem ser frequen-
temente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacao
e armazenamento dos alimentos, a fim de
evitar focos de contaminac&o e atracdo de
vetores e pragas urbanas. Imediatamente
apos a retirada dos residuos dos recipientes
utilizados para 0 armazenamento, todos 0s
equipamentos que tenham entrado em con-
tato com tais residuos deverdo ser limpos
e desinfetados. A area de armazenamento
de residuos devera ser limpa e desinfetada
(ANVISA, 2004; PINTO et al., 2010ab).

Recepcéio de matérias-
primas

As recomendacdes incluem a inspe¢édo
de todos os ingredientes, embalagens de
produto, itens descartaveis, roupas lavadas,
estrados e documentos de entrada, quanto a
evidéncias de contaminacao. Os requisitos
aplicaveis a matéria-prima séo:

a) nao aceitar matéria-prima ou in-
grediente que contenha parasitas,
microrganismos ou substancias
toxicas, decompostas ou estranhas,
que ndo possam ser reduzidas a
concentrac@es aceitaveis, pelos pro-
cedimentos normais de classificagdao
e/ou preparacao ou elaboracdo;

b) inspegao e classificacdo de matérias-
primas ou ingredientes, antes de
serem introduzidos na linha de fa-
bricacdo/elaboragdo, se necessario,
deverdo ser submetidos a controles
laboratoriais. Para a elaboracéo dos
produtos, somente matérias-primas
ou ingredientes limpos e em boas
condicdes deverdo ser usados. As
matérias-primas ou ingredientes
armazenados nas dependéncias do
estabelecimento deverdo ser manti-
dos em condicGes que evitem a sua
deterioracdo, que sejam protegidos
contra a contaminacgéo, a fim de
reduzir as perdas ao minimo. De-
vera ser assegurada a rotatividade
adequada dos estoques de matérias-
primas e ingredientes (PINTO et al.,
2010ab).
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Armazenamento de
produtos e matérias-
primas

Os produtos e matérias-primas secos,
refrigerados e congelados devem ser man-
tidos em éreas limpas e organizadas, pelo
menos com 15 cm acima do piso, sobre
prateleiras, estrados ou bandejas limpas,
dispostos na ordem adequada para a rota-
¢do “Primeiro que entra primeiro que sai”
(Peps). Os produtos ou ingredientes mais
recentes devem ser colocados atrds ou
embaixo daqueles mais antigos para evitar
a contaminacéo cruzada. Os produtos que
possam vazar ou gotejar devem ser arma-
zenados abaixo dos demais em recipientes
limpos, tampados e rotulados, se tiverem
sido retirados dos recipientes originais.

O armazenamento dos produtos e ma-
térias-primas ndo deve ser feito sob tubula-
¢Oes de esgoto, de &gua ou de refrigeragdo,
onde possam existir condensacdo acumu-
lada ou evidéncia de vazamento, nem em
banheiros, vestiarios, locais de refugo ou
de recuperacéo ou salas de equipamentos
mecénicos. N&o devem ser colocados di-
retamente sobre o piso ou encostados nas
paredes e em locais muito cheios.

No caso de armazenamento a seco, 0s
recipientes devem ser mantidos fechados
até o momento do uso. Quando for usada
apenas uma porcdo do contetdo de uma
embalagem ou um recipiente, o restante
deve ser transferido para recipientes pléas-
ticos ou metalicos limpos, sanitizados,
tampados e rotulados. Produtos criticos
como sal, acUcar, aromatizantes, entre
outros ingredientes devem ser examinados
com frequéncia, a fim de detectar pre-
senca de sinais de infestacdo por pragas.
Um espaco de pelo menos 45 cm deve
ser deixado entre as pilhas de produtos e
entre estas e as paredes. Os utensilios de
limpeza e os suprimentos de embalagem
e descartaveis devem ser armazenados
bem fechados sob as mesmas condic¢Ges
sanitarias que as matérias-primas. Os agen-
tes de limpeza e sanitizantes ndo devem
ser armazenados acima ou préximo dos
ingredientes, suprimentos de embalagem,

produtos descartaveis e itens que entrem
em contato com os produtos. Os produtos
inseticidas e os outros materiais toxicos
devem ser armazenados trancados em
uma area separada daquela usada para o
armazenamento dos agentes de limpeza,
sanitizantes e dos produtos.

Para 0 armazenamento em congelador, a
temperatura deve ser verificada pelo menos
duas vezes por dia. Os itens congelados
devem ser mantidos a -17 °C ou menos, e
os itens refrigerados a +4,4 °C ou menos.

A sanitizagdo da matéria-prima é reali-
zada com agentes antimicrobianos, sendo
que a legislacéo brasileira recomenda o uso
de substancias cloradas.

Armazenamento e
transporte de produtos
prontos para o consumo

As matérias-primas e os produtos
acabados deverdo ser armazenados e
transportados em condigBes que impegam
a contaminacéo e/ou a multiplica¢do de mi-
crorganismos e que protejam contra a alte-
racao do produto e danos aos recipientes ou
embalagens. Durante o armazenamento,
deveré ser feita uma inspecao periddica dos
produtos acabados, para que apenas sejam
liberados alimentos aptos para 0 consumo
humano e de acordo com as especificacdes
aplicaveis aos produtos acabados. Os vei-
culos de transporte préprios ou contratados
deverdo estar autorizados pelo érgéo com-
petente, realizar as operacOes de carga e
descarga fora dos locais de elaboracédo dos
alimentos, evitando, assim, a contamina-
¢do destes alimentos e do ar pelos gases
de combustdo. Os veiculos destinados ao
transporte de alimentos refrigerados devem
dispor de meios que permitam verificar a
umidade, quando necessaria, e a tempera-
tura que deve ser mantida dentro das faixas
adequadas.

O controle da temperatura é importante
para impedir o crescimento microbiano e
a producdo de suas toxinas. A &rea de ar-
mazenamento deve ser seca, limpa e bem
ventilada. Os prazos de validade devem ser
frequentemente verificados. Os alimentos
devem ser embalados corretamente.

Embalagem

As embalagens ndo devem ter sido an-
teriormente utilizadas para outra finalidade
gue ndo o acondicionamento do produto
acabado. Devem ser armazenadas em con-
dicOes higiénico-sanitarias apropriadas, em
local destinado para este fim. O material
deve conferir protecdo apropriada contra
as contaminacdes, ser seguro e apropriado
ao produto acabado. As condices previstas
de armazenamento ndo devem permitir
que sejam transferidas para produto final
substancias indesejaveis, que excedam os
limites aceitaveis pelo 6rgdo competente.
A inspecdo das embalagens deve ser rea-
lizada imediatamente antes do uso, para
verificar sua seguranca. Em casos especi-
ficos, devem ser limpas e¢/ou desinfetadas
e, se necessario, devem ser secas antes do
uso. Na area de envase e de embalagem,
devem permanecer apenas as embalagens
necessarias para uso imediato.

Rotulagem e apresentacéo

O rétulo é toda inser¢do que contenha
informacdes sobre o produto na embala-
gem. Deve conter o nome especifico, lista
de ingredientes, contetido, identificacdo de
origem e lote, prazo de validade. De acordo
com aAnvisa, todo produto industrializado
e exposto a venda deve ser rotulado para
garantir produtos de boa qualidade e em
boas condicBes de consumo. A rotulagem
completa e legivel possibilita identificar
a procedéncia e o registro do produto nos
Servigo de Inspecdo Municipal (SIM),
Servico de Inspecdo Estadual (SIE), ou
Servico de Inspecédo Federal (SIF). O r6-
tulo deve conter informagdes como: nome
e marca do alimento, nome do fabricante
ou produtor, nimero de registro no 6rgao
competente, identificacdo dos aditivos,
ingredientes do produto, data de fabrica-
¢do, data de validade, carimbo de inspe¢éo
para produtos de origem animal e seus
derivados, peso e volume, temperatura de
armazenamento e condigdes de estocagem
e informacdo nutricional. Obrigatoria-
mente devem conter informacGes sobre a
presenca de gluten (ANVISA, 2002).
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Rastreabilidade

Acexisténcia de documentacao permite
ao produtor aumentar a credibilidade com
os seus clientes e, em consequéncia, a
melhoria do mercado para os produtos.
A adocdo das praticas que permitem a
rastreabilidade do processo tem impacto
positivo sobre o cliente, por indicar a
preocupacdo da empresa com o bem-estar
do consumidor. As anotagdes devem ser
atualizadas frequentemente sobre as pra-
ticas de produgéo, colheita e distribuicdo
de seus produtos. Os dados devem ser
arquivados por periodo superior ao de co-
mercializacdo ou de vida Util dos produtos.
Por exemplo, para os produtos de origem
vegetal, as principais anotac@es incluem:
local de produgdo, area de plantio, época
de plantio, informacdes dos insumos como
adubos mineral ou organico, agrotoxicos
aplicados e informagdes sobre doses, grau
de toxicidade e nimero de aplicacdes, tipo
de irrigacéo, informacgdes sobre a qualidade
da &gua, controle de pragas e data de co-
Iheita. Todas as informacGes de praticas
de manuseio pés-colheita também devem
ser anotadas. Os lotes devem ser devida-
mente identificados, preferencialmente
com cdédigo de barras. A sistematizacdo
dessas informacdes possibilita ao produtor
aimplementac&o de sistemas de garantia da
qualidade, a exemplo da Anélise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

IMPLANTACAO DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO

Para a implantacgdo de BPF, é essencial
o trabalho em equipe, vencer a resisténcia
dos proprietarios e colaboradores, além de
motivacao e disposicdo. E necessario bus-
car recursos humanos e materiais, capacitar
os manipuladores quanto a importancia da
producdo de alimentos seguros, conceito
de BPF e requisitos para implantagdo. A
equipe de trabalho deve incluir os mani-
puladores, supervisor de producéo, gerente
de qualidade e de producéo, colaboradores,
com representacdo de cada setor e um
consultor técnico que é responsavel pela
orientacdo da equipe.

Arealizacdo de auditoria interna consti-
tui uma das etapas de implantacéo de BPF
e tem como objetivo avaliar as condi¢Ges
iniciais. E realizada por meio da verificagdo
do atendimento dos requisitos exigidos
pela legislagdo, com a tabulagdo de itens
conformes e ndo conformes quanto a hi-
giene pessoal e programa de treinamento,
projetos e instalacdes, fabricacdo, limpeza
e sanitizagdo, controle integrado de pragas
e de qualidade.

O monitoramento dos itens de BPF é
realizado pelos responsaveis de cada se-
tor. As ocorréncias de ndo conformidades
devem ser informadas ao supervisor de
producéo do setor, com registro de data e
hora da observacao.

As etapas de implantacdo de BPF
incluem a elaboracdo do plano de acéo,
identificacdo dos pontos em que sdo
necessarias mudancas, efetivacdo das
mudancas, reformas, reparos, ampliacdes,
aquisicdo de equipamentos, utensilios e
outros materiais.

Os estabelecimentos industrializa-
dores/elaboradores de alimentos devem
dispor de Manual de BPF e a descri¢do dos
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs). Esses documentos devem estar
acessiveis aos manipuladores envolvidos
e disponiveis a autoridade sanitéaria. De-
vem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsavel do estabelecimento. Os
registros devem ser mantidos por periodo
minimo de 1 (um) ano e deve ser manti-
do em local de facil acesso e ser de fécil
disponibilidade ao servico de fiscalizagao.

O Manual de BPF é um documento
com descri¢do das atividades realizadas
pela empresa para producéo de alimentos,
dentro dos padrdes legais de qualidade.
O Manual de BPF deve incluir em seu
contetido os itens: identificagdo da em-
presa, identificacdo da equipe de trabalho,
introdugdo, objetivos, defini¢des, historico
do estabelecimento, caracteristicas gerais
do servico, recursos humanos, edificacéo,
instalacOes, equipamentos, méveis e uten-
silios, controle técnico de fornecedores, hi-
giene dos manipuladores, habitos pessoais
dos manipuladores, controle de satde dos
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manipuladores, controle da potabilidade da
agua, capacitacdo do pessoal, preparacao
dos alimentos, registros e anexos, referén-
cias bibliograficas, plano de agdo.

Para a implementacéao das acdes contem-
pladas no Manual de BPF sdo necessarios
a motivacdo permanente dos proprietarios
e dos colaboradores, o trabalho em equipe,
0S recursos humanos e materiais, 0 preparo
e disponibilizacdo de cartazes educativos, a
capacitagdo formal frequente, as orientacdes
e supervisdo constantes, a adaptacdo dos
procedimentos, revisdes e complementacoes
do manual. O programa de capacitacdo deve
incluir a realizacdo de cursos rapidos para
recém-admitidos, cursos de atualizacdo pe-
riddica para todos os funciondrios, avaliacéo
da assimila¢@o dos conhecimentos e certifi-
cagdo como forma de incentivo.

CONSIDERACOES FINAIS

A implementacdo de BPF permite ob-
ter produtos de acordo com as normas de
qualidade. Essas praticas sdo direcionadas
principalmente para reduzir os riscos ine-
rentes a qualquer producdo alimenticia e
proteger a sadde dos consumidores. Assim,
possui grande importancia para a susten-
tabilidade do setor alimenticio associada a
conquista de novos mercados e melhoria da
qualidade de vida da populacéo, além de
reduzir as perdas e devolugdes de produtos.

AGRADECIMENTO

A Fundag&o de Amparo & Pesquisa do
Estado de Minas Gerais (Fapemig).

REFERENCIAS

ANDRADE, N.J. de; MACEDO, J.A.B. de. Hi-
gienizacgao na industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996. 182p.

ANDRADE, N.J. de; PINTO, C.L.O. Higieni-
zagdo na indastria de laticinios. In: BAS-
TOS, M. do S.R. Ferramentas da ciéncia e
tecnologia para a seguranca dos alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical:
Banco do Nordeste do Brasil, 2008. p.41-68.

ANVISA. Resolugao RDC n¢ 259, de 20 de
setembro de 2002. Aprova o Regulamen-
to Técnico sobre Rotulagem de Alimentos




40

Pimentas: do produtor ao consumidor

Embalados. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, 23 set. 2002.

ANVISA. Resolugdo RDC n® 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispoe sobre o Regula-
mento Técnico de Boas Préticas para Ser-
vigos de Alimentagdo. Diario Oficial [da]
Repiblica Federativa do Brasil, Brasilia, 16
set. 2004.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. Portaria n° 368, de 4 de
setembro de 1997. Aprova o Regulamento
Técnico sobre as Condigoes Higiénico-Sani-
térias e de Boas Praticas de Fabricagao para
Estabelecimentos Elaboradores/Industriali-
zadores de Alimentos. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 8
set. 1997a. Secao 1.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n®
326, de 30 de julho de 1997. Aprova o Re-
gulamento Técnico: Condigdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo
para Estabelecimento Produtores/Industria-
lizadores de Alimentos, conforme Anexo 1.
Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, 1 ago. 1997b.

CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION. How many cases of food-
borne disease are there in the in United
States. Atlanta, 2011. Disponivel em:
<http://www.cdc.gov/foodsafety/facts.
html>. Acesso em: 14 mar. 2011.

PINTO, C.L. de O. et al. Produgao de ali-
mentos na agroindustria familiar: a higiene
em foco. Informe Agropecuario. Tecnolo-
gias para a agricultura familiar: produgao
animal, Belo Horizonte, v.31, n.256, p.26-
35, maio/jun. 2010b.

PINTO, C.L. de O. et al. Produgéo e proces-
samento de alinhamentos de origem vegetal
na agricultura familiar: boas préticas agrico-
las e de fabricagao. Informe Agropecuario.
Tecnologias para agricultura familiar: pro-
ducao vegetal, Belo Horizonte , v.31, n.254,
p-84-93, jan./fev. 2010a.

TRIPATHI, S.; MISHRA, H.N. Nutritional
changes in powdered red pepper upon in
vitro infection of Aspergillus flavus. Bra-
zilian Journal of Microbiology, Sao Pau-
lo, v.40, n.1, p.139-144, Jan./Mar. 2009.

ZANDONADI, R. P. et al. Atitudes de ris-
co do consumidor em restaurantes de
auto-servigo. Revista de Nutrigao, Campi-
nas v.20 n.1, p.19-26, jan./fev. 2007.

VeI OIPYOXITID)

MEGEME.
AEROPECIARTO

FEYUENTUSHTUTUSS
igenvlugias = orucusdy

Biotecnologiadplicadaicipropagacao
Frocut sele) 0 e MOor USPre1ae frampoesa

Propriedadesgoncionaisgasipeqouenas
ITUTAS!

IaNurencaoxXiaxuaiicdad ejposscoineIra

benericiamento

PECUARIO
ZEPUBIICIUOl@EPanTngaT;
NIWIWAITONIEUgTDPELOUT IO XM,

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.33, n.267, p.32-40, mar./abr. 2012




Pimentas: do produtor ao consumidor

41

Controle de qualidade de produtos a base de pimenta
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Resumo - O controle de qualidade na indastria de alimentos deve ser entendido como
um conjunto de acdes ou medidas determinadas durante a produgdo priméria, processa-
mento, armazenamento e comercializacao, que tem por objetivo manter a qualidade em
niveis adequadamente aceitdveis pelo comprador ou usudrio/consumidor, satisfazendo
suas necessidades nutricional, sensorial e de risco a satde, além de minimizar os custos
de produgao. Para auxiliar no crescimento desta atividade agroindustrial, em expansao
no Brasil, sdo apresentadas atividades necessarias para assegurar que os produtos a base
de pimenta sejam disponibilizados para uso e venda com a qualidade preestabelecida.

Palavras-chave: Capsicum spp. Agroindustria. Atributos de qualidade. Andlise micro-
biolégica. Analise fisico-quimica. Gestao.

INTRODUCAO

As pimentas do género Capsicum apre-
sentam expressiva importancia econdmica,
em grande parte, por seu aproveitamento
na alimentacdo humana, podendo ser con-
sumidas frescas ou cozidas, imaturas ou
maduras, conservadas em salmoura, conge-
ladas, fermentadas, desidratadas, bem como
na forma de molhos e geleias, tendéncias
da gastronomia contemporanea. Servem,
também, como matéria-prima para extragao
de corantes, aromatizantes e oleorresinas,
usados em produtos alimenticios para
conferir sabor e aumentar a estabilidade
oxidativa dos lipideos. Independentemente
da cultivar e da maneira como serdo con-
sumidas, se frescas ou processadas, sua
qualidade deve ser preservada ao longo de
toda a cadeia produtiva.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (Anvisa) tem realizado, ao longo
dos anos, o controle sanitéario da producgéo
e da comercializacao de produtos a base de
pimenta, por meio de resolugdes que fixam
a identidade e as caracteristicas minimas
de qualidade para os diferenciados pro-
dutos (ANVISA, 2005abc). A fim de nor-
matizar os padrdes de qualidade exigidos
e disponibilizar as informacdes técnicas e
de mercado, visando o desenvolvimento
deste setor, os produtores e processadores
vém, nos Ultimos anos, tentando adequar
0s produtos brasileiros, a base de pimen-
ta, a novos padrdes de classificagdo, com
base em associa¢Ges com autoridade neste
nicho da industria global. Como exemplo,
podem-se citar a Associagdo Americana
de Comércio para as Especiarias — Ame-

rican Spice Trade Association (ASTA), a
Associacdo Europeia para as Especiarias —
European Spice Association (ESA) e a
Organizacdo Internacional de Associacdes
para o Comércio de Especiarias — In-
ternational Organization of Spice Trade
Associations (IOSTA).

Para coordenar o padrédo de qualidade
de todos os produtos a base de pimenta
no Pais, ha muito ainda que ser superado
em todos os dominios da cadeia pro-
dutiva. Paralelo ao esforgo exportador
das empresas produtoras de pimenta,
comandado por essas organizacdes, surge
a necessidade de adotar varias iniciativas
governamentais que auxiliem pequenos
e médios produtores a se inserirem nos
mercados externo e interno da cadeia de
comercializagéo.
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QUALIDADE: ESTRATEGIA
PARA CONQUISTA E
MANUTENCAO DE MERCADO

O mercado das pimentas pode ser
dividido, basicamente, em dois grandes
grupos: o de consumo de produtos in natura
ou frescos e o de produtos derivados. No
de derivados, incluem-se os produtos pro-
cessados pela remocéao da umidade ou de-
sidratacdo, para producdo de condimentos
comercializados inteiros, em flocos € em
po; as conservas do fruto inteiro, imerso em
6leo ou vinagre; e molhos diversos. Com
0 aumento da vigilancia do consumidor
em relagdo a qualidade dos alimentos, o
aumento da competicao entre industrias e
a intensificagdo das atividades dos 6rgaos
oficiais de inspe¢ao, a industria processa-
dora de pimenta e de alimentos em geral
ndo podera mais considerar a garantia da
qualidade de seus produtos como fungao
incidental, realizada como um trabalho em
tempo parcial, muitas vezes apenas para
cumprir um “protocolo”. O resultado é uma
intensificacao do interesse em geréncia da
qualidade e um reconhecimento crescente
de sua importancia estratégica.

Dentro deste contexto, a gestdo da
qualidade ndo podera mais estar assentada
e dependente do conceito ultrapassado de
apenas inspecionar os produtos acabados
ou prontos para uso. E normalmente aceito
que, uma vez pronto um produto, pouco
ou nada pode ser feito para alterar sua
qualidade. Assim, 0 conceito de garantia da
qualidade que o confunde com o de analise
ou inspe¢&o de alimentos e materiais, atual-
mente, ndo tem mais lugar. A importancia
da analise ou inspegao esta na quantidade
de dados que se produzem, bem como a
analise e a interpretacdo correta desses
dados que conduzem a conclusao sobre
uma situacdo. A partir de um diagnostico
ou conclusdo € possivel, entdo, tracar metas
e propor recomendacdes para melhoria do
atributo de qualidade que foi analisado.

Para producdo e comercializacéo
nacional e internacional de alimentos
e bebidas, a legislacdo, assim como, as
normas internacionais para a garantia da

qualidade, exige o pleno atendimento as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a
capacidade de compreender e executar o
Sistema Anélise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controle (APPCC). Os principios do
Sistema APPCC tornaram-se obrigatdrios
pela Legislacdo Sanitaria de Alimentos de
diversos paises. No Brasil, é regulamenta-
do pela Portarian® 1.428 (BRASIL, 1993),
do Ministério da Salde, e Portaria n°® 46,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 1998).

Ainda, ndo é o que basta. De acordo
com a NBR ISO/IEC 17025 (ABNT,
2005), validacdo € a confirmacdo, por
exame e fornecimento de evidéncia obje-
tiva, de que os requisitos especificos para
determinado uso pretendido estdo sendo
atendidos. A validac¢do deve ser suficien-
temente abrangente para atender as neces-
sidades de uma determinada aplicacéo ou
area de aplicacdo. O laboratério que cuida
da avaliacdo da qualidade deve registrar 0s
resultados obtidos, o procedimento usado
para a validagdo e uma declaragdo de que
0 método é ou ndo é adequado para 0 uso
pretendido. Neste sentido, devem ser usa-
dos métodos e procedimentos apropriados
para os ensaios realizados. Assim, todas as
etapas destinadas a garantir a qualidade
e a integridade dos produtos, tais como,
amostragem, manuseio, transporte, arma-
zenamento e preparacdo das amostras para
0 ensaio, devem estar incluidas nesse pro-

cesso. A confirmagdo da qualidade ou da
sua auséncia pode ser realizada usando os
métodos de referéncia como compéndios
oficiais e literatura cientifica. Além disso,
quando hé necessidade de apresentar num
produto a rotulagem nutricional, varias
analises fisico-quimicas sdo obrigatorias
para apresentacdo no rotulo, conforme
exigéncias da Resolu¢do RDC n° 359
e Resolucdo RDC n2 360 (ANVISA,
2003ab). Na Figura 1, pode-se observar
esquematicamente como esta o sistema de
garantia da qualidade usado atualmente na
agroindustria.

Tanta exigéncia tem fundamento e
estad ligada a gestdo estratégica da quali-
dade. A verificagdo da conformidade das
especificacdes deve ser vista como um
requisito necessario para a garantia da qua-
lidade, abrangendo a seguranca alimentar,
a seguranca dos alimentos ¢ a eficacia do
produto e, ndo somente, uma exigéncia
para atender normas e leis. Na industria
competitiva de produtos e servigos, o nivel
ou o grau de exceléncia do produto pode
ser considerado como a média, ou o nivel
médio de qualidade exigido pelo mercado e
n&o necessariamente a mais alta qualidade
que é obtida sem considerar o seu custo.

A experiéncia demonstra que a ope-
racdo de uma industria de alimentos sob
os principios da qualidade, atende as exi-
géncias internas da empresa, a legislacdo
vigente e dos orgados oficiais de inspegao,

Processamento de produtos de pimenta |

Boas Praticas de Fabricagao ‘

Sistema APPCC

[ I [

Produtos

‘ Amostragem Analise ‘

sensorial

- - = Manutengéo e
Potat’nhdade nglene e Sglggao Qas calibraggo dos
da agua saude pessoal | | matérias-primas equipamentos
| I I
Manejo de Higiene das || Programa de
residuos instalagdes recolhimento
|
Controle de
pragas

Analises fisicas ‘
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Figura 1 - Esquema do sistema atual de garantia da qualidade na agroinddstria
NOTA: APPCC - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
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bem como as expectativas dos consumi-
dores.

AMOSTRAGEM

O maior problema enfrentado nas ana-
lises de pimenta é a coleta de uma amostra
representativa de um lote como um todo,
uma vez que um Unico lote é, muitas ve-
zes, a consolidagdo de pequenas parcelas
de diversos produtores. Esta variacdo na
sua composicdo, a ndo ser que o produto
seja previamente triturado e misturado, €
a causa da maioria dos problemas entre
fornecedores e consumidores.

Considerando que a composicdo e a
natureza de cada lote podem afetar a ho-
mogeneidade e a uniformidade da massa
total da amostra, para as analises devem
ser tomadas amostras que sejam represen-
tativas da producdo. Neste sentido, alguns
membros da ASTA e a Anvisa (ANVISA,
2001) sugerem aos processadores de pi-
menta o uso de planos de amostragem de
trés classes ou de duas classes, quando o
primeiro ndo for aplicavel, para apontar
uma ideia melhor da composicdo de um
determinado lote, a partir de menos amos-
tras e mais testes.

Para fins de aplicacao deste plano de
amostragem, entende-se:

a) m: € o limite que, em um plano de
trés classes, separa o lote aceitavel
do produto ou lote com qualidade
intermediaria aceitavel,

b) M: é o limite que, em plano de duas
classes, separa o produto aceitavel
do inaceitavel. Em um plano de trés
classes, M separa o lote com quali-
dade intermediaria aceitavel do lote
inaceitavel. Valores acima de M sdo
inaceitaveis;

¢) n: é o nimero de unidades a serem
colhidas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individual-
mente. Nos casos nos quais o padréo
estabelecido é auséncia em 25 g,
como para Salmonella sp. e Listeria
monocytogenes e outros patdégenos,
é possivel a mistura das aliquotas
retiradas de cada unidade amostral,

respeitando-se a proporcdo p/v (uma
parte em peso da amostra, para dez
partes em volume do meio de cultura
em caldo);

d) c: é o nimero maximo aceitavel
de unidades de amostras com con-
tagens entre os limites de m e M
(plano de trés classes). Nos casos
em que o padrdo microbiolégico
seja expresso por “auséncia”, ¢ é
igual a zero, aplica-se o plano de
duas classes.

Os planos de duas classes e trés classes
diferenciam-se da seguinte forma:

a) duas classes: quando a unidade
amostral a ser analisada pode ser
classificada como aceitavel ou
inaceitavel, em funcdo do limite
designado por M, aplicavel para
limites qualitativos;

b) trés classes: quando a unidade
amostral a ser analisada pode ser
classificada como aceitavel, qua-
lidade intermediaria aceitavel ou
inaceitavel, em funcédo dos limites m
e M. Além de um ndmero maximo
aceitavel de unidades de amostra
com contagem entre os limites m
e M, designado por c. As demais
unidades, n menos ¢, devem apre-
sentar valores menores ou iguais a
m. Nenhuma das unidades n pode
apresentar valores superiores ao M.

No caso de alimentos comercialmente
estéreis (pH inferior a 4,5), cada unidade
da amostra indicativa deve ser composta
de, no minimo, trés unidades do mesmo
lote, para fins analiticos. Da mesma forma,
quando se tratar da aplicacdo do plano de
amostragem estatistica, deve-se efetuar a
colheita de, no minimo, trés conjuntos de
unidades amostrais.

As amostras colhidas de acordo com o
previsto no plano de amostragem devem
ser identificadas com os seguintes dados:
produto, hora de tomada da amostra,
aspecto do momento da amostragem e
tratamento que o produto foi submetido.
Para a coleta das amostras, sao necessarios
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utensilios limpos, secos. Especificamente
para as analises microbioldgicas, devem
ser usadas técnicas assépticas e utensilios
esterilizados para a realizacéo das analises
microbioldgicas, sendo as embalagens
higienizadas com alcool a 70% antes da
abertura.

No laboratério, primeiramente, sdo
realizadas as analises fisicas como o peso
drenado. Quando a amostra é composta de
fracionados ou de produtos pequeninos,
0 material amostrado € homogeneizado,
usando liquidificadores ou almofariz e
pistilo de porcelana; ja quando a amostra é
proveniente de recipientes diferentes deve
ser tomada a mesma quantidade de cada um
deles e misturados; e, quando o produto
consta de uma parte sélida e de uma parte
liquida, deve ser homogeneizada a parte
solida com a liquida. Estas amostras devem
ser conservadas em recipientes esteriliza-
dos, hermeticamente fechados e mantidos
natemperatura de 4 °C, sendo analisadas o
mais rapido possivel para evitar alteragdes.

Dependendo do produto a ser anali-
sado, devem-se proceder diferenciadas
preparacdes dos homogenatos:

a) frutos in natura: 0 material solido
¢ moido e homogeneizado com
auxilio de uma capsula e pistilo de
porcelana;

b) geleias e produtos similares: a
massa é agitada com um utensilio
esterilizado e a amostra retirada €
homogeneizada em um liquidifica-
dor durante dois minutos;

c) molhos: 0 material é agitado na
propria embalagem, usando bastdo
de vidro esterilizado, e retirada a
quantidade necessaria para analise
com auxilio de uma pipeta, proveta,
béquer ou outro utensilio de medida;

d) conservas: € retirada a quantidade
necessaria para analise com auxi-
lio de um utensilio esterilizado e
o liquido de cobertura e os frutos
inteiros ou em pedacos podem ser
liquidificados;

e) produtos desidratados: se estiver
inteiro, o material deve ser moido
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e homogeneizado; a operacédo deve
ser realizada no menor tempo pos-
sivel, para evitar a absorcéo da umi-
dade, e a analise deve ser realizada
imediatamente.

ANALISE SENSORIAL

Em procedimentos de monitoramento
da qualidade de produtos de pimentas,
as analises sensoriais realizadas visam
detectar perda de qualidade ou de fres-
cor, presencga de odor ou sabor estranho,
alteracdo da cor e da aparéncia, textura
ou consisténcia anormais, entre outros. E
necessario definir o que é qualidade acei-
tavel de acordo com critérios de percepcao
do consumidor, considerando-se 0s custos,
pautados em padrdes e/ou limites de tole-
rancia e termos sensoriais.

A aceitacdo ou rejei¢do do produto re-
quer um julgamento global e integrado da
qualidade. Os métodos mais utilizados para
este tipo de andlise séo o teste de diferenca
global de controle, teste triangular, teste
duo-trio e teste de comparacéo mdultipla.

ASPECTOS DE QUALIDADE
DA MATERIA-PRIMA E SUA
IMPORTANCIA PARA A
QUALIDADE DOS PRODUTOS

Sem ddvida, a qualidade de pimentas
ou de produtos & base de pimenta deve
comecgar no campo, justamente com a
selecdo de uma variedade apropriada as
condices de solo e clima da regido e aqui-
sicdo de sementes de boa procedéncia. De
modo geral, pimentas oriundas de lavouras
maltratadas possuem qualidade inferior
na manipulacdo pos-colheita. Convém
ressaltar que pimentas, tal como outras
hortalicas, podem apresentar naturalmente
contagens elevadas de fungos e bactérias
ou adquiri-los por meio da contaminagdo
cruzada, pelo contato com superficies de
utensilios e equipamentos. Dependendo
das condicBes, microrganismos viaveis
podem-se desenvolver, intensificando a
contaminacdo. Além disso, pode ocorrer
que pimentas frescas e, consequentemente,
produtos de pimentas, estejam irremedia-

velmente contaminados com agrotdxicos.
Dai a importancia das Boas Préaticas Agri-
colas (BPA): minimizar contaminagdes se-
jam quimicas, fisicas, bioldgicas e garantir,
em estadio primario da cadeia de producéo
de pimentas, a qualidade da matéria-prima.
Ainda, o estresse que a lavoura enfrenta no
campo influenciara em fatores que afetam
a qualidade do produto final como rendi-
mento, pungéncia e coloracéo dos frutos.
Assim define-se, no campo, a qualidade
fisico-quimica e microbioldgica.

Até o momento, ndo existe norma
oficial de classificacdo e padronizacéo
para as pimentas in natura no Brasil. A
inexisténcia deste controle é uma das
principais reclamacdes da indUstria proces-
sadora de pimenta. O aumento no cultivo
de pimentas e o desenvolvimento de novas
cultivares pela Embrapa Hortaligas, ainda
ndo impulsionou a mudanca necessaria.
Por exemplo, os pequenos produtores
produzem as sementes ou compram frutos
maduros para extracéo destas para plantio.
Dessa maneira, os frutos de uma mesma
cultivar apresentam tamanhos e colora¢oes
diferenciados e, certamente, variam em
outros atributos de qualidade.

Na tentativa de acertar, fornecedores de
pimentas, mais bem organizados e favore-
cidos, tentam criar e estabelecer critérios
proprios de qualidade para atender as espe-
cificagoes da industria de alimentos. Dessa
maneira, os atributos de qualidade séo
validados pelas indUstrias por inspeces e
anélises. O que se sabe é que as pimentas
que nao atendem as especificacdes e sao
classificadas em desacordo com os padrdes
para 0s quais se destinam sdo aproveitadas
para outros processamentos, como obten-
¢do de extratos, sendo o pre¢o pago por
estas pimentas inferior.

Uma das primeiras a¢des para melho-
rar a qualidade das pimentas Capsicum
in natura, bem como dos produtos destas
derivados, é a tentativa de padronizar a
maturacéo dos frutos, uma vez que estes
contém pigmentos e compostos volateis
que caracterizam a qualidade sensorial.

O indice de maturidade pode ser basi-
camente estabelecido por um conjunto de

parametros relacionados com o fruto: teor
de Solidos Soluveis Totais (SST), Acidez
Total Titulavel (ATT), mudanca de cor e
firmeza. O SST indica a quantidade de
solidos que se encontram dissolvidos no
homogenato obtido do fruto, sendo que,
deste total, entre 65% e 85% correspondem
aos aglcares. Embora outros compostos
estejam envolvidos (pectinas, acidos
organicos, entre outros) na determinacao
de SST, em refratdmetro, os resultados
fornecem uma medida indireta da quan-
tidade de agUcares presentes na pimenta,
podendo os resultados ser expressos em
°Brix ou porcentagem (%), tal como des-
crito pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) (ASSOCIATION OF
ANALYTICAL CHEMISTS, 2000). No
periodo de maturacdo, o teor de agucares
tende a aumentar paralelamente a uma
diminuicdo do teor de acidos organicos do
fruto. Este teor de acidos pode ser mensu-
rado pela determinacgdo de ATT e expresso
como miligrama de acido citrico por
100 g do fruto fresco. Além disso, a relagédo
SST/ATT também é um bom indicativo
de maturagdo, porém, estudos devem ser
realizados para estabelecer quais valores
absolutos sdo os mais adequados para as
diferentes cultivares de pimenta.

Os frutos maduros das pimentas do
género Capsicum apresentam cores dife-
rentes, como vermelho, laranja, amarelo
e marrom, que sao definidas, em grande
parte, pela presenca de pigmentos do grupo
dos carotenoides. A mudanca na coloragdo
desses frutos é decorrente da degradacéo da
clorofila concomitantemente com a sintese
destes pigmentos e outros em menores
proporgdes.

A cor dos frutos pode ser avaliada por
trés diferentes perspectivas: cor superficial
(visual ou instrumental), cor extraivel e
perfil de carotenoides. As cores, superfi-
cial e extraivel, podem ser enquadradas
em padrdes de qualidade pela industria
de pimentas. Existem métodos analiticos
que separam ¢ quantificam os carotenoides
da pimenta individualmente, fornecendo
um perfil. Como exemplo, pode-se citar o
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estudo de Deli et al. (2001), que identifi-
caram e quantificaram os carotenoides de
uma pimenta Capsicum annuum, utilizada
para a fabricacdo de paprica, durante a
maturacdo, com o auxilio de Cromatogra-
fia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). A
medicao de cor superficial de forma visual
¢ usada para especificar as cores percebidas
pelo olho humano e, neste caso, deve-se
comparar a cor da amostra com a cor de
um padréo, sob condi¢des apropriadas de
iluminacdo. Porém, descricdes verbais das
cores podem ser dificeis e confusas, pois
duas pessoas podem descrever a mesma cor
em termos muito diferentes. A percep¢do
da cor varia de acordo com a sensibilidade
do observador, tamanho do objeto que esta
sendo visto, fonte de luz e iluminagéo,
cor de fundo e contraste e do &ngulo em
que o objeto ¢ visto. A quantificacdo e
a expressdo numérica da cor facilitam a
comunicagdo e a uniformizagéo.

A anélise instrumental da cor das
pimentas pode ser realizada por colorime-
tro, usando escala-padrdo CIELab, com
maédulo de calibragdo nas seguintes pro-
priedades: reflectancia especular excluida,
com uma fonte de iluminacdo D65 e angulo
visual de 10°. A avalia¢do da coloragdo
deve ser feita em pelo menos dois pontos
da superficie do fruto, de preferéncia na re-
gido equatorial, utilizando-se o colorimetro
encostado firmemente sobre a superficie do
fruto. As coordenadas CIELab (L*, a*, b*)
devem ser obtidas com, aproximadamente,
dez repeticBes diretamente no aparelho, e
a partir destes dados podem ser calculados
o Croma (C*), que representa o indice de
saturacdo da cor, e o0 angulo de tonalidade
(h*), pelo qual é possivel estimar a cor
predominante da amostra analisada. Por
conven¢do o angulo 0° ¢ fixado no eixo
horizontal com +a (vermelho), aumentan-
do no sentido anti-horario. E conveniente
ressaltar que o h* deve ser avaliado jun-
tamente com os valores de a* e b*, para
interpretacdo das diferencas de tonalidades
(RAMOS; GOMIDE, 2007).

Jaacor extraivel € amedida do conteU-
do total de pigmentos e pode ser detectada

por um espectrofotdmetro que expressa 0s
resultados como unidades ASTA (AME-
RICAN SPICE TRADE ASSOCIATION,
1997). Normalmente, quanto maior o valor
ASTA, maior o brilho ou ariqueza do pro-
duto final. Outro termo para descrever a cor
vermelha é o Standard International Colour
Unit (SICU), em que 100,000 SICU é igual
a2.500 unidades ASTA (BOSLAND; VVO-
TAVA, 2007). O valor ASTA de cor pode
ser calculado pela Equacéo:

AXx16 . 4xC
m

ASTA =

em que,

A = absorbancia da amostra;

C = fator de correcdo do espectrofo-
tdbmetro, o qual é calculado divi-
dindo a absorbancia teorica pela
absorbéancia real de uma solugdo
padrdo de cor a 460 nm;

m = massa em gramas da amostra.

Vale ressaltar que a cor ASTA (extrai-
vel) afeta o brilho de um produto, enquanto
a cor superficial tem um impacto sobre a to-
nalidade da cor, que define o tipo de cor do
produto, por exemplo, castanho-vermelho,
laranja-vermelho ou vermelho-vermelho.

Como as pimentas ndo apresentam
amadurecimento uniforme pode ser indi-
cado ao produtor rural que armazene até
atingir o grau de maturacdo ideal em local
arejado, a temperatura ambiente.

Nas pimentas, estdo presentes com-
postos fendlicos que além de auxiliar na
formacao caracteristica da cor de cada
cultivar, contribuem fortemente para
0 sabor das mesmas. Os denominados
capsaicinoides, sdo responsaveis pelo
sabor pungente ou picante, sendo a cap-
saicina, o principal componente pungente
das pimentas. O método classico para
determinacdo do valor de pungéncia das
pimentas é denominado teste Scoville, de
onde deriva as unidades de calor - Scoville
Heat Units (SHU) (TAINTER; GRENIS,
2001). O contetdo de compostos fendlicos
totais pode ser determinado, utilizando o
reagente Folin-Denis descrito pelo método
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da Association of Official Analytical Che-
mists (2000), enquanto os capsaicinoides
podem ser identificados e quantificados
com o uso de CLAE, como indicado pela
American Spice Trade Association (1997).
De acordo com os niveis de pungéncia, as
pimentas sdo destinadas a producéo de di-
ferentes produtos como molhos, conservas,
pimentas desidratadas em pd, oleorresinas
€ outros.

Seu alto contetdo de pigmentos, asso-
ciado a presenca de vitaminas C e E, con-
fere as pimentas Capsicum propriedades
antioxidantes que podem ser determinadas
por diferentes metodologias, como por
exemplo, via radical DPPH (2,2-difenil-
1-picrilhidrazila; pela captura do radical
2,2’-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfonico) (ABTS) e/ou pelo sistema beta-
caroteno/acido linoleico. O problema que
surge em consequéncia da existéncia de
tantos métodos € que alguns ndo possuem
o grau ideal de validade, especificagdo e
confiabilidade desejadas ou sofrem inter-
feréncias frustrantes, como a dificuldade
de relacionar um método a outro. Por esta
razdo, indica-se para mensuracao da ativi-
dade antioxidante, o teste oxygen radical
absorbance capacity (ORAC), que tem
sido, atualmente, a ferramenta usada para
padronizar a analise e possibilitar compa-
racBes de produtos, tanto pelos pesquisa-
dores, quanto pela industria de alimentos.
O teor de vitamina C total, em particular,
pode ser determinado por CLAE, com base
em eluicdo isocrética e deteccdo a 245 nm
em coluna de fase reversa. O &cido dehi-
droascorbico é determinado indiretamente
apos sua reducdo, utilizando ditiotreitol,
conforme método descrito por Campos et
al. (2009).

Ainda, no contexto de maturagéo
das pimentas, a firmeza ou a textura
encontram-se entre os atributos avaliados
e que refletem na qualidade dos frutos in
natura. A textura pode ser percebida pelo
sentido do tato e estar relacionada com
a deformagdo, desintegracdo e fluxo de
alimento submetidos a determinada forca,
podendo ser medida por um texturdbmetro,
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por testes de compressdo. As condi¢des
de analises sdo descritas por Dutra et al.
(2007) e recomenda-se a realizacdo de
varias leituras em cada fruto, em posi¢des
opostas, pelo fato de que a maturacdo ndo
ocorre de maneira uniforme no fruto. A
textura pode ser ainda alterada, em maior
ou menor grau, quando as pimentas sofrem
algum tipo de tratamento térmico. No en-
tanto, pimentas processadas que mantém a
firmeza e a crocancia sdo altamente dese-
javeis, porque 0s consumidores associam
a esses atributos de textura, o frescor do
vegetal in natura. Assim, para analise de
textura de pimentas processadas, é comum
retirarem-se as extremidades, sendo entdo
abertas longitudinalmente. Depois da
retirada das sementes, a avaliacdo instru-
mental € realizada, tendo como parametro
de controle pimentas Capsicum in natura.

A espessura da polpa, muitas vezes, é
levada em consideragdo. De modo geral,
as pimentas de paredes mais finas sdo in-
dicadas para os produtos desidratados e as
de polpa espessa, destinadas a elaboracao
de molhos e conservas.

Apesar destas a¢des, muito ainda deve
ser feito para melhorar a negociacdo do
produto a partir de critérios de qualidade
que sdo avaliados individualmente. In-
dependentemente da maneira como cada
cultivar serd consumida, é de extrema
importancia que a qualidade do fruto seja
preservada ao longo da cadeia produtiva.

As pimentas sdo frutos altamente pere-
civeis afetados por alguns processos degra-
dativos relacionados com a temperatura e
a umidade relativa do ambiente. Dentre 0s
maiores problemas ocasionados por estes
processos estdo a rapida perda de agua
dos frutos ap0s a colheita, que resulta em
murchamento, e os danos sofridos pelo frio
(chilling injury), quando armazenadas em
temperaturas inferiores a 7 °C. Para evitar
a perda acentuada de agua, é recomendavel
deixar os frutos com o pedunculo e asso-
ciar a refrigeracdo ao uso de embalagens
plasticas, que mantém a umidade elevada
(BOSLAND; VOTAVA, 2007).

ASPECTOS POS-COLHEITA

O cultivo de pimenta esta em franca
expansao em varios Estados do Brasil e
muitos produtores familiares e de pequeno
porte elaboram artesanalmente produtos a
base de pimenta, principalmente na forma
de conserva, e os comercializam direta-
mente em estabelecimentos comerciais.
Sabe-se que alguns produtores armazenam
erroneamente as pimentas em garrafas de
polietilenotereftalato (PET) de 2 L e/ou
bombonas de 220 L, juntamente com um
liquido de cobertura elaborado usando
vinagre, alcool ou cachaga e adicionado de
sal. Essa conserva é encaminhada as em-
presas de alimentos de porte médio, para
ser transformada no produto final. Esse tipo
de acondicionamento é realizado sem mui-
to critério ou bases cientificas, no intuito
de conservacdo pos-colheita, preservando
os frutos até que ocorra 0 processamento.
Embora as embalagens de material plastico
parecam faceis de lavar e higienizar, um
dos maiores problemas na reutilizacao
dessas embalagens é a possibilidade real
de disseminacdo de microrganismos que
afetam a aparéncia e a integridade dos
produtos, microrganismos patégenos cau-
sadores de doencas, bem como de qualquer
outra contaminacao causada por qualquer
tipo de contetdo que tenha passado pela
embalagem durante seu descarte pré-redso.

Entende-se que o transporte e a co-
mercializacdo desta hortalica sdo uma
corrida contra o tempo e que é necessario
racionalizar e reduzir os custos em face
da alta competitividade do segmento.
No entanto, mudangas neste sistema de
producéo e de comercializacdo citado sdo
imprescindiveis, uma vez que as embala-
gens utilizadas sdo comumente materiais
reutilizados de po6s-consumo de PET de
refrigerantes e de bombonas de azeitonas
e ndo respeitam nenhuma regra de higiene
estabelecida pela Anvisa.

Acreutilizacdo de embalagens plasticas
¢, ainda, uma atividade muito restrita,
mesmo quando realizada na industria de
alimentos. Essa préatica acontece somente
em grandes empresas e requer o atendi-

mento rigoroso e planejado das condicoes
estabelecidas para liberacdo de uso como
embalagens primarias em alimentos.
Logo, as condigdes para re(so séo total-
mente diferentes da forma equivocada
como estd sendo realizada no segmento
das pimentas. Além disso, tém sido fa-
bricadas embalagens de diferentes tipos
para o acondicionamento de hortalicas,
com caracteristicas muito especificas. No
caso do acondicionamento e tentativa de
preservacao da qualidade das pimentas,
sugere-se e espera-se que essas hortalicas
sejam enquadradas pelos produtores e
processadores como qualquer outro fruto
perecivel que necessita chegar ao seu des-
tino final com qualidade.

Para alterar este cenério, é necessario
organizacdo para orientar os pimenticul-
tores como, por exemplo, cooperativas e
implementacéo de acdes que contribuam
paraa inclusédo dos pequenos e médios pro-
dutores no processo produtivo. Necessita-
se, urgentemente, desenvolver um sistema
de conservacédo adequado e uma logistica
de transporte que atenda as necessidades
de todos os elos dessa cadeia produtiva.

QUALIDADE DOS PRODUTOS
ARTESANAL E INDUSTRIAL

A qualidade do produto vai depender
de uma série de fatores, como qualidade da
matéria-prima empregada, higiene na pre-
paracéo, embalagens utilizadas, técnicas e
métodos de processamento e treinamento
da méo de obra. E claro que as etapas
podem sofrer pequenas variagdes para se
adaptar a realidade do pequeno produtor
rural. No entanto, cada operacéo tem sua
importancia no processo como um todo,
para a garantia de sua qualidade e higiene
e, quando alguma etapa é negligenciada,
ha comprometimento da qualidade do
produto final. Algumas vezes observam-
se, em feiras livres e mercados de beira de
estrada, conservas de pimentas com liquido
de cobertura extremamente turvo e eshran-
quicgado, no qual as pimentas da superficie
da garrafa estdo tomadas pelo crescimento
de fungos. Visualmente, isso indica que os
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produtos estdo comprometidos quanto aos
aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos
e improprios para 0 coNSUMO.

Assim, para dispor aos consumidores
e/ou a industria processadora produtos
inocuos, primeiro, as pimentas inteiras
devem ser submetidas as etapas de selecéo,
lavacdo e sanitizacdo antes de qualquer tipo
de processamento, para remover pequenas
impurezas agregadas a matéria-prima e
reduzir a contaminacdo microbiana, pos-
sivelmente presente nos frutos. Quando
preservadas inteiras pela acidificagdo
direta, usando vinagre ou acido acético e
adicdo de sal, ndo ¢ exigido que o alimen-
to seja esterilizado, mas submetido a um
tratamento mais brando que se denomina
pasteurizagdo (100 °C/15 min). Isto porque
0 pH < 4,0, aliado a presenca de sal e ao
tratamento térmico, é capaz de suprimir a
permanéncia de bactérias patogénicas e
alteradoras, prevenindo doencas de origem
alimentar e deterioracgdo. O controle do pH
e a pasteurizacdo sdo importantes para pre-
venir principalmente o desenvolvimento de
Clostridium botulinum e, assim, a produ-
¢ao da toxina. Esta bactéria desenvolve-se
geralmente em alimentos de pH superior
a 4,5, classificados como pouco acidos.
Por isso, existe uma preferéncia pelo uso
do vinagre em substituicdo ao alcool nas
formulacBes usadas no processamento de
pimentas em conservas, como medida de
seguranca. O pH dos produtos pode ser
determinado por potenciometria em um
pHmetro previamente limpo, o qual foi
calibrado com as solugdes tampéo pH 4,0
e 7,0 a cada leitura (PREGNOLATTO;
PREGNOLATTO, 1985).

Aformulacdo de salmoura &cida depen-
dera da acidez inicial da matéria-prima, de
sua resisténcia a mudanca de pH, denomi-
nado poder tampdo, do clima, do solo, da
adubacdo e do manejo empregado no seu
cultivo. O importante é que este liquido
de cobertura seja capaz de promover a
acidificagdo do produto dentro da faixa de
seguranca, com pH entre 3,8 e 4,0. Quando
nao houver vinagre no liquido de cobertu-
ra, deve-se adicionar um acidulante como
acido citrico ou acido latico, para baixar o

pH. Ainda, sugere-se que as pimentas em
conservas sejam acondicionadas em emba-
lagens de vidro. Este material é resistente
as temperaturas altas e pode ser esteriliza-
do usando agua fervente. O vidro por ser
um material inerte ndo mantém nenhuma
interacdo quimica com o seu conteldo e,
diferentemente das embalagens plasticas
mais comuns, ndo permite a passagem do
oxigénio ou géas carbdnico e, consequen-
temente, preserva melhor a cor e o sabor
do produto.

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

Pelo fato de serem cultivadas, colhidas
e processadas sob condicGes sanitarias
variaveis, as hortalicas frescas exibem
microbiota bastante variada e em conta-
gens elevadas. Muitos s&o os fatores que
influenciam na adesdo e na permanéncia
dos microrganismos na superficie. Dentre
estes cita-se a diversidade composta por
fungos filamentosos e leveduras e bactérias
Gram-positivas e Gram-negativas. Muitas
bactérias sdo formadoras de esporos e
inerentemente resistentes a estresses am-
bientais. E, a rugosidade da superficie é
capaz de propiciar nutrientes e abrigo aos
microrganismos, o que diminui a eficacia
dos tratamentos para reducdo da carga
microbiana, como aqueles realizados por
meio do uso de produtos clorados, apli-
cacdo de vapor e irradiacdo (DOWNES;
ITO, 2001).

Fungos filamentosos e leveduras sdao
encontrados em alimentos mais acidos
e mais secos do que aqueles em que se
encontram bactérias. Alguns fungos xero-
filicos podem crescer em alimentos cuja
atividade de agua (a,) € tdo baixa quanto
0,61. De maior interesse em seguranca dos
alimentos, encontram-se Aspergillus flavus
e Aspergillus parasiticus, produtores de
aflatoxinas e contaminantes comuns de
graos, nozes e especiarias. Fungos filamen-
tosos do género Aspergillus sdo capazes de
crescer no intervalo de atividade de agua
(a,) de 0,80-0,71, sendo que 0,75 foi valor
mais baixo de a,, em que foi observado
o0 crescimento de bactérias. Por isso, em
questdes relacionadas com a seguranca

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.33, n.267, p.41-51, mar./abr. 2012

microbiolégica e a qualidade dos produtos
de pimenta, destacam-se dois parametros
importantes:

a) umidade, expresso em a , para
pimentas e produtos de pimenta
comercializados desidratados, tanto
na forma inteira, moida ou em pé;

b) pH, em pimentas ou produtos de
pimentas em salmouras, molhos e
outros.

Produtos frescos

Os produtos recém-colhidos apresen-
tam ampla variedade de microrganismos,
sendo que a contagem total de mesofilos
aerobios é de cerca de 9 log UFC/g. As
etapas de pré-preparo como selecionar,
lavar e sanitizar podem afetar populagées
e tipos de microrganismos presentes nos
frutos frescos de pimentas. A etapa de
lavar em 4gua corrente de boa qualidade
reduz > 1 log UFC/g da populagéo micro-
biana inicial. Por outro lado, a eficiéncia
do tratamento, usando sanitizantes apro-
vados para uso em alimentos frescos, é
limitada e reduz cerca de 2 log UFC/g.
Consequentemente, a contagem total dos
mesofilos aerdbios nos frutos frescos varia,
tipicamente, entre 6 e 4 log UFC/g. Isto
demonstra como a contaminagdo inicial
influencia fortemente a qualidade micro-
biologica do produto final (DOWNES;
ITO, 2001). As pimentas frescas podem
ser estocadas por duas a trés semanas, se
mantidas de 7 °C a 8 °C, mas injurias pelo
frio ocorrem em temperaturas mais baixas
(BOSLAND; VOTAVA, 2007).

Produtos desidratados

Contagens totais

Dentre todas as especiarias secas, a
paprica, assim como a Piper nigrum nédo
tratada, apresenta contagens mais altas de
mesofilos aerobios, geralmente, superiores
a 6 log UFC/g (DOWNES; ITO, 2001).
Por isso, no periodo pos-colheita varios
métodos de limpeza, como lavagem com
agua de boa qualidade e sanitizacdo com
produtos clorados, assim como fervura
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em agua por 15 min e aplicacéo de vapor
em altas temperaturas (110-125 °C/20 s)
podem ser usados para reduzir as contagens
e 0s tipos de microrganismos das pimentas
que serdo desidratadas.

Fungos filamentosos

Informac6es de que produtos de pi-
mentas Capsicum estdo contaminados por
micotoxinas sdo globais. As principais
micotoxinas relatadas em artigos pu-
blicados incluem aflatoxina, ocratoxina
A, zearalenona, tricotecenos e esterig-
matocistina. De modo geral, os fungos
filamentosos encontrados em pimentas do
género Capsicum pertencem a duas amplas
categorias ecoldgicas: os fungos de campo
e 0s de estocagem. Os de campo atacam
as partes vivas das plantas e sdo exemplos
destes, espécies de Alternaria, Fusarium,
Cladosporium, Rhizopus e Mucor. Os de
estocagem sdo encontrados em produtos
processados e armazenados em condi¢Bes
de umidade relativamente baixas. Esses
pertencem, principalmente, aos géneros
Aspergillus, Penicillium e Eurotium,
mas podem ser encontrados outros como
Alternaria, Fusarium, Cladosporium,
Rhizopus, Ulocladium, Wallemia e Mucor.
Alguns desses fungos podem, potencial-
mente, produzir micotoxinas. Portanto, a
presenca de fungos toxigénicos em pro-
dutos Capsicum é extremamente comum,
mas este fato ndo infere a presenca de mi-
cotoxinas. Isto porque a producdo destas €
influenciada pela capacidade toxigénica da
linhagem e de fatores intrinsecos e extrin-
secos do produto e ndo, necessariamente,
pela carga de fungos. Além disso, existem
centenas de micotoxinas, sendo que poucas
destas tém importancia na seguranca dos
alimentos. Por exemplo, a legislacéo euro-
peia estabelece limites toleraveis somente
para aflatoxinas, ocratoxina A para produ-
tos Capsicum com limites de 5 pg/kg para
aflatoxina B1, 10 pg/kg para aflatoxinas
e 30 ng/kg para ocratoxina A (SANTOS
et al., 2011). E similar ao que ocorre aqui
no Brasil, porém os limites tolerados sdo
20 pg/kg para aflatoxina B1,B2, G1 ¢ G2;

30 pg/kg para ocratoxina A, conforme a
Resolucdo RDC n° 7 (ANVISA, 2011).

Produtos acidificados

Produtos acidificados, como as con-
servas e molhos que contém sal e sdo
pasteurizados, preservam sua qualidade
e inocuidade. Porém, uma matéria-prima
mal-higienizada, que falta ajuste do pH
do produto no intervalo entre 3,8 e 4,0,
sem pasteurizacdo e/ou com o fechamen-
to inadequado, pode levar a deterioracédo
microbioldgica dos produtos acidificados.
Dentre os microrganismos deterioradores
incluem-se fungos filamentosos e levedu-
ras, bactérias do &cido latico e do acido
butirico. Estudos revelaram que micror-
ganismos patogénicos e inerentemente
resistentes a &cidos, como Escherichia
coli e outros como Listeria monocytogenes
e varias espécies de Salmonella sdo po-
tencialmente capazes de crescer nesses
alimentos (DOWNES; 1TO, 2001).

No caso de produtos processados ter-
micamente, como geleias de pimenta, a
conservagao ocorre por métodos mistos.
A resisténcia da geleia é fator importante
nesses produtos e o pH 6timo para boa
formagdo do gel de pectina é entre 3,0 e
3,2. Portanto, a redugéo de pH ocorre pela
acidificacao, sendo o acido citrico, o mais
usado. Também, é necessaria alta concen-
tragdo de acUcar (sacarose) em torno de
67,5% paraum eficiente tratamento térmi-
€0, cujo bindmio tempo/temperatura é de
100 °C/15 min. Na verdade o cozimento é
realizado até que o produto atinja 65 °Brix.
O enchimento das embalagens ocorre a
quente (%ot fill), em temperatura superior a
85 °C. As embalagens podem ser invertidas
para que o calor > 85 °C esterilize as tam-
pas ou as embalagens sejam submetidas a
tratamento térmico de 82 °C/30 min (MAIA
et al., 2009).

Produtos congelados

O congelamento é uma das maneiras
de preservar pimentas. Algumas varieda-
des devem ser branqueadas antes de ser
congeladas, para inativagdo enzimatica e

redugdo da carga microbiana. Este proce-
dimento auxilia na manutencao da cor, uma
das maiores qualidades das pimentas con-
geladas, e estende a vida de prateleira na
estocagem a temperatura de -35 °C, por um
periodo de 12 meses. Pimentas vermelhas
mantém a cor durante estocagem conge-
lada mesmo quando ndo s&o branqueadas.
A carga microbiana pode ser reduzida nas
etapas de lavar e sanitizar (BOSLAND;
VOTAVA 2007).

De modo geral, hortaligas e frutas
submetidas ao branqueamento nédo apre-
sentam problemas com microrganismos
que causam doengas de origem alimentar.
E, durante congelamento, muitos micror-
ganismos sdo destruidos, dependendo das
condicBes de estocagem e da microbiota
predominante. Entdo, a observacdo das
BPF séo necessarias para evitar a reconta-
minacdo (DOWNES; ITO, 2001).

ANALISES MICROBIOLOGICAS
E METODOS RECOMENDADOS

Recomendam-se métodos-padréo para
determinar microrganismos mesofilos ae-
robios, fungos filamentosos e leveduras,
coliformes totais, E. coli e Salmonella.
Dependendo do uso das especiarias podem
ser necessarias andlises adicionais especi-
ficas, como a determinagdo de microrga-
nismos formadores de esporos aerébios e
anaerobios, microrganismos termoduricos
e bactérias do &cido latico.

Porém, as exigéncias em especificacdes
variam entre processadores e de acordo
com o destino. Por exemplo, as contagens
de fungos filamentosos ¢ leveduras podem
ser insatisfatorias para um processador de
molhos para salada, mas, pode ser satisfa-
torio para o processador de um produto a
ser submetido a apertizacdo. Ainda, outro
processador pode exigir a seguinte espe-
cificacdo: a contagem total de mesdfilos
aerobios < 3 log UFC/g e resultado nega-
tivo para Salmonella e E. coli (DOWNES;
ITO, 2001). Reconhecendo este fato, ha
tempos que a Comissdo Internacional
de Especificagdes Microbiologicas para
Alimentos — International Commission on
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Microbiological Specifications for Foods
(1986) ressalta a importancia do uso do
Sistema APPCC, aplicado desde o campo
até o uso das especiarias, ao invés de con-
fiar em resultados de analises de produtos
finalizados.

Conforme a Resolucdo RDC ne 12
(ANVISA, 2001):

As metodologias para amostragem,
colheita, acondicionamento, transporte
e para analise microbiolégica de amos-
tras de produtos alimenticios devem
obedecer ao disposto pelo Codex Ali-
mentarius; “International Commission
on Microbiological Specifications
for Foods” (ICMSF); “Compendium
of Methods for the Microbiological
Examination of Foods” da American
Public Health Association (APHA)”;
“Bacteriological Analytical Manual” da
Food and Drug Administration, editado
por Association of Official Analytical
Chemists (FDA/AOAC), em suas ulti-
mas edicOes e/ou revisdes, assim como
outras metodologias internacionalmen-
te reconhecidas.

Assim, sdo recomendados os métodos
para contagem-padrdo em placas; conta-
gem de fungos filamentosos e leveduras;
Coliformes totais e Coliformes a 45 °C;
Listeria monocytogenes; Escherichia colie
Salmonella, descritos no “Compendium of
Methods for the Microbiological Examina-
tion of Foods” da American Public Health
Association (DOWNES; ITO, 2001).

Quanto a identificacao e quantificacdo
de micotoxinas, pode-se citar o estudo de
Santos et al. (2011), que identificaram e
quantificaram aflatoxinas e ocratoxina
A, usando cromatografia liquida de alta
eficiéncia.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS
E METODOS RECOMENDADOS

As pimentas podem variar muito em
sua composicao quimica, dependendo do
gendtipo e do grau de maturagéo. De acor-
do com o tipo de pimenta utilizado para
0 processamento de molhos, pastas, bem
como para conservas, polpas e geleias, 0s

teores de umidade, cinzas, lipideos, carboi-
dratos por diferenca, fibra alimentar, aci-
dez, proteinas e sodio sdo relevantes para
fins de informagdo nutricional ¢/ou para
calculo do valor calérico. Convém ressaltar
que diversos fatores afetam a qualidade
nutricional das pimentas, principalmente
durante o processamento e armazenamen-
to, como exposicao ao tratamento térmico,
luz e oxigénio. Os mecanismos de perda
de qualidade nutricional sdo complexos,
por causa das possiveis interacfes entre
0s compostos que 0s compdem.

A seguir, sdo descritas algumas anali-
ses pertinentes realizadas na indUstria de
alimentos:

a) contetdo de umidade e de matéria
seca (MS): a agua, é 0 maior consti-
tuinte das pimentas, tal como para
a maioria das frutas e hortalicas, e
seu contelido pode variar de 70% a
90%, dependendo da maturacdo e
do tempo de realizacdo da colheita
(BOSLAND; VOTAVA 2007), po-
dendo ser determinada pelo método
da AOAC (ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHE-
MISTS, 2000). O contetdo de MS
nada mais é do que o produto apés
a extracao de sua umidade, e é de
grande interesse quando se deseja
comparar o valor nutritivo de dois
ou mais alimentos;

b) residuo mineral fixo (cinzas): a cin-
za € 0 nome dado ao residuo obtido
por aquecimento de um produto em
temperatura proxima a 550-570 °C.
Esse material é o ponto de partida
para determinacdo de minerais es-
pecificos que podem ser analisados
para fins tanto nutricionais quanto
de seguranca. Por exemplo, residuos
metalicos provenientes de insetici-
das, fungicidas e outros defensivos,
que devem ser controlados pela in-
dustria que processa as pimentas. A
analise de residuo mineral fixo pode
ser realizada por incineragdo em
mufla, segundo Normas do Instituto
Adolfo Lutz (PREGNOLATTO;
PREGNOLATTO,1985);
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c)

d)

e)

f)

9)

h)

extrato etéreo (lipideos): esta ana-
lise ira determinar o porcentual de
6leos essenciais e lipideos encontra-
dos na amostra por meio do método
de extracdo Soxhlet, segundo a
Association of Official Analytical
Chemists (2000);

carboidratos: pode ser calculado
pela diferenca entre 100 e a soma
das porcentagens de agua, protei-
na, lipideos totais e cinzas. Nesta
analise, os valores de carboidratos
incluem a fibra alimentar total;

fibra alimentar total: pode ser
determinada pelo método enzimé-
tico-gravimétrico da Association of
Official Analytical Chemists (2000);

proteina: pode ser calculada a
partir dos teores de nitrogénio total
determinados pelo método Kjeldahl
(ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS,
2000);

cloreto de sédio: pode ser deter-
minado pelo método de fotometria
de chama, segundo metodologia
descrita pela Association of Offi-
cial Analytical Chemists (2000).
Em conservas de pimenta, um dos
agentes de preservacao € a adicdo
de uma solugdo de cloreto de sédio
(sal) em &gua adicionada de &cido
acético (vinagre). Esse tipo de pro-
cessamento de frutas e hortaligas €
denominado picles quimico;

consisténcia: é considerada, tam-
bém, um atributo de qualidade,
uma vez que produtos de pimentas
podem-se apresentar mais ou menos
espessos. Para determinag&o da con-
sisténcia o consistdbmetro Bostwick
e o viscosimetro Brookfield podem
ser usados. A consisténcia Bostwick
é uma medida rapida da viscosidade
determinada pelo escoamento de
uma quantidade estabelecida do
produto por meio de uma calha
em aco inoxidavel com um fundo
graduado em centimetros. O viscosi-
metro Brookfield € um instrumento
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)

equipado com uma haste (spindle)
rotacional de diferentes didmetros,
utilizada para medir a resisténcia ao
fluxo de fluidos de diferentes visco-
sidades. Uma vez que a temperatura
afeta a viscosidade do produto, as
medidas devem ser realizadas em
temperatura constante. A consistén-
cia dos produtos a base de pimenta
pode ser medida, também, por um
viscosimetro de orificio. Neste
método, um volume constante da
amostra é adicionado num copo na
forma de um cone (copo Ford), e,
por um orificio de tamanho fixo,
mede-se 0 tempo de escoamento do
material comparado com a agua;

umidade e temperatura: esses sao
reconhecidos como os dois fatores
mais importantes que afetam a
qualidade nutricional e sanitaria das
pimentas desidratadas, durante o
manuseio e armazenamento. Em ge-
ral, estes produtos apresentam teor
de umidade entre 10% e 12%, sendo
avida-de-prateleira estabelecidaem
funcéo deste teor. Para manutencéo
de um baixo teor de umidade €
necessario que os produtos sejam
embalados em material com baixa
taxa de permeabilidade ao vapor
d’agua;

presenca de materiais estranhos:
esse € um controle rigoroso reali-
zado em produtos desidratados. A
AOAC define como materiais estra-
nhos quaisquer materiais diferentes
que ndo fazem parte do alimento,
resultantes de praticas inadequadas
durante a producéo, armazenamento
ou distribuicdo. Sujidades leves,
como fragmentos de insetos, acaros,
pelos e penas de aves sdo alguns dos
materiais estranhos, dentre muitos
outros. Esta andlise é de fundamen-
tal importancia para manutencéo da
qualidade fisica, sanitaria e nutricio-
nal desses produtos. A detecgéo e a
quantificagdo destes contaminantes
em alimentos desidratados repre-
sentam um desafio constante para

a inddstria alimenticia, exigindo
analises periodicas de controle dos
produtos. Uma metodologia de flo-
tacdo para a extracdo de sujidades
leves foi regulamentada pela AOAC
e tem sido muito utilizada por la-
boratorios oficiais. Outra anélise
imunoenzimatica— Enzyme-Linked
Immunoabsorbent (ELISA) também
foi desenvolvida para a detec¢éo de
fragmentos de insetos em amostras
de alimentos. Ambas metodologias
encontram-se descritas por Atui et
al. (2009);

k) peso: 0 monitoramento do peso da
matéria-prima é um parametro im-
portante para a qualidade. A partir
do peso, os processadores calculam
o rendimento total do processo, defi-
nem etapas individuais e realizam o
planejamento da producdo, ou seja,
sd0 capazes de otimizar o fluxo de
entrada de matéria-prima e progra-
mar a demanda de pedidos de pro-
dutos (vendas). Um controle deve
ser realizado para que ndo ocorram
erros de célculo e de pesagem dos
componentes da formulacéo, erros
do operador e/ou a utilizagdo de
equipamentos danificados na etapa
de pesagem. Falhas causadas por
estimativas incorretas podem com-
prometer o processo. As pesagens
podem ser realizadas em diversos
equipamentos, desde balangas de
bancada, usadas em processos ar-
tesanais, até balancas industriais,
onde os dados digitados e 0s pesos
sdo armazenados em registros de
pesagem no computador e por
meio destes dados o aplicativo de
gerenciamento gera as informacoes
de controle.

ADULTERACOES

Considera-se adulteracdo ou fraude,
os artificios usados sem o consentimento
oficial, resultado da modificacdo de um
produto, visando lucro ilicito e que néo
fazem parte de uma pratica universalmen-
te aceita. Dentre as alteracGes, adicdo de

partes de outro alimento de origem vegetal
que ndo possui as qualidades essenciais
do condimento e a adi¢do de elementos
estranhos moidos, principalmente quando
o condimento € apresentado sob a forma
de pé.

Sendo a maioria das fraudes de dificil
percepgdo para o consumidor, cabe as
entidades responsaveis pelo controle de
alimentos verificarem os possiveis tipos de
fraudes que podem ocorrer, pela detecgdo
por métodos analiticos quantitativos e qua-
litativos. Varios desses métodos analiticos
foram citados neste artigo e outros podem
ser encontrados em Amboni, Francisco e
Teixeira (1999).

Portanto, a autenticacdo dos produtos
por meio de um monitoramento continuo
tem-se tornado um fator cada vez mais
importante, tanto para a indUstria alimenti-
cia, quanto para os consumidores, visando
identificar a incidéncia de tais praticas
e a proibicdo de comercializacdo desses
produtos.

CONSIDERACOES FINAIS

Um consumidor bem informado é um
consumidor exigente em relacdo a qua-
lidade dos bens e servigos que adquire.
A medida que o consumidor/comprador
torna-se mais exigente, o sistema produtivo
é forcado a melhorar sua qualidade e sua
produtividade. Dai as empresas estarem
interessadas em implantacéo e aperfeigoa-
mento dos sistemas de garantia e de gestéo
da qualidade.

Com relacéo aos produtos de pimenta,
observa-se que houve nesses ultimos 20
anos um aquecimento do mercado. Du-
rante esse periodo, as principais nagdes
importadoras organizaram-se para regu-
larizar especificagdes para o comércio das
especiarias. Assim, proliferam as regula-
mentacdes, especialmente as que tratam de
saude, seguranga, meio ambiente, direito
dos trabalhadores, responsabilidade pelo
produto e certificagdo. A vantagem com-
petitiva estara sempre com as empresas
e organizagdes que estiverem com seus
sistemas de gestdo mais bem estruturados
e organizados.
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Elaboragiio de molhos de pimentas

Angela Aparecida Lemos Furtado®
André de Souza Dutra®

Resumo - Os molhos de pimenta sao uma das principais formas de conservacao e con-
sumo dessa hortalica no mundo. Representam excelente forma de agregacao de va-
lor e de redugdo de perdas pds-colheita de frutos. Para obter molhos de pimenta com

alto padrdao de qualidade, tanto artesanal quanto em escala industrial, devem-se con-
siderar fatores como utilizagdo de matéria-prima de alta qualidade, emprego de tra-
tamento térmico adequado (pasteurizacao), condicdes adequadas de envase e de ar-
mazenamento, rotulagem contendo informagoes bésicas sobre o produto, entre outros.
O processamento de molhos de pimenta deve ser conduzido de forma que garanta a
qualidade do produto final com relagdo as caracteristicas importantes como: pungén-
cia, coloracdo, aroma, teor de solidos soluveis, brix, acidez e viscosidade ou textura.

Palavras-chave: Capsicum spp. Conserva. Processamento. Molho liquido.

INTRODUCAO

Aindustrializacéo constitui uma alterna-
tiva para 0 aumento da vida Util dos produtos
vegetais e contribui para o atendimento,
principalmente aos mercados longinquos,
com reducdo de perdas. Os frutos de pimen-
ta na sua forma in natura séo pereciveis e,
de modo geral, tém vida Gtil muito curta.
As principais causas de deterioracdo séo
reacOes de origem microbiana, quimica e/
ou enzimética, que ocorrem em funcéo de
caracteristicas préprias da hortalica, como
composicdo, pH e atividade de agua e em
decorréncia de fatores externos ao alimento,
como temperatura, presencga ou auséncia de
oxigénio e luz (BERNHARDT, 1989).

Os métodos de preservacao de frutas e
hortalicas baseiam-se na combinacédo ade-
quada de certas condi¢des que contribuirdo
para aumentar o tempo de estocagem do
alimento, o que facilita sua comerciali-
zacgdo, manuseio e transporte. Uma das
varidveis mais importantes para o estabe-
lecimento da vida atil de um alimento é
a temperatura. Este fator é importante na
etapa de processamento e de estocagem

do produto. Na maioria dos processos de
preparacdo e conservacdo de alimentos,
emprega-se a aplicacdo ou a remocao de
calor. A aplicagdo de calor € importante
para a inativagdo de patégenos e microrga-
nismos deteriorantes, para a desnaturacao
de enzimas e amolecimento de tecidos.

Alimentos de baixa acidez, com pH
acima de 4,5, requerem tratamento térmico
severo para que seja atingida a esterilizacdo
comercial. A inativacdo dos esporos de
bactérias apenas é alcangada com emprego
de temperaturas superiores a 100 °C, em
autoclave. Entretanto, ha determinados pro-
dutos, na categoria de baixa acidez, que ndo
podem ser esterilizados a temperatura acima
de 100 °C, sem que ocorram alteracdes, o
que os tornam improprios para a comercia-
lizagdo. Incluidos nessa categoria estdo a
alcachofra, a couve-de-bruxelas, a cebola,
0 chuchu, o milho, o palmito e a pimenta
Capsicum. Dessa forma, esses produtos
sao acidificados a pH 4,5 ou inferior, por
adicdo de acido apropriado, podendo-se,
assim, utilizar um tratamento térmico menos
severo (BERNHARDT, 1989).

O processamento de alimentos de baixa
acidez, ou seja, com pH superior a 4,5,
demanda maiores cuidados, associados ao
maior risco de desenvolvimento dos espo-
ros de Clostridium botulinum prejudicial
a salde publica. Esta bactéria é causadora
de intoxicacdo alimentar, denominada
botulismo, a qual pode ocasionar 6bito ao
consumidor.

Os frutos de pimenta tém pH proximo
de 6,0, classificados, portanto, na categoria
de alimentos de baixa acidez. Em geral, 0
tratamento térmico indicado para alimen-
tos de baixa acidez é a esterilizagdo, com
0 emprego de temperaturas superiores a
100°C. No caso especifico da pimenta, esse
tipo de tratamento causa alteracdes inde-
sejaveis no produto final. Assim, a forma
de conservagao apropriada ¢ a acidificacao
do produto, sequida de tratamento térmico
brando (DUTRA et al., 2007).

O molho de pimenta é uma das prin-
cipais formas de conservacdo e consumo
dessa hortaliga no mundo, sendo o princi-
pal atributo a facilidade de uso (Fig.1). Na
Regido Sul do Brasil, é a principal forma
de consumo.

*Eng? Quimica, D. Sc., Pesq. EMBRAPA Agroindustria de Alimentos, CEP 23020-470 Rio de Janeiro-RJ. Correio eletronico: afurtado@ctaa.embrapa.br
2Eng°Agre, D. Sc., Analista EMBRAPA Agroindustria de Alimentos, CEP 23020-470 Rio de Janeiro-RJ. Correio eletronico: andre@ctaa.embrapa.br
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Figura 1 - Molho de pimenta, uma das principais formas de conservagéo e consumo

dessa hostalica no mundo

Diferentes tipos de pimentas podem ser
empregados no processamento de molho. A
escolha vai depender da formulacéo, do grau
de ardéncia desejado e do mercado que se
pretende atingir. E comum utilizar pimentas
de frutos maiores, com polpa carnuda, de
coloracdo vermelha, com altos contetidos
de solidos sollveis e agua, caracteristicas
que propiciam maior quantidade de polpa e
mais viscosidade, a exemplo da ‘Jalapefio’
brasileira de ardéncia 37 mil unidades de
calor Scoville - Scoville Heat Units (SHU)
(RIBEIRO; HENZ, 2008). Especialmente
na Zona da Mata mineira, ¢ comum o
processamento de molho de pimenta-
malagueta, variedade de frutos pequenos
e mais ardidos (ardéncia de 164 mil SHU).

A obtencdo de molhos com diferentes
graus de ardéncia ocorre pela mistura de
pimentas muito ardidas com pimentas
mais suaves, em diferentes proporcées. Em
muitas agroindustrias, ha preferéncia pela
pimenta-jalapefio para molhos de colora-
¢do vermelha e de baixa e média ardéncia.

Para molhos mais ardidos, acrescenta-se a
pimenta-malagueta. Ja outras agroinduds-
trias preferem processar pimentas ‘Dedo-
de-moga’ e ‘Malagueta’, para obtencéo de
molho de coloracdo vermelha, e ‘Cumari-
amarela-do-pard’, para molhos amarelos.

Apesar de existir no mercado brasileiro
espaco para molhos com diferentes cores e
tonalidades e de diversos graus de ardume
(suave, médio e alto), h& predominio de
molhos de pimenta de coloracéo vermelho-
intensa e de ardéncia suave.

PRODUCAO DE MOLHO DE
PIMENTA

Os molhos sdo definidos como pro-
dutos em forma liquida, pastosa, emulsdo
ou suspensdo a base de especiarias e/ou
temperos, ou outros ingredientes, fermen-
tados ou ndo, utilizados para preparar e/
ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas. Os molhos sdo assim designados
e seguidos do ingrediente que caracteriza o
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produto, ou por denominacfes consagradas
pelo uso. A designacdo pode ser seguida
de expressdes relativas ao processo de
obtengdo, forma de apresentacdo, finali-
dade de uso e/ou caracteristica especifica
(ANVISA, 2005).

O tradicional molho artesanal de
pimenta é feito com pimentas ardidas,
vinagre, sal e 4gua. Podem-se acrescentar
acucar, alho e especiarias. Esses ingre-
dientes sdo batidos no liquidificador ou
processador e depois passam por uma eta-
pa de cozimento (refogamento). Existem
receitas que adicionam outras hortaligas,
como tomate e cenoura e, ainda, cebola,
alho, salsa, coentro e orégano.

Em geral, o acido acético (vinagre)
e o sal, além do processamento térmico
(cozimento), ja sdo suficientes para a
conservacdo do produto. O 4cido acéti-
co, além de diminuir o pH do produto,
permite a obtencdo de um molho mais
viscoso, quando feito somente a base de
pimenta e sal.

Assim como qualquer produto ali-
menticio, o molho de pimenta esta sujeito
ao controle da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitéria (Anvisa), que determina
0s critérios adotados para que o produto
seja elaborado dentro dos padrdes das
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e,
consequentemente, tenham maior pra-
zo de validade. E importante utilizar
matéria-prima de 6tima qualidade e sem
danos e submeter o produto ao processo
de pasteurizacdo. Os molhos devem ser
armazenados ou conservados em vidros
esterilizados, identificados com etiquetas
contendo informagdes bésicas sobre o
produto, como marca comercial, tipo de
pimenta, nome e endereco do fabrican-
te, data de fabricacdo e validade, entre
outros.

A producdo de molhos de pimentas
inclui as etapas:

a) colheita, recepcéo;

b) selecéo;

€) maturacdo;

d) remocdo de materiais indesejaveis
(galhos, folhas, etc.);
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e) lavagem 1 e 2;

f) cozimento;

g) despolpamento;
h) mistura;

i) homogeneizagéo;
j) envase;

k) pasteurizag&o;

I) armazenamento.

Colheita e selecéo

As pimentas devem ser colhidas e
transportadas em caixas plasticas, previa-
mente higienizadas. Apds a colheita, 0s
frutos devem ser armazenados em local
limpo, fresco e arejado, livre de insetos e
roedores, até 0 momento do processamen-
to. Se o processamento néo for realizado
no mesmo diada colheita, os frutos devem
ser mantidos sob refrigeracdo a 5 °C por,
no maximo, sete dias.

O processo de maturagdo das pimentas
ndo é uniforme, o que implica na neces-
sidade de realizar a colheita de forma
parcelada. Para a obtencdo de molhos de
boa qualidade, € necessario que os frutos
tenham atingido o grau maximo de matu-
racdo e apresentem coloracdo uniforme. Na
selegdo, devem-se eliminar galhos, folhas
e frutos verdes. A coloragdo intensa dos
frutos deve-se a presenca de pigmentos,
principalmente carotenoides, que conferem
aos molhos de pimentas cor caracteristica
e uniforme.

A selecdo dos frutos deve ser feita
preferencialmente sobre mesa de ago inox.
Os frutos danificados mecanicamente e/
ou por pragas devem ser rejeitados para o
processamento.

Limpeza e lavagem

Alimpezainclui aremocéo das partes
verdes das superficies dos frutos com o
auxilio de facas inox, e a lavagem permite
a reducdo de parte consideravel da popu-
lacdo microbiana contaminante na super-
ficie dos frutos. Para a higienizacao dos
frutos, recomenda-se o uso de solucdes
detergentes e de solucdes sanitizantes,

como cloradas ou a base de quaternarios
de amonio. A solucdo clorada deve ser
utilizada com concentracdo de 50 mg/L
de cloro, a temperatura ambiente, por, no
minimo, 15 min, em tanque de ago inox
ou de alvenaria revestido com azulejos ou
resina epdxi. Pode-se utilizar um lavador
com cesto mével. Uma segunda lavagem
dos frutos deve ser realizada com objetivo
de remover o excesso de cloro. O método
mais utilizado é por aspersdo, que consiste
na exposicao dos frutos a jatos de agua,
devidamente tratada, embora outros
métodos possam ser empregados, como
lavagem por imersédo, aspersao, flotacdo,
rotacdo, limpeza ultrassdnica, filtracao e
decantacéo.

Cozimento e despolpamento

O cozimento das pimentas devida-
mente higienizadas é, em geral, realizado
em tachos de a¢o inox com sistema de
vapor direto ou indireto, por 20 a 30 min,
a 100 °C, para prevenir o amolecimento
excessivo dos frutos. Durante o tratamen-
to térmico ocorre a evaporagdo da agua,
reacdes de escurecimento ndo enzimatico
e outras reacfes quimicas desejaveis,
dissolucdo de ingredientes, entre outros.
Recomenda-se a propor¢do em peso de
uma parte de pimenta para uma parte e
meia de agua (1:1,5) e a adigdo de sal. O
controle do binémio tempo e temperatura
é um fator importante, considerando que
tem influéncia direta no sabor do molho,
ou seja, quanto maior o tempo e a tempe-
ratura de cozimento, maior sera a volati-
lizacdo e degradagdo dos compostos, que
conferem aroma e sabor caracteristicos
ao produto.

O despolpamento é realizado em
despolpadora e consiste em separar as
sementes e as cascas da polpa, o que
previne a decantacdo no molho e facilita
a homogeneizacdo. A remocao de parte
consideravel dos sélidos, presentes na
casca e nas sementes, confere ao molho
melhor aspecto, ou seja, um molho mais
fino ou mais liquido e, assim, de maior
fluidez.

Homogeneizacéo

A homogeneizacdo da polpa € reali-
zada em liquidificador industrial. Esse
procedimento permite reduzir, por meio
da a¢do mecanica, particulas e fibras da
pimenta e glébulos dos liquidos e solu-
¢cdes presentes nos molhos a tamanhos
uniformes e, dessa forma, obter uma
suspensdo estavel e permanente. Assim,
evita-se que os constituintes de menor
densidade se separem e migrem para a
superficie do molho, uma caracteristica
indesejavel. A homogeneizacdo também
confere ao molho fluidez e viscosidade
adequadas, e distribuicdo uniforme dos
pigmentos extraidos da pimenta durante
0 cozimento.

O vinagre ¢ adicionado a polpa nesta
etapa com a finalidade de corrigir o pH,
para abaixo de 4,5, 0 que contribui para
a seguranca microbioldgica. A adicdo de
vinagre também confere o sabor &cido
caracteristico do molho de pimenta. Uma
sugestdo para elaboracdo de molho de pi-
menta consiste em misturar, em peso, uma
parte de polpa para uma parte de vinagre e
adicionar 2% de sal. Outros ingredientes,
como cebola, alho e ervas, podem ser
adicionados.

Acondicionamento

O molho, em geral, é acondicionado
em garrafas de vidro comumente de
135 mL, por ser um material inerte, re-
sistente a corrosdo, a alta temperatura,
impermeavel e por, ndo interferir no
odor e sabor do produto e, ainda, permitir
melhor condigdo de armazenamento ap6s
a abertura. A embalagem de vidro tem
como principal vantagem a transparéncia,
caracteristica que permite ao consumi-
dor melhor visualizacdo do produto, o
que pode representar uma estratégia de
marketing.

Antes do uso, as embalagens de vidro
devem ser lavadas, mantidas em agua
fervente por 15 min e, ap0s, vertidas em
escorredores ou em mesa inox. As tampas
também devem ser imersas na agua fer-
vente, por 5 min, no final do tratamento
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térmico, e devem ser mantidas na agua até
0 momento do uso.

O envase do molho de pimenta pode ser
feito com auxilio de enchedores rotatdrios
de cabeca multipla do tipo pistdo ou a va-
cuo, considerando ser um liquido viscoso.
Podem ser utilizadas também bombas rota-
torias que permitem descarregar o liquido
por meio de orificios conectados a uma
placa de injecéo giratdria. Outra opgao € a
dosadora semiautomatica de pistdo. Aco-
plado a este equipamento, hd uma seladora
para fechamento da embalagem.

Apbs o envase do molho, os vidros
séo fechados em recravadeiras, utilizando
tampas de metal, internamente enverniza-
das e com anéis vedantes, as quais podem
ser aplicadas nos vidros que tém acaba-
mento na borda e permitem o fechamento
hermético e a esterilizacdo do espaco
livre. Existem tampas de roscas, cuja
vedacdo é feita por meio de uma gaxeta
de borracha, flexivel, de alta elasticidade,
inquebravel ou resistente ao tratamento
térmico e ao ressecamento e a permeabi-
lidade, durante o armazenamento. Outro
tipo de fechamento muito utilizado pela
indUstria consiste em aplicar a tampa ao
frasco, enquanto o espaco vazio é preen-
chido por um jato de vapor para expulsar
o ar residual do interior da embalagem.
Quando a injecdo de vapor nédo é feita
no fechamento, é necessario esterilizar o
espaco livre ou espago de cabeca e resfriar
o suficiente para formar vacuo parcial,
seguido de resfriamento progressivo,
tdo répido quanto possivel, o que evita o
choque térmico. Um dos sistemas mais
comuns para esterilizacdo do espago
de cabeca é a inversdo da embalagem,
utilizada em processos que envolvem o
enchimento a quente, sem um posterior
processamento térmico.

Pasteurizacéo

A pasteurizacdo tem como objetivo
inativar os microrganismos deteriorantes
associados a reducao da qualidade e vida
Gtil do produto e os associados a problemas
de saude do consumidor. Esse tratamento

permite aumentar a vida Util e o periodo
de comercializacdo do molho.

Ap0s a exaustdo, os recipientes fecha-
dos sdo organizados em cestos e colocados
em tanques apropriados para o tratamento
térmico em banho-maria, a 100 °C, por
10 min para volumes de 135 mL. Esse
tratamento térmico ¢ suficiente para ga-
rantir a inativagdo de bolores e leveduras
associados a deterioracdo de alimentos
acidificados.

Resfriamento

O resfriamento é realizado imediata-
mente ap0s a pasteurizagdo em tanques por
imersdo ou por aspersdo de jatos de agua
sob o recipiente para o rapido resfriamento
e, assim, evitar o cozimento excessivo dos
frutos. E importante que a agua contenha
uma concentracdo de cloro residual de
2,0 mg/L para evitar recontaminagéo,
a qual compromete a qualidade final do
produto.

Armazenamento

O armazenamento do molho de pi-
menta deve ser feito em local arejado, de
baixa umidade relativa e a temperatura
ambiente. Para evitar alteragfes da co-
loracdo caracteristica do molho, deve-se
prevenir a incidéncia de raios solares
sobre os recipientes. As condicdes ade-
quadas de estocagem sdo imprescindiveis
para evitar a deterioracdo do produto e
preservar a sua qualidade, principalmen-
te aqueles conservados sob refrigeracéo.
As condic¢Bes de manuseio e transporte
também influenciam na qualidade do
produto final.

EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Os equipamentos e utensilios neces-
sarios ao processamento de molhos de
pimenta s&o:

a) mesa de lavagem e de aspersao;
b) tacho de aco inox a vapor;

¢) despolpadeira;

d) liquidificador industrial;
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e) dosador ou enchedor rotatério;
f) recravadeira;

g) tanque de pasteurizacdo, com con-
trole de temperatura;

h) caldeira, para geracdo de vapor;

i) baldes, facas, cestos para lixo e
caixas plasticas.

PROCEDIMENTOS DE
HIGIENIZACAO

A implementagdo de procedimentos
eficientes de higienizacdo (limpeza e sa-
nitizacdo) € determinante para a obtencédo
de molhos de alto padrdo de qualidade.
Mesmo unidades de processamento de
pimentas de pequeno porte requerem a
implementacdo de procedimentos de hi-
gienizacdo bem definidos, os quais devem
ser rigorosamente cumpridos. Portanto, 0s
fabricantes sdo responsaveis pela garantia
de fornecimento de produtos de acordo
com os padrdes de qualidade, indcuos, ou
seja, livres de contaminantes de natureza
biolégica, quimica ou fisica. As praticas
higiénicas bem definidas e conduzidas
contribuem para a garantia de seguranca
do produto.

A higienizacgdo inclui as seguintes
etapas:

a) pre-lavagem;

b) lavagem com detergente alcalino;

C) enxague;

d) lavagem com detergente acido;

€) enxague;

f) sanitizagdo.

Em geral, os procedimentos de higie-
nizacdo em unidades de processamento de
pequeno porte sao realizados pelo método
manual e a lavagem com detergente acido
ndo é utilizada, considerando a alta corro-
sividade dos acidos empregados.

Asequéncia do procedimento de higie-
nizagdo manual é descrita a seguir:

a) lavar todos os equipamentos e
utensilios com &gua clorada, pre-
ferencialmente morna, a, aproxi-
madamente, 40 °C. As aguas de
abastecimento publico, em geral,
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ja sdo cloradas dispensando-se esta
etapa. Aguas provenientes de pocos
artesianos devem ser filtradas em
filtro de areia fina, o qual deve ser
lavado uma vez por semana. Apds,
devem ser tratadas com hipoclorito
de sédio (50 mL de solucéo concen-
trada a 10% de hipoclorito de sodio
para cada 5 mil litros de agua). O
armazenamento é feito em caixa
d’agua, devidamente limpa, dotada
de tampa removivel e de volume
apropriado. O consumo de agua na
etapa de lavagem € cerca de 1,5 a
2 t de &gua por tonelada de pimenta;

b) preparar a solucdo de detergente
alcalina, conforme recomendacéo
do fabricante, entre 40 °C e 50 °C;

c¢) lavar todos os equipamentos e
utensilios com a solucdo de de-
tergente alcalina com o auxilio de
escovas e esponjas proprias para
este fim, que ndo soltem cerdas ou
fragmentos;

d) enxaguar com agua devidamente
clorada;

e) sanitizar, se possivel, os equipa-
mentos e utensilios com injecao
de jatos de vapor d’agua por, no
minimo 1 min, empregando-se
uma mangueira flexivel ligada a
tubulacdo de vapor. Este procedi-
mento deve ser realizado ao final
do processamento, incluindo pisos
e paredes, e é obrigatério imedia-
tamente antes do reinicio do pro-
cessamento. Como alternativa ao
emprego do vapor, pode-se utilizar
uma solucdo sanitizante acondi-
cionada em tanque de dimensdes
adequadas. Os utensilios e pecas
sdo imersos por 10 a 15 min nesta
solugdo. A sanitizagdo dos tanques
e de outros recipientes é realizada
em toda a superficie interna.

O operador deve observar os procedi-
mentos de seguranga como o0 uso de luvas,
oculos, aventais, méascaras, botas, entre
outros, para a manipulacdo das soluctes

de limpeza e de sanitizagdo. O hipoclori-
to de sodio é o produto sanitizante mais
usado, por ser mais econdmico ¢ eficaz,
de amplo espectro microbiano, incluindo
microrganismos deteriorantes, patogéni-
oS e esporos bacterianos. Esse produto
pode ser adquirido comercialmente na
forma liquida concentrada, em geral, a
10%. A partir desta solugdo concentrada,
é preparada a solucdo de uso por meio
da diluicdo de 1 L da solucdo comercial
para 500 L de &gua. As concentracGes de
cloro das solucdes sanitizantes sdo muito
maiores do que as concentragcfes usadas
para o tratamento da agua para consumo
humano.

As solucbes de hipoclorito concen-
tradas (estoque) ou diluidas devem ser
armazenadas ao abrigo da luz e ndo devem
ser armazenadas por longos periodos, pelo
fato de o produto ser volatil e, dessa for-
ma, ocorrer reducdo de sua concentracao
durante armazenamento com consequente
perda de sua eficiéncia de agdo. Portanto,
as solucdes de hipoclorito diluidas a ser
empregadas para sanitizacdo pelo método
de imersdo devem ser preparadas diaria-
mente, considerando que o cloro reage com
a matéria organica (residuos de alimentos
€ outros materiais organicos), o que com-
promete a sua eficiéncia antimicrobiana.

Apo0s a sanitizacdo, deve-se realizar
0 enxague dos equipamentos e utensilios
com agua corrente tratada, para eliminacgao
dos residuos do sanitizante.

CONSIDERACOES FINAIS

Para a obtencdo de molhos de pi-
mentas com alto padrdo de qualidade é
necessario considerar todos os fatores
que podem influenciar nas caracteristicas
do produto final, ou seja, na pungén-
cia, coloragdo, aroma, teor de sélidos
sollveis, brix, acidez e viscosidade ou
textura. Devem-se considerar a qualidade
da matéria-prima e dos ingredientes, o
processo tecnoldégico, além das condi-
¢des higiénico-sanitarias de fabricacao
representadas pelas BPF exigidas por lei.
A obtencdo de molhos, de acordo com

padrdes de identidade e qualidade, é uma
condicao fundamental para a abertura de
mercados e sustentabilidade dos empre-
sarios do agronegécio pimenta.
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Elaboracéio de conservas de pimentas

Angela Aparecida Lemos Furtado®
André de Souza Dutra®

Resumo - As conservas de pimentas tém consideravel aceitacio no mercado consumidor

brasileiro e representam uma excelente forma de agregacao de valor e redugao de perdas p6s-
colheita. Para obter conservas com alto padrdo de qualidade devem-se considerar fatores
como utilizacao de matéria-prima de alta qualidade, emprego de tratamento térmico adequa-
do, condi¢des adequadas de envase e de armazenamento, rotulagem contendo as informagoes
basicas sobre o produto, entre outros. O processamento deve ser conduzido, a fim de minimi-

zar perdas nutricionais e sensoriais e garantir a qualidade microbiolégica do produto final.

Palavras-chave: Capsicum spp. Processamento. Tempero. Conserva. Preservagao de alimento.

INTRODUCAO

As pimentas do género Capsicum
possuem grande importancia econémica
e social para o agronegécio brasileiro. O
mercado para pimentas in natura (frescas) é
relativamente pequeno, quando comparado
com o de outras hortalicas. Dentre as formas
mais demandadas pelo mercado consumidor
estdo as conservas de pimenta. Hortalica
em conserva é o produto preparado com
as partes comestiveis de hortali¢as, como
definido nos padrdes de identidade e quali-
dade estabelecidos pela legislaco brasileira
(ANVISA, 1977, 2003), envasada crua,
reidratada ou pré-cozida, imersa ou ndo em
liquido de cobertura apropriado, submetida
aprocessamento tecnolégico adequado antes
ou depois de fechada hermeticamente nos
recipientes, a fim de evitar sua alteragio.

A popularidade e a importancia das
pimentas consistem de caracteristicas tais
como formas e tamanhos e, principal-
mente, de seus atributos sensoriais — cor,
textura e pungéncia — responsaveis pela
melhoria do sabor dos alimentos (ROCHA,;
LEBERT; MARTY-AUDOUIN, 1993;
IHL; MONSALVES; BIFANI, 1998;
AHMED; SHIVHARE; RAGHAVAN
2000; MATTOS; MORETTI; HENZ, 2007).

Comercialmente, os frutos de pimenta séo
avaliados pela cor, que depende basicamente
do teor de carotenoides do fruto e, princi-
palmente, pela pungéncia, que esté ligada
a concentracdo de compostos denominados
capsaicinoides, embora todas as caracte-
risticas de qualidade devam ser levadas
em consideracdo para sua comercializacéo
(MATTOS; MORETTI; HENZ, 2007).

QUALIDADE DAS PIMENTAS

Além do valor nutricional, as caracte-
risticas sensoriais das pimentas como cor,
sabor e textura estdo entre os principais
determinantes na aquisi¢ao, consumo, acei-
tacdo e preferéncia dos produtos, além de
contribuirem para o monitoramento de sua
qualidade (ZHANG; CHEN, 2006). Entre-
tanto, o tratamento térmico (aquecimento)
provoca alteracdes estruturais no tecido do
fruto que influencia na qualidade nutricional
e na textura e pode alterar a cor, causando
escurecimento (AGUILERA; STANLEY,
1990; ZHANG; CHEN, 2006).

Cor

Acor é utilizada para associar ao produto
caracteristicas de frescor, qualidade e segu-

ranga alimentar, sendo o primeiro parametro
considerado pelos consumidores na deciséo
de compra (MCCAIG, 2002; CSERHATI et
al., 2000; PERVA-UZUNALIC et al., 2004).
Amaioria dos pigmentos das pimentas é de
carotenoides e, em ordem de importancia,
tem-se: capsantina, capsorubina, betacaro-
teno, zeantina e criptoxantina. Capsantina
e capsorubina sdo vermelhos e os demais
amarelos (ITTAH; KANNER; GRANIT,
1993; MINGUEZ-MOSQUERA; HOR-
NERO-MENDEZ,1994; ERGUNES; TA-
RHAN, 2006). Frutos imaturos de pimenta
podem apresentar coloragao verde, amarela
ou branca e arroxeada, adquirindo as colo-
ragdes vermelha, vermelho-escura, marrom
até quase preta quando maduros (LONG-
SOLIS, 1998; COLLERA-ZUNIGA; GAR-
CIAJIMENEZ; MELENDEZ GORDILLO,
2005). Séo frequentemente adicionados em
produtos alimentares para melhorar a cor, 0
sabor e, consequentemente, a sua aceitabi-
lidade (AHMED et al., 2002; COLLERA-
ZUNIGA; GARCIA JIMENEZ; MELEN-
DEZ GORDILLO, 2005).

Textura ou consisténcia

A textura ou consisténcia é um dos
atributos mais importantes de qualidade
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de vegetais processados termicamente. E
definida como um grupo de caracteristicas
fisicas que surge dos componentes estruturais
de um alimento, percebido pela viséo e pelo
tato (RIZVI; TONG, 1997; VU et al., 2004).
E uma propriedade fisica, cuja percepcdo
envolve os sentidos, principalmente a viséo
e 0 tato, mas, por vezes, também o sistema
auditivo (isto é, alimentos crocantes). \ege-
tais processados que mantém a firmeza e a
textura crocante sdo altamente desejaveis,
porgue consumidores associam esta textura
com o frescor de um vegetal in natura (NI;
LIN; BARRET, 2005). Segundo este autor,
as operac0es térmicas utilizadas na producao
de conservas e vegetais congelados frequen-
temente resultam em uma significante perda
da integridade da textura. Dos atributos de
textura, a firmeza ¢ um importante fator de
qualidade no processamento de pimentas,
pois o vegetal fica mais tenro, quando sub-
metido ao aquecimento (VILLARREAL-
ALBA et al., 2004). Mudancas na textura,
ou seja, no amolecimento do tecido de
vegetais durante o processamento, podem
estar relacionadas com as mudancas enzi-
maticas e ndo enzimaticas na pectina (VU et
al., 2004). A degradacéo ndo enzimética da
pectina ocorre por meio de reacdo quimica
em elevadas temperaturas. O maior problema
no processamento da pimenta-jalapefio é o
amolecimento da textura apds exposicdo a
temperatura de pasteurizagdo em salmoura
com um pH <3,5 (SALDANA; MEYER,
1981; HOWARD; BURMA; WAGNER,
1994; QUINTERO-RAMOS et al.,1998).

Pungéncia

A principal caracteristica dos frutos
de pimentas € a pungéncia (sabor picante,
ardido, quente, ardente ou condimentado),
conferida por alcaloides denominados
capsaicinoides (PERUCKA; OLESZEK,
2000). A capsaicina, além de ser a mais
abundante dentre os capsaicinoides, € 0
componente mais picante (PERUCKA,;
MATERSKA, 2001). Os principios pun-
gentes sdo produzidos em glandulas que se
localizam na placenta dos frutos. Dos 14
capsaicinoides identificados, os que ocor-

rem em maior quantidade sdo a capsaicina,
dihidrocapsaicina e nordihidrocapsaicina.
Seus teores variam com o ambiente da re-
gido de cultivo, com a época do ano, com
a maturidade dos frutos e, principalmente,
com as espécies e as cultivares (GOVIN-
DARAJAN, 1985; ESTRADA et al., 2002,
PERVA-UZUNALIC et al., 2004).

TRATAMENTO TERMICO

As pimentas frescas sao pereciveis e, de
modo geral, deterioram-se muito rapido, ou
seja, tém uma vida Util muito curta. As prin-
cipais causas da deterioragdo sdo de natureza
microbiana, quimica ou enzimatica, as quais
ocorrem de acordo com as caracteristicas
préprias das hortalicas como composicéo,
pH e atividade de &gua e em decorréncia
de fatores externos, como temperatura,
presenca ou auséncia de oxigénio e de luz.

Os métodos de preservacao de alimentos
baseiam-se na combinacdo adequada de
condicOes que contribuem para aumento
do tempo de estocagem do produto, o que
facilita a sua comercializacdo. Uma das
variaveis mais importantes para o esta-
belecimento da vida Util de um alimento
¢ a temperatura, importante na etapa de
processamento e de estocagem. A maioria
dos processos de preparagdo e conservacdo
de alimentos de origem vegetal emprega a
aplicagdo ou a remocéo de calor por bran-
gueamento e esterilizacdo. A aplicacdo de
calor tem como objetivo inativar patégenos
e microrganismos deteriorantes, desnaturar
enzimas e promover o amolecimento dos
tecidos vegetais. O branqueamento consiste
na aplicacdo de calor na matéria-prima du-
rante o processamento, e a esterilizagdo € a
aplicagdo de calor no produto final para ina-
tivar patégenos e microrganismos deterio-
rantes que sobrevivem ao branqueamento.

Os alimentos com baixa acidez, ou seja,
aqueles com pH acima de 4,5 impdem trata-
mento térmico severo para que seja atingida
aesterilizacdo comercial. O processamento
dessa categoria de alimentos apresenta
maiores riscos, considerando a possibili-
dade de desenvolvimento dos esporos de
bactérias patogénicas como Clostridium

botulinum, agente etioldgico do botulismo,
uma intoxicacdo alimentar grave que, na
maioria dos casos, leva o consumidor a
Obito. A inativacdo dos esporos de bac-
térias apenas é alcancada com emprego
de temperaturas superiores a 100 °C,
em autoclave. Entretanto, existem de-
terminados alimentos com baixa acidez,
dentre estes as pimentas que tém pH de,
aproximadamente, 6,0 e que ndo podem
ser esterilizadas a temperaturas acima de
100 °C, por ocorrer alteracdes indesejaveis
na cor e natextura dos frutos, que se tornam
improprios para a comercializagdo. Neste
caso, deve-se realizar a acidifica¢do com
acidos apropriados a fim de atingir pH igual
ou inferior 4,5, 0 que permite empregar
tratamentos térmicos menos severos (BER-
NHARDT, 1989).

OBTENGCAO DAS CONSERVAS
DE PIMENTAS

As conservas de pimenta sdo elabo-
radas com grande diversidade de tipos
de frutos. S&o usadas nas conservas de
frutos inteiros as variedades de pimenta
com frutos pequenos como a ‘Malagueta’,
‘De-bode’ na coloragdo amarela, vermelha
e laranja, ‘De-cheiro’, “Cumari’, ‘Cumari-
do-paré’ e, nas conservas de frutos fatiados,
séo usadas as variedades de frutos grandes
como aqueles da pimenta-dedo-de-moca,
quando maduros, e de pimenta-jalapefio,
usados ainda verdes. Frutos de pimentas
grandes devem ser fatiados, quando des-
tinados a produgdo de conservas, porque
apresentam maior espago interno preenchi-
do com ar, 0 que os faz boiar nas conservas.
Em curto tempo esses frutos absorvem a
solucéo da conserva e, ao entrar em contato
com o ar, acabam escurecendo (oxidando),
comprometendo a qualidade do produto.

No preparo de conservas, pode ser
usado um s6 tipo de pimenta (Fig. 1) ou
uma mistura de diferentes frutos, de co-
loracdo variada, dispostos em camadas.
Quando sédo usados frutos de varias cores,
a conserva fica mais atrativa. Esse tipo
de conserva € conhecido como blend de
pimentas (Fig. 2), que envasada em vidros
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Figura 2 - Blend de pimentas
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decorativos, é usado na ornamentacao de
cozinhas residenciais, bares, lanchonetes
e restaurantes.

Na Figura 3, sdo descritas as etapas do
processamento de conservas de pimenta
em salmoura acidificada.

Recepg¢do e
armazenamento

Apos a colheita, os frutos de pimentas,
ou seja, a matéria-prima deve ser acondi-
cionada em caixas plasticas, previamente
higienizadas e transportadas para o local
de processamento de forma rapida, a fim
de evitar deterioracdo. No recebimento, 0s
frutos devem ser pesados, registrando-se
os valores em formulario proprio, para
um adequado acompanhamento do pro-
cesso. Os frutos devem ser armazenados
em local fresco, arejado, livre de insetos
e roedores, até 0 momento do uso. Na
impossibilidade de processamento de toda
a matéria-prima recebida, no mesmo dia,

Recepgéo
!
Selecdo
!
Higienizacdo
(lavagem/sanitizagao)
!
Branqueamento
!
Envase/Adic¢éo de salmoura
!
Exaustdo
!
Recravacdo
!
Pasteurizacdo
!

Resfriamento

!

Armazenamento

Figura 3 - Fluxograma do processamento
de conservas de pimentas
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deve-se armazené-la sob refrigeracéo a,
aproximadamente, 5 °C, por, no maximo,
sete dias.

Selecao e higienizacédo

Antes do processamento, deve-se
proceder a selecdo dos frutos por tama-
nho com base na sua integridade fisica,
eliminando-se os frutos deteriorados e
brocados. Em seguida, devem ser higieni-
zados, efetuando-se lavagem e sanitizagdo.
A lavagem é realizada por imersdao em
tanques de aco inox ou de alvenaria re-
vestidos com azulejos ou resina epoxi em
&gua potavel. Tem como objetivo reduzir e
remover sujidades como matéria organica
(MO), fragmentos minerais de solos e
outros compostos presentes na superficie
dos frutos. A sanitizagdo tem como obje-
tivo reduzir o nimero de microrganismos
presentes na superficie dos frutos. Em
geral, utiliza-se para esse fim, solugdo de
hipoclorito de sédio (NaClO), a 50 mg/L
cloro livre, por 15 min, em sistema de
imersao ou aspersao.

Branqueamento

Apos a higienizacao, as pimentas sao
submetidas ao branqueamento, operagéo
que consiste em imergir os frutos em sal-
moura constituida de agua e sal — cloreto
de sodio (NaCl) —, na concentracdo de
2%, em ebulicdo por 1 min. Em seguida,
para interromper a acdo indesejavel do
calor sobre 0s pigmentos e textura, 0s
frutos sdo imersos em agua a temperatura
ambiente.

Envase/Adicéo de salmoura
acidificada

As pimentas sdo acondicionadas em
vidros previamente lavados e, apés, saniti-
zadas com solucéo de hipoclorito de sédio
na concentracdo de 100 mg/L de cloro
residual livre, por 15 min. O NaClO deve
ser proprio para uso em alimentos, com
registro no Ministério da Satide com infor-
macao no rdtulo da concentracdo de cloro
livre no produto. Em seguida, os vidros
sdo colocados em posig¢do invertida (boca

para baixo), em escorredores ou em mesa
de ago inox, devidamente higienizada, até
0 momento do uso. As tampas devem ser
novas e recobertas com verniz protetor
para evitar corrosdo por acao da salmoura
de cobertura das pimentas, a qual tem
caracteristica acida. As tampas também
deverdo ser sanitizadas com solucdo de
hipoclorito de sédio na concentracdo de
100 mg/L de cloro residual livre, por
5 min. Apés a adicdo das pimentas nos
vidros, deve-se completar o seu volume
com salmoura acidificada de forma que
os frutos fiquem totalmente imersos na
solugdo. Deve-se deixar um pequeno
espaco livre, chamado head-space, para
que ocorra a formag&o de vacuo na etapa
de exaust&o.

Existem varias formulages conservan-
tes para pimentas as quais contemplam a
utilizacdo de agua, sal e um &cido que pode
ser cido acético, acido citrico ou acido
latico. Uma formulacg&o de salmoura acidi-
ficada sugerida por Furtado e Silva (2005)
inclui os ingredientes: sal de cozinha
(40 g), sal e acido citrico (19 g), agua
(1,0 L). As proporgdes dos ingredientes
devem ser rigorosamente seguidas para
garantir um pH de equilibrio da salmoura
abaixo de 4,5, que previne o desenvolvi-
mento de C. botulinum.

As conservas podem ser feitas a base
de acido acético, acido citrico, alcool de
cereais, cachaca e 6leo ou azeite de oliva.
As conservas feitas em azeite ou 6leo
normalmente ficam mais picantes do que
as feitas em vinagre, em funcéo de a cap-
saicina ser uma substancia lipossoltvel, ou
seja, solivel em gordura.

Muitas inddstrias usam substancias
conservantes na salmoura para evitar o
amolecimento e a descoloragéo dos frutos,
sendo o bissulfito de so6dio, na concentra-
¢ao de 0,5% a 1,0% por peso, 0 conservante
mais usado. Embora seja um conservante
muito efetivo, o bissulfito pode alterar
0 sabor da conserva e provocar reagdes
alérgicas em consumidores portadores de
asma. O cloreto de calcio na concentracao
de 0,25% a 0,50% por peso, é menos efe-

tivo na manutengao da firmeza dos frutos
e, quando usado em altas concentracdes,
pode conferir sabor amargo & conserva e
escurecer os frutos.

Exaustdo e recravacdo

A exaustdo consiste na eliminacdo do
ar presente no interior da embalagem e,
assim, permite a formacdo do véacuo. O
processo de exaustdo mais comum nas
inddstrias consiste no descontinuo, por
aquecimento em tanques, ou continuo,
empregando-se 0s tlneis de exaustdo. O
processo descontinuo consiste em colocar
0s recipientes ainda abertos, por 10 min,
em tanques rasos com agua fervente. Na
exaustdo continua, os recipientes abertos
sdo conduzidos por uma esteira em um
tunel, onde o vapor ¢ insuflado até que a
temperatura atinja 85 °C a 90 °C no centro
geométrico do vidro. Apés a exaustdo, 0s
vidros sdo fechados, manual ou mecani-
camente, com utilizag8o de recravadeiras
automaticas.

Pasteurizacgdo

Os vidros fechados sdo organizados
em cestos apropriados e, posteriormen-
te, introduzidos em tanques adequados
para o tratamento térmico ou pasteu-
rizacdo a, aproximadamente, 100 °C,
por 10 min, pelo sistema banho-maria.
A pasteurizacdo garante a inativagéo
de bolores e leveduras, principal grupo
de microrganismos deteriorantes de ali-
mentos acidificados e, assim, permite o
aumento da vida util das conservas e, em
consequéncia, o tempo de validade para
sua comercializacao.

Resfriamento

Apo0s a pasteurizacdo, os vidros sdo
resfriados imediatamente por imersdo em
tanques com &gua potavel ou por meio da
aspersao de jatos de agua sob o vidro, a
temperaturas inferioresa40 °C, para evitar o
cozimento excessivo dos frutos de pimenta
na conserva. O uso de 4gua de acordo com
o0s padrdes de potabilidade estabelecidos na
Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de
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2011 (ANVISA, 2011), é obrigatério para
prevenir recontaminagdes com microrga-
nismos que comprometem a qualidade final
do produto.

Armazenamento

As conservas devem ser armazenadas
ou preservadas em vidros esterilizados,
identificados com etiquetas contendo in-
formac0es basicas sobre o produto, como
marca comercial, tipo de pimenta, nome e
endereco do fabricante, data de fabricagédo
e validade, entre outros.

O armazenamento das conservas é
realizado a temperatura ambiente. Deve-se
observar a ocorréncia de quaisquer altera-
¢Oes nos lotes armazenados, como indicios
de crescimento de bolores ou leveduras
na superficie da salmoura. As conservas
com a qualidade comprometida deverdo
ser descartadas.

Equipamentos e utensilios

Os principais equipamentos e utensilios
necessarios ao processamento de conservas
de pimenta sdo:

a) mesa de lavagem e aspersao;

b) tanque de lavagem;

¢) envasadeira de salmoura;

d) tunel de exaustdo;

e) tanque de pasteurizagdo com con-
trole de temperatura;

f) caldeira para geracéo de vapor;

g) baldes, facas, cestos para lixo e
caixas plasticas.

PROCEDIMENTOS DE
HIGIENIZACAO (LIMPEZA E
SANITIZACAO)

A implementagdo de procedimentos
eficientes de higienizag@o ¢ determinante
para a obtencdo de conservas de alto pa-
drdo de qualidade. Mesmo em unidades
de processamento de pimentas de pequeno
porte, a implementacdo de procedimentos
de higienizacdo bem definidos deve ser
rigorosamente cumprida. Em geral, os pro-
cedimentos de higienizacdo em unidades

de processamento de pequeno porte sdo
realizados pelo método manual e a lavagem
com detergente &cido ndo é utilizada, con-
siderando a alta corrosividade dos acidos
empregados.

A adogdo das Boas Praticas de Fa-
bricacdo (BPF) representa uma das mais
importantes ferramentas para o alcance
de niveis adequados de seguranca ali-
mentar, contribuindo significativamente
para a garantia da qualidade do produto
final.

CONSIDERACOES FINAIS

A producdo de conservas com qualida-
de assegurada ¢ um desafio para as agroin-
dustrias que processam pimentas. O conhe-
cimento da tecnologia de processamento
e dos fatores que influenciam a qualidade
de conservas de pimentas € imprescindivel
para prevenir a ocorréncia de alteracdes
indesejaveis na matéria-prima e no produto
final, as quais podem levar a perdas de qua-
lidade das conservas e, em consequéncia,
prejuizos financeiros a todos os envolvidos
no agronegocio. Tanto nas agroindustrias
caseiras ou artesanais, quanto nas grandes
agroindustrias processadoras de pimenta
devem ser seguidas as recomendaces das
Secretarias Estaduais de Salde e da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitéria (An-
visa), para a adocao de padrdes quimicos,
fisicos e microbioldgicos de controle de
qualidade. Deve-se atentar principalmen-
te para a qualidade das matérias-primas
e para a adocdo de cuidados de higiene
durante os processos de produco. E im-
portante ressaltar que uma das principais
consequéncias de ma higienizagdo numa
industria de alimentos € a ocorréncia de
doencas de origem alimentar.
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Elaboragéio de geleias de pimentas

Renata Torrezan*

Resumo - A elaboracao de geleia é uma das formas de agregar valor a producao de pimenta e
disponibilizar este produto no mercado. O processamento de geleia de pimenta é semelhante
ao de frutas em geral, seguindo as mesmas etapas de producao e utilizando-se dos mesmos
equipamentos. A geleia pode ser elaborada com a utilizacao apenas de pimentas verdes ou
maduras e/ou em misturas com frutas, o que Ihe confere um sabor caracteristico e marcante.

Palavras-chave: Capsicum spp. Geleia. Preservacao de alimento. Processamento. Fluxo-

grama de produgao.

INTRODUCAO

Em razdo da répida deterioracdo dos
frutos de pimentas, uma das alternativas
para evitar perdas pos-colheita, aumentar o
periodo de comercializacéo e agregar valor
ao produto é o seu processamento. Uma das
formas de agregacéo de valor mais recente é
aelaboracéo de geleias, utilizando pimentas
doces (sem ardume) e/ou picantes (Fig. 1).
No Brasil, a pimenta mais usada para a
confecgdo de geleias é a ‘Dedo-de-moga’
(Capsicum baccatum var. pendulum), en-
tretanto podem ser utilizados outros tipos, a
exemplo da pimenta-jalapefio verde ou ver-
melha, de frutos maiores com polpa espessa.

Figur 1 - Geleias de pimentas

As geleias de pimentas podem ser elabo-
radas com um tipo ou com misturas de di-
ferentes pimentas, a exemplo da ‘Dedo-de-
moga’ e da ‘Jalapefio’, cuja geleia pode ser
consumida pura, como acompanhamento de
pratos & base de carne e, ainda, acrescentada
em molhos. A pimenta é utilizada também
como ingrediente de geleias de frutas, o que,
além de suavizar sua pungéncia, confere um
sabor agradavel ao produto.

DEFINIQAO E INGREDIENTES
BASICOS DAS GELEIAS

As geleias sdo conhecidas, interna-
cionalmente, como o produto obtido pela

coccdo de frutas inteiras ou em pedagos,
polpas ou sucos de frutas, com agUcar e
&gua, concentrado até a consisténcia gela-
tinosa, podendo ser adicionado, conforme
o caso, de agente geleificante ou outros
condimentos e ingredientes. As definigdes
de geleias, suas caracteristicas, ingredien-
tes permitidos e classificacdo podem variar
de acordo com o pais de produgdo ou de
comercializagdo e devem estar sujeitas &
legislacdo do pais onde serd4 comerciali-
zado este produto.

Geralmente, a classificacdo das ge-
leias é estabelecida em funcao do teor de
solidos soluveis totais, cujo teor minimo
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é de 60% (O"BEIRNE, 1993). De acordo
com o padrdo de identidade e qualida-
de, estabelecido pelo Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos — United
States Department of Agriculture (USDA),
para geleias, este produto ¢ definido como
um alimento semissélido elaborado com,
pelo menos, 45 partes em peso de suco
ou polpa de frutas, para cada 55 partes de
acUcar, que é concentrado até no minimo
65 °Brix (SMITH, 1993). Na legislacéo
brasileira, sdo definidos dois tipos de
geleias: a geleia comum, com teor de s6-
lidos sollveis totais minimos de 62%, e a
geleia extra, com teor de solidos sollveis
totais minimos de 65% (%p/p). Os limites
de adigdo de conservantes sdo fixados
em 0,10% em peso, para acido sérbico e
seus sais de sodio, potassio e célcio, e de
acidulantes em %p/p, os acidos citrico
e tartarico (quantidade suficiente para
o efeito desejado) e fumarico (0,20%)
(ANVISA, 1988).

Os elementos basicos para a elabora-
¢do de qualquer geleia sdo: fruta, pectina,
acido, acucar e agua. A fruta, a pimenta ou
a mistura de fruta e pimenta é elemento
principal responsavel pelo sabor e aroma
caracteristico da geleia. A qualidade de
uma geleia ira depender da qualidade dos
elementos utilizados e de sua combinagéo
adequada, assim como da ordem de adi¢cdo
destes elementos durante o processamento.
Geralmente, é permitida a adi¢do de acidu-
lantes e de pectina para compensar qual-
quer deficiéncia no contetido natural de
pectina ou acidez da fruta. Como a pimenta
é uma hortalica que possui pH préximo de
6,0 (FURTADO; SILVA, 2005), situando-
se, portanto, na categoria de alimentos
de baixa acidez (pH>4,5), tera que ser
acidificada para a elaboragdo das geleias,
pois o gel se forma apenas em pH de 3,0.
Acima de pH 3,4 ndo ocorre geleificagdo.
A mistura de pimentas com frutas acidas,
como o abacaxi e 0 maracuja, proporciona
o pH adequado para a geleificagdo.

A concentracdo 6tima de agUcar esta
em torno de 67,5%, porém, é possivel fa-
zer geleia com alto teor de pectina e acido
com menos de 60,0% de agucar. A quanti-

dade de pectina a ser adicionada depende
muito da sua qualidade e do produto que
estd sendo elaborado. Segundo Lima et
al. (2010), a habilidade de formar gel ndo
depende somente do tipo da pectina, mas
de sua concentracéo (de 0,1% a 1,5%), da
faixa de pH utilizada (2,7 a 3,7) e do teor
de solidos sollveis totais (64% a 71%).
Geralmente, a adicdo de 1% de pectina é
suficiente para produzir uma geleia firme
(JACKIX, 1988).

Uma geleia de boa qualidade tecno-
I6gica deve-se conservar bem sem sofrer
alteragdes. Quando retirada da embalagem,
deve tremer sem escorrer, sendo macia ao
cortar, porém firme, ¢ permanecer com 0s
angulos definidos. Nao deve ser agucarada,
pegajosa ou viscosa, devendo conservar as
caracteristicas sensoriais (aroma e sabor)
da fruta utilizada e, no caso das geleias
de pimenta, conservar a sua pungéncia.
De modo geral, ndo se permite o uso de
corantes ou aromatizantes artificiais em
geleias a base de frutas.

A adicdo de acucar afeta o equilibrio
pectina/agua, desestabilizando conglome-
rados de pectina e formando uma rede de
fibras, que compdem o gel, cuja estrutura
¢ capaz de suportar liquidos. A densidade
e a continuidade dessa rede sdo afetadas
pelo teor de pectina. Arigidez da estrutura
¢ afetada pela concentracdo do agucar e
acidez. O acido enrijece as fibras da rede,
mas a alta acidez afeta a elasticidade, por
causa da hidrdlise da pectina. Aacidez total
titulavel da geleia expressa em porcenta-
gem de &cido citrico deve estar a, aproxi-
madamente, 0,5% a 0,8%, pois, acima de
1% ocorre sinérese, ou seja, exsudacao do
liquido da geleia (JACKIX, 1988).

ETAPAS DO PROCESSAMENTO
DAS GELEIAS

Na Figura 2, esta apresentado o flu-
Xograma bésico para obtencédo de geleias.
A sequéncia das etapas pode apresentar
pequenas alteracdes ou particularidades de
acordo com a fruta ou elemento que esta
sendo misturado. As geleias de pimenta
podem ser obtidas a partir de um tipo de

Pimenta ou Pimenta + Fruta in natura
!
Recepgéo
I
Lavagem/Selecdo
!
Descascamento/Despolpamento/
Extracdo do suco
!
Adicéo de &gua (se necessario)
!
Dissolucdo prévia da pectina
!
Formulacdo (misturas de ingredientes e
adicao de agUcar, pectina e &cido)
!
Concentracdo a vacuo ou a pressdo
atmosférica
!
Enchimento a quente/Fechamento da
embalagem

!

Rotulagem/Armazenamento

Figura 2 - Fluxograma bdésico de proces-
samento de geleias de pimenta
com ou sem adicdo de frutas

pimenta ou das misturas de pimentas (sem
adicdo de outros elementos) ou da adigdo
de frutas, in natura, congeladas, polpas,
purés ou suco.

Recepc¢édo

Quando as pimentas sdo destinadas
especificamente para fabricacdo de ge-
leias, seus frutos podem ser colhidos
sem o pedunculo, operagdo que contribui
com reducdo de uma etapa do trabalho na
agroindustria.

As pimentas e/ou as frutas podem ser
recebidas a granel ou acondicionadas em
caixas ou sacos. Devem ser pesadas e,
neste momento, realizam-se as primeiras
anotagdes sobre o estado de conservagédo
e caracteristicas fisico-quimicas para
acompanhamento do processo. No caso
de trabalhar-se com polpas de pimentas e
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frutas congeladas, polpa, puré ou suco de
frutas, a qualidade destes produtos também
deve ser acompanhada para que atenda as
especificagdes do produto final.

Para o preparo de geleias é importante
utilizar matéria-prima de étima qualidade
e sem danos. No processamento de geleias
de pimentas, podem-se utilizar os tipos do-
ces ou picantes, frutos verdes ou maduros.
No Brasil, a pimenta mais popularmente
utilizada para a elaboracdo de geleias é
a ‘Dedo-de-moca’ (Capsicum baccatum
var. pendulum), entretanto, podem ser
utilizadas outras variedades a exemplo da
‘Jalapefio’ verde ou vermelha e ainda a
mistura de ambas as variedades. As geleias
de pimenta podem ser elaboradas também
em mistura com varios tipos de frutas. As
mais utilizadas sdo: maca, abacaxi, mara-
cuja e goiaba.

Qualquer variedade de maca pode ser
utilizada para elaboracgéo de geleia, entre-
tanto, conforme o caso, ha necessidade de
ajustes, uma vez que esta fruta possui teor
médio de pectina. A geleia de abacaxi,
de modo geral, é obtida a partir do suco
clarificado de frutos maduros (MEDINA et
al., 1987). Para geleia de maracuja, deve-se
diluir a polpa a 20 °C a qual deve ter o pH
entre 2,85 e 3,05. As melhores goiabas para
industrializacdo sdo aquelas de cultivares
de polpavermelha (MEDINAet al., 1988).

Durante o pico de safra ou em deter-
minadas épocas do processamento, pode
Ser necessario estocar as pimentas por
algum tempo até iniciar o processamento
propriamente dito. E aconselhavel que
esta estocagem seja feita sob refrigeracéo,
pois a temperatura elevada é prejudicial a
qualidade das pimentas e das frutas. Caso
isto ndo seja possivel, devem-se manter
as frutas e as pimentas em local ventilado,
ndo muito Umido, evitando-se o ataque
de insetos e roedores. As pimentas e as
frutas devem ser armazenadas limpas e
sanificadas para evitar ou reduzir o desen-
volvimento de fungos.

As frutas destinadas a elaboragéo de ge-
leia devem estar suficientemente maduras,
porque apresentam seu melhor sabor, cor
e aroma e sdo ricas em agucar e pectina.

Frutas ligeiramente verdes tém maior teor
de pectina que as muito maduras, pois,
a medida que ocorre o amadurecimento
da fruta, a pectina vai-se decompondo
em &cido péctico e ndo forma gel. Para
conciliar estas caracteristicas desejaveis,
recomenda-se a utilizacdo de uma mistura
de frutas maduras, de melhor aroma, sabor
e cor, com frutas mais verdes, que possuem
maior teor de pectina. As frutas mais indi-
cadas para o processamento de geleias sdo
aquelas ricas em pectina e acido, entretan-
to, pode ser feita a complementacdo com
acido ou pectina comercial. As pimentas
sdo pobres em pectina e em acidez, assim,
se aelaboracéo de geleia for exclusivamen-
te de pimentas, devem-se ajustar os teores
de pectina e acido. Uma classificacdo das
frutas, segundo seus teores de pectina e
acidez, é apresentada no Quadro 1.

Um teste simples e rapido para de-
terminar a presenca de pectina no suco
de frutas é o seguinte: numa xicara ou

copo adicionar duas a trés colheres (de
sopa) de alcool €, lentamente, adicionar a
mesma quantidade de suco de fruta, a frio.
Misturar levemente, balan¢ando-se o reci-
piente de um lado para o outro. Deixa-se
repousar, e observar ap6s um minuto. Se
0 suco de fruta for muito rico em pectina,
havera formacdo de uma massa sélida; se
moderadamente rico, a massa se quebrara
em dois ou trés pedacos e se for pobre em
pectina, a massa se quebrara em pedacos
bem pequenos.

Selecao e lavagem

A qualidade da geleia é fortemente
influenciada pela qualidade da matéria-
prima utilizada. As pimentas e frutas ndo
devem ser excessivamente maduras, amas-
sadas, podres ou danificadas por insetos
e larvas. Devem ser retirados materiais
estranhos como folhas, caules, pedras e
outros. Recomenda-se a utilizacdo de luvas
e mascaras de protecdo para a manipula-

QUADRO 1 - Classificagao de frutas tropicais segundo teores de pectina e acidez

Pectina Acidez

Fruta

Rica

Média | Pobre | Alta | Média | Baixa

WAbacaxi
Acerola
Aragé (roxo)
Banana (d’dgua ou nanica)
Caja-manga
WCaju
WCarambola (4cida)
WCarambola (doce)
Fruta-do-conde
WGoiaba (vermelha madura e de vez)
WJabuticaba (comum)
@Jabuticaba (ponhema)
WJabuticaba (sabard), com casca
WTabuticaba (sabard), sem casca
WLaranja (baia e pera) - fruta inteira
WLimaéo (cidra e siciliano)
AMamao
“Manga (espada)
“Manga (espadao e santa alexandrina)
Maracujé (amarelo e roxo) - suco
WMarmelo
@WPitanga
WUvaia

X X

X X

HoX X XX
I

FONTE: (A) Jackix (1988).
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¢do de pimentas, que provocam irritagao
e queimaduras na pele e cujos sintomas
variam com o teor de capsaicina do fruto
e sensibilidade do manipulador.

A selecdo deve ser realizada por pes-
soas treinadas, geralmente em mesas ou
esteiras de selecdo, em ambiente bem
iluminado.

Uma pré-lavagem, por imersao ou as-
persdo, € realizada para a retirada da maior
parte da sujidade aderida as pimentas e as
frutas. Em seguida, devem ser imersas em
agua clorada, por 15 a 20 min, na propor-
¢do de 10 mg/L de hipoclorito de sodio
para os frutos mais maduros e 6 mg/L para
os mais verdes (SOLER et al., 1991). Esta
solucao deve ser constantemente renovada,
dependendo da quantidade de sujidades
aderidas aos frutos. O poder germicida da
solucdo diminui com 0 aumento da sujida-
de, a medida que o cloro é consumido pela
matéria organica.

A lavagem pode ser realizada por
imersdo, agitacdo em agua ou aspersao. O
método mais simples e mais utilizado é a
imersdo em tanques de aco inox, PVVC ou
de alvenaria, revestidos com azulejo ou
resina epoxi. Entretanto, o mais eficiente
é aquele que combina imersdo e asperséo,
utilizando equipamentos adequados que
permitam o reaproveitamento da agua.

Descascamento/
Despolpamento/Refino

As pimentas e as frutas selecionadas
e lavadas devem ser novamente pesadas,
antes do descascamento ou despolpamen-
to, para que se possa avaliar e controlar o
rendimento ¢ a eficacia do processo.

Avretirada das sementes das pimentas é
opcional. Ha processadores que optam pela
retirada de apenas parte das sementes. Se a
producéo de geleias é em pequena escala, as
pimentas podem ser cortadas para retirada
das sementes. Amanipulacdo das pimentas
deve ser realizada com facas e, de preferén-
cia, em mesas de aco inoxidavel higieniza-
das. As pimentas sem pedinculos podem
ser passadas diretamente em despolpadeira
caso se disponha deste equipamento.

A necessidade do descascamento
varia com o tipo de fruta a ser proces-
sada. A manga e 0 mamdo precisam ser
descascados, operacdo que pode ser feita
manualmente, utilizando-se facas de aco
inoxidavel, de preferéncia também em
mesas de aco inoxidavel higienizadas.
Nesta etapa, retiram-se também carocos e
sementes, recolhendo-se estes residuos em
latbes mantidos fechados, os quais devem
ser retirados continuamente da sala de
processamento para evitar a presencga de
moscas. Goiaba, pitanga e acerola podem
seguir da lavagem para o despolpamento.
Frutos de maracuja sdo cortados manu-
almente em metades e a polpa € levada a
despolpadeira para separacdo das semen-
tes. Existem equipamentos que cortam
automaticamente os maracujas em fatias,
fazendo com que a polpa seja separada da
casca, por um sistema de peneiras, no qual
acasca € retida e a polpa é conduzida a des-
polpadeira para a separacdo das sementes.

O despolpamento é utilizado para se-
parar a polpa das pimentas e das frutas do
material fibroso, sementes, cascas e outros.
As despolpadeiras sao 0s equipamentos mais
utilizados nesta etapa. As partes que entrarao
em contato com as pimentas e as frutas séo
de aco inoxidavel ou de outros materiais
apropriados para alimentos. De modo geral,
estes equipamentos possuem peneiras de
diferentes tamanhos de furos e um sistema
de conducdo das frutas por pas de borracha.
Nesta etapa, as pimentas e as frutas inteiras
ou em pedagos sdo passadas pela despol-
padeira. Para a redug@o do teor de fibras e
eventuais defeitos da polpa (residuos, pontos
€SCUros e outros) é necessario que esta polpa
seja refinada; esta etapa pode ser realizada
tanto em finisher como em centrifugas.

Adicdao de agua

N&o se deve adicionar agua as pimentas
e as frutas para o processamento de geleia,
exceto nos casos em que ha necessidade
de cozimento prévio ou para facilitar a
dissolucdo do aglcar. Nestes casos, a
quantidade de 4gua adicionada deve ser, no
maximo, de 20%. Grande parte das frutas

n&do requer adicdo de agua, sendo apenas
esmagadas e aquecidas por 2 a 3 min, até o
ponto de ebulicdo. Quanto menor o tempo
de coccdo, melhor o sabor.

Se a geleia for preparada pela mistura
de pimentas com frutas, para a maioria
das frutas ndo havera a necessidade da
adi¢do de agua, entretanto, frutas firmes,
a exemplo de laranjas, além de esmagadas
ou cortadas requerem a adigdo de 4gua. As
frutas citricas sdo cortadas em pedacos
de espessura de 0,3 a 0,6 cm. O tempo de
cocgdo €, geralmente, de 37 min para as
laranjas. A relagdo agua:fruta (laranjas e
outras frutas citricas), em geral, varia de
2:1a3:1 (JACKIX, 1988).

Adicdao de acucar

No Brasil, o aglcar empregado com
maior frequéncia na fabricacéo de geleias
¢ a sacarose de cana-de-acucar, entretan-
to, podem ser utilizados glicose, xaropes
de glicose, acUcares invertidos, frutose,
aculcar mascavo, melago de cana, e mel
(O'BEIRNE, 1993). As geleias podem
ser preparadas ainda com o uso de edul-
corantes.

Durante a coccdo, a sacarose sofre,
em meio acido, um processo de hidrolise,
sendo desdobrado parcialmente em glicose
e frutose, processo conhecido como inver-
sdo. Esta inversao parcial da sacarose é ne-
cessaria para evitar a cristalizagao que pode
vir a ocorrer durante o armazenamento.

Quando se faz uma concentragao final
acima de 65% de solidos sollveis totais,
€ necessario substituir parte da sacarose
para evitar a cristalizacdo, usando glicose
de milho ou aglcar invertido (mistura de
glicose, frutose e sacarose).

Aadicdo de glicose ou aglcar invertido
é sempre recomendavel no caso de pro-
cessamento a vacuo ou quando se deseja
melhorar a cor e reduzir o sabor doce. A
substituicdo da sacarose por glicose ou
acUcar invertido, numa proporc¢do de até
15% dos acUcares totais, pode melhorar
a cor, tornando o produto mais brilhante,
retardando a cristalizagdo da sacarose e
reduzindo o sabor doce.
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O acucar solido deve ser adicionado
na forma de po. Este agucar deve ser pe-
neirado antes da sua adigdo para evitar a
introdugdo de materiais estranhos como
fios da embalagem, metais e outros, no
produto elaborado. A adi¢do do aglcar
deve ser realizada lentamente, para evitar
caramelizagdo nas bordas do tacho ou que
o acucar fique aderido no agitador.

Adicao de pectina e acido

A pectina é um polissacarideo de alto
peso molecular, constituido principalmente
do metil éster de &cido poligalacturonico,
unidos em alfa 1-4, que contém uma propor-
¢éo variavel de grupos metoxila (Fig. 3). Os
mondmeros galactourdnicos da sua estrutu-
ra molecular podem ou ndo ser esterificados
com metanol ou cido acético (MESBAHI;
JAMALIAN; FARAHNAKY, 2005; LIMA
etal., 2010). A pectina é obtida por extragao
aquosa da mistura de partes apropriadas de

material vegetal, normalmente frutas citri-
cas e macd. Comercialmente, as pectinas
estdo disponiveis em p6 ou em forma de
concentrados.

A proporcéo entre o nimero de grupos
acidos esterificados em relagdo ao ntimero
total dos grupos acidos define o grau de
esterificagdo (DE) ou grau de metoxilacao
(DM) de uma pectina. O grau de esterifica-
¢do influencia fortemente os parametros de
tempo e temperatura para a formacdo do
gel (EL-NAWAWI; HEIKEL, 1997). As
pectinas podem ser de alto ou baixo teor de
metoxilac&o (Fig. 4). Dentre as de baixo teor
de metoxilagdo, tém-se também as amida-
das, que contém o grupo amida. As de alta
metoxilacdo sdo aquelas que apresentam um
DM maior que 50%, geleificando as concen-
tracOes de 60% a 80% de sdlidos soluveis e
em pH de 2,8 a 3,8. As de baixa metoxilagéo
sdo aquelas que apresentam DM inferiores a
50%, podendo formar gel em concentracoes

de s6lidos soltveis de 10% a 70% e em pH
de 2,8a6,0, porém, somente na presenca de
fons polivalentes, como calcio, magnésio,
entre outros (SOLER, 1991).

Do ponto de vista da fabricacdo de
geleias, as principais caracteristicas que
definem uma pectina sdo: graduagao, grau
de esterificagdo e intervalo o6timo de pH
para a sua atuacdo. A graduagdo de uma
pectina é a medida do seu poder de gelei-
ficagdo; geralmente expressa em unidades
convencionais denominadas graus sag. Os
graus sag de uma pectina sdo o nimero de
gramas de sacarose necessarios para gelei-
ficar 1 g de pectina, resultando em um gel
de determinados graus Brix, consisténcia
e pH. Por exemplo, uma pectina muito
comum no mercado é a 150 sag, isto é,
1 g desta pectina geleifica 150 g de saca-
rose, formando um gel de 65 °Brix finais
em pH 3,0 e uma determinada consisténcia
(O’BEIRNE, 1993).

OH H

mHOHH OH HMOH Hm v HLOLSH Hw

H, OH

Figura 3 - llustragé@o da cadeia de pectina

poe’e

A B
Figura 4 - llustragé@o da cadeia de pectina
NOTA: A - Alto metoxil; B - Baixo metoxil amidada.
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A temperatura, na qual comeca a se
formar o gel durante o processo de res-
friamento, depende diretamente do grau
de esterificacdo da pectina. Segundo
Soler (1991), conforme a temperatura e
a velocidade de geleificagdo, a pectina
de alto teor de metoxilacao classifica-se
comercialmente em trés grupos, a saber:

a) pectina de geleificacdo lenta: grau de
esterificagdo 60% a 65%; temperatu-
ra de formacéo do gel 45 °C - 60 °C;

b) pectina de geleificagdo média: grau de
esterificagdo 66% - 70%, temperatura
de formacéo do gel 55 °C - 75 °C;

¢) pectina de geleificagdo rapida: grau
de esterificagdo 70% - 76%, tempera-
tura de formagéo do gel 75 °C - 85°C.

Cada um desses tipos de pectina cor-
responde a um intervalo 6timo de pH para
sua melhor atuacéo, que oscila geralmente
entre 2,8 e 4,2.

As pectinas de alta metoxilagdo tém
diferentes aplicacoes. As de geleificagdo ra-
pida sdo utilizadas em produtos que incluem
pedacos de fruta ou tiras de casca. As de
geleificagdo lenta sdo aplicadas em geleias
normais e naquelas envasadas em grandes
recipientes, obtendo-se géis homogéneos,
evitando-se geleificagcdes prematuras, que
dificultam o enchimento das embalagens.

As pectinas de baixa metoxilagdo séo
bastante utilizadas em produtos dietéticos
por requererem baixos teores de agUcares.
Uma alternativa para a producédo de gel
sem a utilizacdo de sacarose é 0 uso de
pectina de baixa metoxilagdo em presenca
de ions célcio (THAKUR; SINGH; HAN-
DA, 1997).

A adic8o de pectina representa uma
etapa muito importante no processamento
de geleias, pois é necessario dissolver toda
a pectina no material a ser processado, a
fim de obter o efeito desejado e aproveitar
toda a sua capacidade geleificante.

No caso de concentradores operados a
pressdo atmosférica, a adicdo da pectina
deve ser efetuada da metade para o final
do processo de coccéo, 0 que evita riscos
de degradacdo por cozimento excessivo. Ja
no processamento a vacuo, pode ser adi-

cionada no inicio do processo, juntamente
com os demais ingredientes.

Para a adicdo da pectina no concen-
trador é necessario proceder a sua pré-
dissolucdo. Inicialmente, mistura-se a
seco uma parte de pectina para quatro
partes de aclcar. Adiciona-se a esta
mistura, vagarosamente, dgua aquecida a
65°C - 70 °C com alta agitacdo mecénica
(para pequenas quantidades, pode-se
utilizar um liquidificador industrial) até
a formacdo de uma solu¢do homogénea,
sem a presenca de grumos. A concentra-
¢do méaxima em peso de pectina nesta
solugdo deve ser de 4% para facilitar a
sua inteira dissolucao.

A adigdo de acidulantes tem por finali-
dade abaixar o pH para obter geleificacao
adequada e realcar, no caso das frutas, o
sabor natural. Para conseguir uma ade-
quada geleificagdo, o pH final deve estar
entre 3,0 e 3,2. Para a maioria das frutas
e pimentas, este pH ndo € alcangado no
sistema fruta, pectina e agucar, assim, é
necessario proceder a acidificacgdo, utili-
zando-se, preferencialmente, os acidos
organicos, que sdo constituintes naturais
das frutas, tais como o citrico, tartari-
co e malico. O &cido mais comumente
empregado € o citrico. Cada acido tem
0 seu proprio carater fraco ou forte, que
influenciara no poder de abaixamento do
pH. Para a mesma queda de pH, alguns
acidos conferem sabor mais ou menos
intenso. Um exemplo deste fato é o acido
fosforico, que € aproximadamente quatro
vezes mais forte que o citrico, no que
diz respeito ao poder de abaixamento de
pH, e apenas 10% mais &cido ao paladar
(JACKIX, 1988).

A adicdo do &cido, se ndo for feita no
momento correto, podera acarretar danos
ao produto, afetando o poder geleificante
da pectina. O &cido deve ser adicionado ao
final do processo e, se possivel, imediata-
mente antes do enchimento das embala-
gens, principalmente no processamento
a pressdo atmosférica. Se a concentracao
for realizada a vécuo, a adi¢do do acido
podera ocorrer em qualquer etapa do
processo, pois a temperatura de trabalho é

mais baixa, ndo ocorrendo o problema da
hidrdlise da pectina.

Concentracéao

Para o processamento de geleias exis-
tem dois métodos basicos: concentragdo a
pressdo atmosférica e a vacuo. Os equipa-
mentos utilizados em ambos os métodos
sdo tachos com camisa de vapor e agitador
mecanico. A concentracdo a pressao atmos-
férica é realizada em tacho aberto, ja no
processamento a vacuo, o tacho é submeti-
do a vacuo. Para a producao de geleias em
pequena escala podem-se utilizar tachos
a gas, uma alternativa viavel ao pequeno
processador de alimentos, que ndo dispde
de recursos financeiros para investir em
caldeiras para a geragdo de vapor.

No caso do processamento de geleias
a pressdo atmosférica, a melhor opcao,
para aumentar o volume de produgdo, é
utilizar uma bateria de tachos pequenos
em vez de utilizar recipientes cada vez
maiores. A transmissao de calor é preju-
dicada em recipiente muito grande, o que,
em consequéncia, aumenta o tempo de
coccao. O tempo de concentracdo depende
de diversos fatores, dentre estes, a relagdo
entre o volume do evaporador ou tacho e
a sua superficie de calefacdo, a condutivi-
dade térmica do aparelho e do produto, a
temperatura da superficie de aquecimento e
a diferenca de Brix do material processado
entre o inicio e o final do processo.

Para tachos abertos encamisados,
construidos em aco inoxidavel de
150 kg/batelada, com consumo de vapor
de 150 kg/h, o tempo de coccéo pode ser
estimado em cerca de 20 min.

Periodos muito longos de cocgédo po-
dem causar a caramelizagdo do agucar, com
consequente escurecimento do produto,
excessiva inversao da sacarose, perda de
aromas, degradacdo da pectina e gastos
excessivos de tempo e de energia. Por outro
lado, se a concentracdo for excessivamente
curta, pode causar pouca ou nenhuma in-
versdo da sacarose e incompleta absor¢édo
do agUcar pela fruta ou pimenta, podendo
favorecer processos osmoticos, 0s quais,
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durante o armazenamento, podem destruir
o gel ¢ abaixar a concentracdo final de
solidos soluveis (SOLER, 1991).

A concentracdo a vacuo pode ser
continua ou descontinua, dependendo dos
equipamentos usados na linha. A mistura
de todos os ingredientes é feita anterior-
mente em um tacho e depois transportada
para o concentrador. A temperatura de
concentracdo é de cerca de 50 °C -
60 °C. Terminada a coccdo, a geleia pode
ser aquecida no préprio concentrador, a
temperatura de 85 °C - 90 °C, ou ser des-
carregada e aquecida em outro tacho antes
do enchimento das embalagens.

Determinacéo do ponto
final de cozimento

O ponto final do processamento de
geleias pode ser determinado por varios
métodos, sendo o principal a medida do
indice de refracdo. Este indice indica
a concentracdo de sélidos sollveis do
produto, podendo ser medido por refratd-
metros manuais ou automaticos. Se forem
utilizados refratbmetros manuais, o indice
de refracdo deve ser lido utilizando-se
uma amostra representativa do lote e a
temperatura de 20 °C, para evitar varia-
¢Bes ou, se isto ndo for possivel, realizar
as corregdes das leituras em funcdo da
temperatura. Os refratbmetros automati-
cos sdo acoplados ao préprio equipamento
de concentragdo, e vao registrando o nu-
mero de graus Brix do produto ao longo
do processo.

O final do processo também pode ser
indicado pelo controle da temperatura de
ebulicdo da geleia a pressdo atmosférica.
Este ndo é o método mais indicado pela
falta de exatiddo dos resultados, porém,
pode ser adotado por aqueles que ndo dis-
pbem de refratbmetros para determinacgéo
da concentracdo de sélidos sollveis. Estas
temperaturas sao tabeladas em funcéo da
concentragdo de sélidos soltveis e do grau
de inversdo da sacarose. No Quadro 2, sdo
apresentados dados de conversdo de tem-
peratura de ebulicdo para concentracdo de
solidos soluveis.

QUADRO 2 - Ponto de ebuligao de misturas tipicas de suco de fruta e agticar a diferentes

altitudes

Sélidos Temperatura de ebuligao

solaveis (°C)

(°Brix) Nivel do mar 500 m 1.000 m 1.500 m 2.000 m
50 102,2 100,5 98,8 97,1 95,4
60 103,7 102,2 100,3 98,6 96,9
62 104,1 102,4 100,7 99,0 97,3
64 104,6 102,9 101,2 99,5 97,8
66 105,1 103,4 101,7 100,0 98,3
68 105,7 104,0 102,3 100,6 98,9
70 106,4 104,7 103,0 101,3 99,6
72 107,3 105,5 103,0 102,1 100,4
74 108,3 106,6 104,8 103,1 101,4

FONTE: Filgueiras et al. (1985).

O rendimento final de geleia pode ser
calculado, conforme indicado por Vendrus-
colo (1989):

P,=(100.P,) + (P. . B;)
B

D

em que:

P, = quantidade de geleia a ser obtida,
em quilo;

P, = peso do aglcar usado na formula-
¢do, em quilo;

P. = peso da fruta, polpa ou suco na
formulagdo, em quilo;

B, = teor de solidos soluveis da fruta,
polpa ou suco, em grau Brix;

B, = concentragdo de solidos soltveis
desejada na geleia, em grau Brix.

Enchimento e fechamento
da embalagem

Os recipientes utilizados para geleia
apresentam uma grande variedade de ta-
manhos e formatos. O vidro é o material
mais utilizado, embora possam também ser
empregadas latas estanhadas com revesti-
mento de verniz e embalagens plasticas.

Antes do enchimento, os frascos de
vidro devem ser lavados com solucéo de-
tergente a quente e enxaguados com agua
quente, o que, além de facilitar a limpeza,
evita o choque térmico nesta etapa. Os fras-
cos sao transportados invertidos e virados
automaticamente na posicao correta, sendo
inspecionados antes do enchimento.
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Para geleias concentradas a vacuo, é
necessario elevar a temperatura da geleia a
85 °C, antes de proceder ao enchimento, o
que permite evitar desenvolvimento de fun-
gos e leveduras osmofilicas. Por outro lado,
geleias processadas a pressao atmosférica
devem ser resfriadas a 85 °C, de modo que
se consiga geleificacdo satisfatoria, distri-
buicdo homogénea das pimentas e frutas,
inversdo e hidrdlise da pectina e minimiza-
¢ao das variacdes de peso no enchimento,
pela variacéo de densidade, risco de quebra
dos vidros, por causa do choque térmico e
do escurecimento (JACKIX, 1988).

O super-resfriamento deve ser evitado,
pois acarreta riscos de pré-geleificacdo e
recontaminagao microbioldgica.

Apbs o enchimento, os vidros séo trans-
portados para as recravadeiras. As tampas de
metal, internamente envernizadas e providas
de anéis vedantes, podem ser aplicadas nos
vidros, 0s quais possuem um acabamento
na borda que permite o fechamento hermé-
tico e a subsequente desinfec¢do do espago
livre. As tampas sdo assentadas manual ou
mecanicamente e apertadas sobre a borda
dos vidros. As tampas de rosca sao vedadas
por uma gaxeta de borracha que repousa
na borda do recipiente. Outro sistema de
fechamento é o de aplicacdo da tampa ao
frasco, enquanto o espaco livre é preenchido
por um jato de vapor.

Quando a inje¢do de vapor ndo € feita
no fechamento, é necessaria a desinfeccéo
do espago livre e resfriamento suficiente
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para formar um vacuo parcial, seguido de
um resfriamento progressivo, tdo rapido
quanto possivel, evitando o choque térmico.
Isto pode ser feito invertendo-se os vidros
logo apds o seu enchimento, retornando-os
a posicao normal apds alguns minutos.

Os recipientes fechados com produtos
acima de 85 °C ndo precisam receber tra-
tamento térmico, porque a propria geleia
quente, tratada termicamente pelo processo
de cocgdo aquece a embalagem. No entan-
to, se a temperatura for inferior a 85 °C,
0 produto deve ser tratado termicamente.
Algumas fébricas usam o esterilizador
continuo, no qual os vidros de geleia séo
carregados por uma esteira de arame para
um tanque de 4gua na temperatura adequa-
da. Geralmente, é usado um tratamento a
82 °C, durante 30 min.

Apbs o tratamento, o produto € resfria-
do, rotulado, empacotado e enviado para a
estocagem e distribuicéo.

FORMULAGCAO DAS GELEIAS
DE PIMENTA

Tanto nas literaturas existentes quanto
nas receitas com geleias de pimenta, sdo
relatadas proporgdes variadas dos ingre-
dientes: pimenta, agua, aclcar e frutas. Ha
indicacdo da utilizacdo de duas pimentas
da variedade Dedo-de-mogca para cada litro
de suco de maca ou abacaxi, até receitas
com indicacédo de 500 g de pimenta-dedo-
de-moga, para cada quilo de frutas (Fig. 5).
Na Embrapa Agroinduistria de Alimentos
foi testada a seguinte receita, que tem como
base o pimentéo-vermelho:

Ingredientes

a) pimentdo vermelho: 53%;

b) pimenta-dedo-de-moga sem se-
mente: 7%.

Modo de fazer

a) triturar no liquidificador industrial a
mistura do pimentdo com a pimenta
(se necessario, pode utilizar agua
em quantidade suficiente para a
trituracéo);

Figura 5 - Geleia preparada com pimenta e maca

b) passar o material triturado (com
cerca de 6 °Brix) por despolpadeira
com peneira com furos de 0,6 mm;

c) corrigir o pH da polpa com acido
citrico para 2,8 a 3,2, que é a faixa
ideal para o preparo de geleias;

d

~

misturar 60% da polpa com 40%
de acucar e 1,5% de pectina em
relacéo ao peso de acUcar (a pectina
é previamente dissolvida em agucar
a seco);

e) a concentragdo pode ser a pressao
atmosférica ou a véacuo, conforme
descrito no subitem Concentracéo;

f) determinar o ponto de cozimento,
conforme descrito no subitem Deter-
minacao do ponto final de cozimento;

~

realizar o enchimento e fechamento,
conforme descrito no subitem Enchi-
mento e fechamento da embalagem.

g

CONSIDERACOES FINAIS

O processamento das geleias é rela-
tivamente facil e representa excelente
oportunidade para utilizacdo das pimentas,
tanto isoladamente como nas misturas com
frutas. A geleia de pimenta € inserida como
um produto diferenciado no mercado com
caracteristicas sensoriais particulares. Entre-

tanto, tanto nas agroindUstrias caseiras ou
artesanais quanto nas grandes agroindustrias
processadoras de geleias, devem ser levadas
em consideragdo as recomendagdes das
Secretarias Estaduais de Satde e da Anvisa,
para a adocdo de padrbes quimicos, fisicos e
microbiol6gicos de controle de qualidade e,
principalmente, atentar para a qualidade das
matérias-primas e para cuidados de higiene
durante o processamento da geleia.
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Desidratacio de pimentas
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Resumo - No Brasil, a desidratagdo de pimentas é comumente realizada por exposigao
da matéria-prima (frutos triturados) em terreiros com piso de cimento, ao ar livre. O

processo é lento, com duragao de trés a seis dias e, com isso, muitos frutos apodrecem

ou fermentam e sofrem alteragcdes na colora¢do, aroma, sabor e, principalmente, na sua

qualidade higiénico-sanitaria. Em periodos chuvosos ou em condi¢oes de elevada umi-

dade relativa do ar, a secagem ¢é inviabilizada, o que causa transtornos e prejuizos aos

produtores. A utilizacdo de equipamentos para a desidratacdo de pimentas (secagem

artificial) implica em reducdo do tempo de secagem, melhores condi¢des de higiene e,
consequentemente, em um produto de melhor qualidade.

Palavras-chave: Capsicum spp. Pimenta-dedo-de-moca. Secagem artificial.

INTRODUCAO

No Brasil, sdo perdidos na cadeia pro-
dutiva de 30% a 40% da producao agricola,
por causa de procedimentos inadequa-
dos durante a colheita, armazenamento,
transporte, comercializacdo e até mesmo
quando da sua utilizacdo para consumo. Os
produtos de origem vegetal, como hortali-
¢as e frutas, sdo conservados basicamente
na forma fresca, armazenados ou ndo sob
refrigeracdo, até 0 momento do consumo.
Entretanto, com pequenas transformagoes,
por meio de técnicas e/ou equipamentos
adequados, como a desidratacdo, podem
ser preservados por tempo mais longo, com
reducdo significativa de perdas.

Adesidratacdo ou remocdo de agua dos
tecidos vegetais ¢ um dos métodos mais an-

tigos de processamento de alimentos, e tem
como principal vantagem a conservacédo de
caracteristicas organolépticas e dos valores
energéticos dos produtos. Na desidratagdo,
ocorre paralisacdo das reacdes de deterio-
racdo natural dos produtos e inibi¢do do
crescimento de microrganismos, o que re-
sulta em produtos altamente concentrados
e de qualidade duradoura. Industrialmente,
a desidratagdo ¢ definida como secagem
pelo calor produzido artificialmente sob
condic¢des de temperatura, umidade e
corrente de ar controladas acuradamente.
A dessecagdo, embora tenha 0 mesmo
significado de desidratagdo, refere-se a
produtos secos ao sol.

Quando comparada a outros processos
de conservagdo, a desidratagdo apresenta

vantagens, como reducdo de gastos com
armazenamento e distribui¢do dos produ-
tos para a comercializacdo em funcéo da
reducéo de peso e de volume. Mas a grande
vantagem da desidratacdo é a transforma-
¢do de um produto perecivel numa forma
estavel, com caracteristicas semelhantes
ao produto natural, de alta qualidade e de
acordo com as exigéncias do consumidor.

DESIDRATACAO DA PIMENTA

As hortaligas desidratadas tém desem-
penhado um papel importante para satisfa-
zer a crescente demanda dos consumidores
por produtos naturais. As pimentas tém ga-
nhado grande importancia na industria de
processamento de alimentos pela presenca
dos carotenoides oxigenados (xantofilas),
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principalmente capsorubina e capsantina
nos seus frutos. Tais pigmentos naturais
tém sido largamente utilizados como
corantes em diversas linhas de produtos
processados, como: molhos, sopas em pé
de preparo instantaneo, embutidos de car-
ne, principalmente salsicha e salame, além
de corante em racdo de aves. O produto
mais conhecido e valorizado internacional-
mente processado com base nos corantes
de pimentas é a paprica (pimenta seca e
processada na forma de um p¢ fino). Ou-
tro produto obtido da pimenta desidratada
¢ a pimenta-calabresa, um produto em
floco ou em po obtido do processamento
principalmente da pimenta-dedo-de-moca,
denominada também pimenta-vermelha.
E utilizada pela indGstria de alimentos,
principalmente como condimento em em-
butido, carnes e linguicas.

O método para processamento de pi-
menta, utilizado por muitos produtores,
principalmente na Regido Sul do Brasil,
consiste em triturar os frutos e colocar a

massa resultante para secar por trés a seis
dias sobre uma laje de cimento ao ar livre
(Fig. 1). Asecagem pode ser comprometida
por chuvas que podem ocorrer no periodo,
ocasionando, em consequéncia, a fermen-
tacdo e o apodrecimento dos frutos, o que
resulta em altera¢Bes na coloracdo, no
aroma, no sabor e, principalmente, na sua
qualidade higiénico-sanitaria.

Uma alternativa para processamento
industrial de pimenta desidratada trata-se
do secador, modelo cabine, desenvolvido
pela Embrapa Agroindustria de Alimentos,
no Rio de Janeiro. O equipamento (desi-
dratador) foi dimensionado levando em
consideracdo 0s parametros de secagem
da pimenta-dedo-de-moga (Capsicum
baccatum var. pendulum), cultivada no
municipio de Turugu, Rio Grande do Sul.
Frutos maduros de pimenta-dedo-de-moca,
apos selecdo e lavagem, foram submetidos
ao despolpamento. Em seguida, a polpa foi
desidratada em escala piloto no desidrata-
dor, modelo cabine, com bandejas aeradas,

até a obtencdo de peso constante. Testes
foram conduzidos com o objetivo de ava-
liar o efeito de trés velocidades do ar (0,5;
1,0 e 1,5 m/s) e temperatura do ar (45 °C,
55 °C e 65 °C), na taxa de secagem. Com o
despolpamento, houve reducéo da umidade
da amostra de cerca de 88,1%, para abaixo
de 45,0%. Observou-se que a velocidade
do ar é um parametro relevante na tempe-
ratura de secagem de 45 °C. Quando variou
a velocidade do ar nas temperaturas de
55 °C e 65 °C, ndo foi observada mudanca
significativa na taxa de secagem dos frutos.
Quanto maior a temperatura ambiente (do
ar), menor o periodo de taxa de secagem.

Apartir dessas informac6es, foi dimen-
sionado e construido o desidratador, mo-
delo cabine, conforme esquema mostrado
na Figura 2. O desidratador foi validado
utilizando-se frutos de pimenta-dedo-de-
moga, oriunda de Turugu, e encontra-se
instalado na Embrapa Clima Temperado,
em Pelotas, RS, a disposicao de pimenti-
cultores que se interessem pela tecnologia.

Figura 1- Secagem de pimenta empregada pelos produtores
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Etapas para obtencdo da
pimenta desidratada

As etapas para obtencgao de pimenta de-
sidratada s&o descritas na Figura 3. Trata-se
do processamento de pimenta seca em flo-
cos utilizando secagem artificial por meio
de um secador de cabine (desidratador),
desenvolvido pela Embrapa Agroindustria
de Alimentos.

Recepcdo/Selecdao

Na recepcéo, os frutos que chegam a
unidade de processamento, acondicionados
em caixas plasticas higienizadas (Fig. 4),

sdo selecionados, com descarte daqueles
amassados e em decomposi¢do, 0s quais
podem comprometer a qualidade do pro-
duto final.

Em seguida, os frutos séo higieniza-
dos, ou seja, submetidos a lavagem em
agua (potavel) corrente, com posterior
sanitizacdo em agua clorada (Fig. 5 € 6),
na concentragdo de 10 mg/L por 15 min,
para retirada de residuos de terra e poeira,
0 que possibilita maior controle sobre
possiveis contaminagdes microbioldgicas.
Para o preparo desta sanitizagéo, devem-se
colocar 50 L de 4gua em um recipiente e
adicionar 10 mL de hipoclorito de sédio.

Pimenta
(frutos de Capsicum)

Recepcao/Selecéo

Lavagem

|

Trituracdo mecéanica

Polpa triturada

Secagem

|

|

Bandeja

|

|

Natural
(processo atualmente empregado)

|

|

Trituracéo

Acondicionamento

Figura 3 - Fluxograma bdsico de processamento para a obtengao de pimenta desidratada

Trituragéo

Apos a higienizacdo, as pimentas sdo
despolpadas, utilizando-se um processador
de alimentos (Fig. 7). Na manipulacéo das
pimentas, é recomendavel a utilizacéo de
mascaras e luvas, para evitar irritacdes na
pele provocadas pela capsaicina.

Acondicionamento em
bandejas

As pimentas trituradas sdo distribui-
das em toda a &rea das bandejas, formando
uma camada, o que facilita a secagem

(Fig. 8).

Felix Emilio Prado Cornejo

| b b- b

Figura 4 - Pimenta-dedo-de-moca

N |7 AR

L 2
_— =
Figura 5 - Preparo da dgua clorada

Felix Emilio Prado Cornejo

Felix Emilio Prado Cornejo

Figura 6 - Sanitizacdo
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Figura 7 - Despolpador para pimentas

Fotos: Felix Emilio Prado Cornejo

- oge G 33
Figura 8 - Pimentas trituradas dispostas nas bandejas
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Desidratacdo/Carregamento
do secador

As bandejas sdo colocadas no carro
com rodizio (Fig. 9) e levadas para o in-
terior do desidratador (secador de cabine)
(Fig. 10).

Figura 9 - Bandeja colocada no carro com
rodizio

Felix Emilio Prado Cornejo

Descarregamento e
embalagem

No final do processo, as pimentas de-
sidratadas s&o retiradas do desidratador,
resfriadas a temperatura ambiente e em-
baladas em sacos plasticos (Fig. 11 e 12).

VANTAGENS DA
DESIDRATACAO POR MEIO
DO SECADOR DE CABINE

As principais vantagens de utilizar o se-
cador de cabine para a secagem da pimenta
sdo maior controle sanitario, boa qualidade
do produto final, pequena area para insta-
lagdo e diminui¢do do tempo de proces-
samento. Entre as recomendac@es gerais
para a desidratacdo de pimentas, estdo:

Felix Emilio Prado Cornejo

Figura 11 - Resfriamento das pientos desidratadas & tempera-

tura ambiente

Fotos: Felix Emilio Prado Cornejo

a) o local de instalacdo do secador
deve dispor de agua potavel, energia
elétrica, piso lavavel, instalagdes
hidraulicas, mesa de aco inoxidavel
ou férmica;

b) o secador deve ser ligado, perma-

necendo totalmente fechado, até

atingir a temperatura de 70 °C, antes
da introducgdo das bandejas;

C

~—

as bandejas sdo introduzidas no
secador, fechando-o totalmente.
Ajusta-se a temperatura para 60 °C,
mantendo-a até o final da secagem;
d) ao término da secagem, a pimenta
desidratada é retirada das bandejas,
resfriada e embalada. Pode-se tam-
bém desligar o secador e aguardar
o resfriamento nas bandejas.

HIGIENIZACAO DAS INSTALAS()ES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

O local do processamento das pimen-
tas deve ser claro, ventilado e facil de
limpar e de higienizar. As janelas devem
possuir telas para evitar a entrada de in-
setos e passaros. Para a higienizagdo de
equipamentos, utensilios, paredes e pisos
deve-se utilizar 4gua clorada na concen-
tracdo de 100 mg/L de cloro livre. Os
utensilios de corte, como facas e cubeta-
doras, devem ser deixados em imersao na
agua clorada por 15 min, antes do uso. A
agua clorada é preparada a partir de uma

Figura 12 - Pimentas acondicionadas em sacos pldsticos
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solucao comercial de cloro, utilizando-se
a seguinte Equacao:

C.V
%Cl . 10

em que:

Q = quantidade de solucdo comercial
de cloro a ser adicionada (mL);

C = concentracdo de cloro residual
desejada na dgua clorada (ppm ou
mg/L);

%CI = porcentagem de cloro existente
na solugdo comercial (ver no
rétulo);

V = volume total da agua clorada a ser

preparada (L).

Os utensilios, tais como triturador,
mesas de apoio e bandejas, devem ser bem
higienizados, ou seja, lavados e desinfeta-
dos com agua clorada na concentragdo de
100 mg/L de cloro livre por 15 min. Esta
operacdo deve ser repetida a cada processa-
mento. Deve-se manter a higiene pessoal e
outros cuidados exigidos no processamento
de alimentos.

 Produgdio de mu'd__as e.

CONSIDERACOES FINAIS

BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

O secador de cabine desenvolvido pela
Embrapa Agroindustria de Alimentos cons-
titui uma alternativa para o processamento
comercial de pimentas na forma desidra-
tada. O tempo de secagem da pimenta é
reduzido de trés a seis dias para 24 horas,
quando se combina o despolpamento se-
guido da secagem da polpa em secador de
bandejas aeradas com uma corrente de ar
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de cabine ¢ inferior a 10%. J& a umidade
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a 55 °C e a velocidade do ar de 1 m/s.
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desidratado, entretanto, aquelas com
frutos de polpa de espessura fina e com
grande nimero de sementes permitem
uma desidratacdo mais rapida e com maior
rendimento, o que interfere na qualidade
do produto final e nos custos de producao.
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Aspectos regulatorios associados ao agronegdcio de pimentas
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Resumo - A regulamentacdo dos aspectos inerentes a producédo e a comercializacdo de
produtos agropecuarios, incluindo pimentas frescas e/ou processadas, envolve o esta-
belecimento de normas oficiais pelos 6rgaos competentes, requer a participacao dos se-
tores publicos e privados organizados e deve permitir o conhecimento pelos diferentes
consumidores das regras aplicaveis, sejam estas mandatérias, sejam voluntarias, cuja
utilizacdo promove a seguranca alimentar, com geracao de renda e emprego. O alcance
dos objetivos requer a adocao de diretrizes governamentais legalmente estabelecidas e
adequadamente implementadas da producédo primaria ao consumo interno ou destina-
do a exportagao. No Brasil, o Ministério da Satde e o Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA) sao os principais 6rgaos responsaveis pela regulamentacéo,
coordenacdo e execucao das politicas publicas relacionadas com a identidade, a segu-
ranga higiénico-sanitdria e tecnologica dos alimentos. Em conformidade com as com-
peténcias regimentais e acordos internacionais, esses 6rgaos estabelecem programas e
executam projetos que atendam aos interesses dos envolvidos e o Poder Publico tem a
responsabilidade constitucional de garantir o direito da populacao a alimentos seguros.

Palavras-chave: Capsicum spp. Legislacdo. Cadeia produtiva. Producao. Comercializagao.

INTRODUCAO

Compete ao Poder Publico, organizado
nas esferas federal, estadual e municipal, a
responsabilidade constitucional pela gestéo
das politicas publicas voltadas ao setor
agricola, que, ao contemplar o pequeno,
0 médio e o grande produtor rural, utilize
ferramentas de fomento ao agronegdcio e
permita o gerenciamento dos riscos asso-
ciados a seguranca do alimento colocado
a disposicédo do consumidor.

Tais politicas, ao estimular a agropecu-
aria, devem incluir regulamentos e normas
aos produtos e servicos vinculados a pro-

ducdo, ao processamento, a transformacao
e a distribuicdo, tendo como foco a dis-
ponibilidade e a inocuidade dos produtos
agricolas que poderdo ser consumidos in
natura ou utilizados como matéria-prima
ao longo da cadeia produtiva.

Ao Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA) cabe a respon-
sabilidade institucional de formular a
politica agricola, estabelecendo as agdes
e instrumentos necessarios a execucao
das atividades inerentes ao agronegécio,
contemplando regulamentos inerentes aos
produtos vegetais, subprodutos e residuos
de valor econémico.

De forma complementar, o Ministério
da Salde, por meio da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria (Anvisa), coordena,
supervisiona e controla as atividades de
registro, informac6es, inspecdo, controle
de riscos e estabelecimento de normas e
padrdes na &rea de alimentos.

As acBes de responsabilidade da Anvisa
sdo executadas pelos Estados e municipios
que integram o Sistema Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (SNVS), abrangendo ali-
mentos, bebidas, aguas envasadas, emba-
lagens, aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia, limites de contaminantes e
residuos de medicamentos veterinarios.
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Deve-se observar que a participacdo do
Estado no gerenciamento do agronegdcio
ndo objetiva interferir nos aspectos de natu-
reza estritamente mercadologica, definidos
em funcéo da oferta e da demanda, fatores
estes determinantes do preco do produto
nos diferentes mercados.

No Brasil, o setor agropecuario vem
passando nas Ultimas décadas por transfor-
magdes significativas, impulsionado pela
competicdo internacional que fez das com-
modities agricolas as responsaveis diretas
pelo aumento do saldo global da balanga
comercial brasileira, sempre com foco na
qualidade, observadas as expectativas e o
comportamento do consumidor.

Alintegracao continua da producao pri-
maria & agroindustria demandou o desen-
volvimento de ferramentas mais eficientes
para correlacionar com as exigéncias de
programas de alimentos seguros com o
impacto esperado na saude publica, em
especial quanto a incidéncia de doencas.

Ao estabelecer as metas relacionadas
com a seguranca alimentar, os 6rgaos
governamentais devem estrategicamente
envolver produtores, manipuladores, pro-
cessadores, comerciantes e parceiros de
negocios, definindo de forma transparente
as competéncias de cada segmento, para
que seja possivel efetuar as cobrancas
necessarias, quanto a responsabilidade de
todos os agentes envolvidos.

Mesmo considerando o envolvimento
dos Orgdos publicos em todas as esferas
administrativas, as regulamentacdes dis-
poniveis para o setor de alimentos podem
nédo abranger de forma direta todas as ca-
deias produtivas, ou ainda, ndo contemplar
todas as fases de obtencéo e manipulagédo
dos diferentes produtos, considerando as
diversidades culturais do Pais e o crescente
intercdmbio comercial caracteristico da
economia globalizada.

Por outro lado, a modernizagéo
continua do agronegocio brasileiro e o
fortalecimento das instituicbes gover-
namentais, responsaveis pela execugédo
das politicas publicas, vém permitindo a
participacdo, cada vez mais efetiva, dos
segmentos interessados na identificagdo

das necessidades individuais de cada setor,
permitindo o aprimoramento das normas
regulamentares para contemplar produtos
0U processos que necessitem regulamen-
tacdo especifica.

Dessa forma, aliado aos principios
internacionais do Codex Alimentarius
para a priorizacdo das normas horizontais
(aquelas que tratam de forma detalhada
aspectos comuns a todos os produtos ve-
getais) e considerando os riscos associados
ao produto, o Brasil ndo dispde de normas
especificas relacionadas com o agronego6-
cio das pimentas.

Considera-se que as legislagdes e as
normas disponiveis permitem a identifica-
¢ao das situacdes em que os procedimentos
legais vigentes devam ser observados nas
diferentes etapas de produgdo, processa-
mento e comercializagdo do produto.

Dessa forma, serdo abordados neste
artigo os principais aspectos relacionados
com aregulamentacdo da cadeia produtiva
das pimentas, disponibilizando aos envol-
vidos as orientacdes basicas necessarias ao
cumprimento das normas vigentes.

SEMENTES E MUDAS DE
PIMENTA: PRODUCAO,
COMERCIALIZACAO,
UTILIZACAO, EXPORTACAO E
IMPORTACAO

A producdo, a comercializacdo e a
utilizacdo de sementes e de mudas de
qualquer espécie, no Brasil, de cultivares
protegidas ou ndo, sdo normatizadas pela
Lei de Sementes e Mudas n® 10.711, de 5
de agosto de 2003, cujo objetivo é garantir
a identidade e a qualidade do material de
multiplicacdo e de reproducdo vegetal
produzido, comercializado e utilizado no
territério nacional (BRASIL, 2003a).

O Decreto ne5.153, de 23 de julho de
2004 (BRASIL, 2004a), regulamentou a
Lein210.711 de 5 de agosto 2003, enquan-
to que as Instru¢Ges Normativas n° 9, de 2
de junho 2005 (BRASIL, 2005b) e n¢ 24, de
16 de dezembro de 2005 (BRASIL, 2005c)
trazem o detalhamento que norteia a pro-
ducéo, a comercializacdo e a utilizacdo de
sementes e de mudas, respectivamente.
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Ao MAPA cabe fiscalizar a produgdo,
0 comércio internacional e interestadual e
0 uso de sementes e de mudas, enquanto a
fiscaliza¢ao do comércio estadual compete
aos Estados e ao Distrito Federal.

Apessoa, fisica ou juridica, que produz,
beneficia, embala, armazena, analisa, co-
mercializa, importa ou exporta sementes e
mudas de pimenta é obrigada a se inscrever
no Registro Nacional de Sementes e Mudas
(Renasem).

A Lei n® 10.711, de 5 de agosto de
2003 (BRASIL, 2003a), contém algumas
excecdes, dispensando de inscricdo aqueles
que importam semente ou muda para uso
préprio em sua propriedade; os agriculto-
res familiares, os assentados de Reforma
Agréria e os indigenas que multiplicam
sementes ou mudas para distribuicao,
troca ou comercializacdo entre si; e as
organizacOes constituidas, exclusivamen-
te, por agricultores familiares, assentados
da Reforma Agréria ou grupos indigenas
que multipliquem sementes ou mudas de
cultivar local, tradicional ou crioula para
distribuicdo aos seus associados.

Para uma cultivar ou variedade de pi-
menta ser produzida e comercializada em
todo o territ6rio nacional, é necessario que
esteja inscrita no Registro Nacional de Cul-
tivares (RNC), instituido pela Lei n© 10.711,
de 5 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003a).

Uma vez inscrita a cultivar no RNC,
0 produtor de sementes ou de mudas de-
vera inscrever o campo de producdo de
sementes ou 0 viveiro junto ao 6rgédo de
fiscalizagdo na respectiva Unidade da Fe-
deracdo. Tratando-se de cultivar protegida
no Brasil, a inscrigdo s6 sera efetivada se
houver autorizag&o do detentor dos direitos
da propriedade intelectual da cultivar.

Dentro do sistema de producdo, é facul-
tado o processo de certificagdo, que podera
ser feito por entidade certificadora ou pelo
certificador de produgio propria, desde que
credenciados pelo MAPA.

As sementes e as mudas produzidas
deverdo atender a padrdes de identidade
e qualidade a serem estabelecidos pelo
MAPA e validos em todo o territério
nacional.
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Atualmente, encontra-se disponivel e
publicado pela Portaria n® 457, de 18 de
dezembro de 1986 (BRASIL, 1986b), os
padrdes de identidade e qualidade apenas
para sementes das seguintes pimentas:
‘Malagueta’ (Capsicum frutescens); ‘De-
cheiro’ e “Murupi’ (C. chinense); ‘Cam-
buci’ (chapéu-de-frade), ‘Dedo-de-moca’
(C. baccatum var. pendulum); ‘Cumari’
(C. baccatum var. baccatum) e ‘Jalapefio’
(C. annuum).

De forma complementar, a Portaria n®
443, de 11 novembro de 1986 (BRASIL,
1986a) aprovou os limites analiticos ma-
ximos globais para sementes nocivas tole-
radas, sementes silvestres comuns e outras
sementes cultivadas, a serem respeitados
para a producdo, o transporte e 0 comér-
cio de sementes de olericolas nacionais e
importadas.

Acexportacao e a importacdo de semen-
tes e de mudas necessitam de autorizacdo
prévia do MAPA e s6 poderdo ser solici-
tadas por produtor ou comerciante inscrito
no Renasem, ou por usuario que importar
semente ou muda para uso préprio em sua
propriedade.

A exigéncia de que a cultivar esteja
inscrita no RNC também é valida, exce¢do
feita para aquelas importadas para fins de
ensaios de Valor de Cultivo e Uso (VCU)
ou de reexportacgéo.

A Instrucdo Normativa n® 50, de 29
de dezembro de 2006 (BRASIL, 2007c)
disciplina a exportacdo e a importacéo
de sementes e mudas e estabelece quais
documentos sdo necessarios para essas
operacoes.

A legislacdo estabelece, aos usuarios
de semente ou de muda, a obrigagdo de
adquirirem esses materiais propagativos
de produtor ou comerciante inscrito no
Renasem, sempre acompanhados dos do-
cumentos exigidos pelas normas.

O usuario de semente ou de muda
poderd, a cada safra, reservar parte de sua
produgdo como material propagativo para
uso proprio. O material de propagagdo
vegetal reservado pelo usuério devera ser
utilizado apenas em sua propriedade ou
em propriedade cuja posse detenha; estar

em quantidade compativel com a area a ser
plantada na safra seguinte; ser proveniente
de areas inscritas no MAPA, quando se
tratar de cultivar protegida; ser utilizado
exclusivamente na safra seguinte.

A inscricdo da area é feita mediante
formulario proprio, apresentado ao MAPA
a cada safra.

PRODUCAO INTEGRADA

A Producdo Integrada Agropecudria
(PI1-Brasil) € um sistema caracterizado pela
adocdo de praticas que preconizam a sus-
tentabilidade do setor agricola, mediante
a ado¢do de métodos de monitoramento
em todas as etapas da cadeia produtiva,
com a utilizacdo racional dos insumos
disponiveis, tais como a agua, o solo, 0s
fertilizantes e defensivos, priorizando ain-
da a participacédo das organizacoes de base
produtiva familiar e grupos associativistas.

Trata-se de um sistema voluntario de
certificacdo, coordenado pelo MAPA e
implementado por parcerias publicas e
privadas, com requisitos e procedimentos
estabelecidos em legislacdo para cada
cadeia produtiva, cujo cumprimento passa
a ser obrigatorio pelos produtores que se
dispuserem a aderir ao Programa (BRA-
SIL, 2011).

As normas utilizadas no Sistema de
Producdo Integrada sdo elaboradas por
Comités Técnicos constituidos por repre-
sentantes de associacdes, orgdos de pes-
quisa, ensino e extensao, sindicatos, dentre
outros setores que compdem as parcerias
estabelecidas para cada cadeia produtiva,
e contemplam aspectos relacionados com a
capacitacao de trabalhadores e produtores
rurais, tratos culturais, responsabilidade
ambiental, seguranga alimentar e rastrea-
bilidade da produgéo.

As diretrizes gerais para a Pl-Brasil
devem estar adequadas as exigéncias dos
mercados e harmonizadas com 0s nor-
mativos vigentes aplicaveis aos diversos
segmentos da producdo agricola, tais
como o sistema de classificacdo vegetal,
sementes e mudas, controle de residuos e
contaminantes.

A Instrugdo Normativa n® 20, de 27
de setembro de 2001 (BRASIL, 2001a)
constituiu o marco legal do sistema no
Brasil, ao estabelecer as diretrizes gerais
de producéo integrada de frutas, cuja am-
pliacdo para as demais cadeias produtivas
ocorreu com a publicagdo da Instrucéo
Normativa ne 27, de 30 de agosto de 2010
(BRASIL, 2010).

Tais regulamentac@es permitiram a ela-
boracéo e a aprovacgdo de normas técnicas
especificas publicadas pelo MAPA para
cada produto agricola.

O processo de certificagdo envolve a
participacdo do Instituto Nacional de Me-
trologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro),
orgédo responsavel pela elaboragdo dos
Requisitos de Avaliacdo da Conformidade
para Producdo Integrada Agropecuaria
(PI-Brasil) conforme disposto na Porta-
ria ne 443, de 23 de novembro de 2011
(INMETRO, 2011).

As acBes de auditorias nas propriedades
que aderirem ao sistema sdo realizadas
pelas empresas certificadoras, devidamente
acreditadas pelo Inmetro, responsaveis
pela emissdo do parecer técnico que ird
respaldar a autorizacdo para uso do Selo
de Identificagdo da Conformidade, chan-
celado pelo MAPA.

A cadeia produtiva das pimentas ainda
ndo dispde de norma técnica publicada,
mas havendo interesse, o setor podera
apresentar a proposta ao MAPA, para
fins de analise e elaboragao das diretrizes,
por comité formado por especialistas
de 6rgdos publico e privado, além de
representantes de cooperativas e empre-
sas, devidamente constituido com esta
finalidade.

PRODUCAO ORGANICA

O sistema organico de producéo agro-
pecudria baseia-se na adocdo de técnicas e
praticas agricolas que utilizem o principio
de otimizacdo dos recursos naturais e so-
cioeconémicos disponiveis, objetivando a
criacdo de ecossistemas mais equilibrados,
priorizando-se a preservacdo da biodiver-
sidade.

Informe Agropecudrio, Belo Horizonte, v.33, n.267, p.78-87, mar./abr. 2012




Pimentas: do produtor ao consumidor

81

Os produtos organicos devem ser obti-
dos de cultivos sem a aplicagdo de agrotd-
xicos, adubos quimicos e outras substan-
cias sintéticas que apresentem algum tipo
de toxicidade, ndo sendo permitido ainda o
cultivo de variedades transgénicas.

Trata-se de um sistema de producéo
agropecuaria e industrial de certificagao
voluntéria, abrangendo os sistemas deno-
minados ecologico, biodinamico, natural,
agroecoldgico, permacultura, dentre outros
que atendam aos principios estabelecidos
em legislacdo (BRASIL, 2012).

No Brasil, a Lei n° 10.831, de 23 de
dezembro de 2003 (BRASIL, 2003b), re-
gulamentada pelo Decreto n® 6.323, de 27
de dezembro de 2007 (BRASIL, 2007b)
e suas alteracGes, constituem a base legal
do sistema de produc¢édo organica coorde-
nado pelo MAPA e integrado por diversos
agentes dos setores publico e privado
e sociedade civil, os quais comp8dem
a Comissdo Nacional e as Comissdes
Estaduais de Producdo Organica. Esses
organismos legalmente constituidos, com
a participacéo do Inmetro na acreditacdo
das entidades certificadoras, integram o
Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Con-
formidade Orgéanica, responsavel pela
elaboracdo das normas técnicas a serem
aplicadas em todas as etapas da cadeia
produtiva, visando a conformidade de um
produto, processo ou servigo as diretrizes
preconizadas pelo sistema (INMETRO,
2012).

Para que possa ser comercializado o
produto organico, além de ter sido obtido
de cultivo dentro de ambiente apropria-
do, atendendo a todas as regras do setor,
deve ser previamente certificado por um
organismo de avaliacdo de conformidade
reconhecido oficialmente.

A legislacéo brasileira contempla uma
excecdo a obrigatoriedade de certificagao
dos produtos organicos para a agricultura
familiar, permitindo que os agricultores
agrupados nesta modalidade possam
vender a producdo organica diretamente
ao consumidor final, desde que estejam
vinculados a uma Organizacéo de Controle
Social (OCS).

COMERCIALIZACAO DE
PIMENTAS IN NATURA E
SEUS SUBPRODUTOS

A responsabilidade institucional do
Poder Publico no estabelecimento de nor-
mas que afetam diretamente o comércio
de produtos vegetais, seus subprodutos e
demais residuos de valor econémico, deve
estar alicergada, sobretudo, na definig¢do de
parametros passiveis de avaliagdo pelos
agentes governamentais e que sejam exe-
quiveis pelos produtores, manipuladores,
processadores e comerciantes.

Conforme ja& mencionado, as legisla-
¢Oes brasileiras disponiveis ndo contem-
plam toda a cadeia produtiva, sendo iden-
tificadas ainda as situagdes em que alguns
segmentos, embora regulamentados, ndo
abordam todos os produtos.

Na década de 1970, o Brasil tornou-se
membro do Codex Alimentarius, e, a partir
de 1980, foi criado 0 Comité do Codex Ali-
mentarius do Brasil (CCAB), permitindo
que o setor alimenticio nacional viesse a
ter uma articulacdo mais representativa. O
CCAB tem como principais finalidades a
participacdo, em representacdo do Pais,
nos Comités internacionais do Codex
Alimentarius e a defesa dos interesses
nacionais, bem como a utilizacdo das
normas Codex como referéncia para a
elaboracédo e atualizacdo da legislacdo e
regulamentagdo nacional de alimentos
(FAO; WHO, 2012).

O Codex Alimentarius inclui disposi-
¢Oes de natureza consultiva na forma de
codigos de préticas, diretrizes e outras me-
didas recomendadas, destinadas a proteger
a saude dos consumidores, assegurando
praticas equitativas nos comércios regio-
nal e internacional de alimentos, criando
mecanismos internacionais dirigidos a re-
mocao de barreiras tarifarias, fomentando
e coordenando todos os trabalhos que se
realizam em normalizacdo.

A comissdo do Codex Alimentarius
considera que tais codigos de praticas
poderiam ser utilizados como listas de
verificagdo de requisitos (checklists) por
autoridades nacionais responsaveis pelo
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controle dos alimentos.

O Codigo de Praticas de Higiene CAC
RCP 53-2003, elaborado pela Food and
Agriculture Organization of the United
Nations/World Health Organization(FAO/
WHO), vem sendo mundialmente adotado
paratoda fruta ou hortalica comercializada
in natura, como no caso das pimentas. O
Cadigo aborda as Boas Praticas Agricolas
(BPA) e as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), para o controle dos perigos mi-
crobianos, quimicos e fisicos, associados
a todas as etapas da producdo de frutas e
hortalicas frescas, desde a producéo primé-
ria até a embalagem (FAO; WHO, 2010).

Trata-se de um material amplo e
abrangente, que contempla a producéo
primaria, beneficiamento (Packing house)
e o controle de operagdes da pos-colheita,
detalha os aspectos sobre a limpeza e
sanitizagdo e higiene pessoal; transporte,
informacGes do produto, relagdes com os
consumidores e treinamento. Também é a
referéncia adotada para a elaboracéo dos
Requisitos de Avaliagdo da Conformidade
para PI-Brasil.

PADRONIZACAO E
CLASSIFICACAO DE
PRODUTOS VEGETAIS

A padronizagdo ¢ a classificagdo de
produtos vegetais, determinadas pela Lei
n°9.972, de 25 de maio de 2000 (BRASIL,
2000), regulamentada pelo Decreto n°
6.268, de 22 de novembro de 2007 (BRA-
SIL, 2007a), estabelecem que a classifica-
¢do seja um procedimento obrigatério para
0s produtos vegetais que possuam padréo
oficial nas seguintes situagdes: quando
destinados diretamente a alimentacdo
humana, nas operacfes de compra, venda
e doacdo do Poder Pdblico ou nos portos,
aeroportos e postos de fronteiras, quando
da importacao.

O Padrédo Oficial de Classificacdo
(POC), estabelecido pelo MAPA, é o con-
junto de especifica¢des de identidade e de
qualidade de um produto vegetal, o qual
sirva de base a classificagdo do produto e
vise a seguranca do alimento (BRASIL,
2009).
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Os PQOCs, aprovados sob a forma de
Regulamento Técnico, devem observar as
legislacdes nacional e internacional perti-
nentes, bem como os Tratados, Protocolos
e Acordos Internacionais dos quais o Brasil
é signatario, devem incluir os requisitos
de amostragem, modo de apresentacao e
marcag&o ou rotulagem e serem elaborados
de acordo com os critérios e procedimentos
dispostos na Portaria n® 381, de 28 de maio
de 2009 (BRASIL, 2009).

Para os produtos que ndo dispdem de
padrdo oficial, como no caso das pimentas,
a legislacdo estabelece que as informacdes
prestadas ao consumidor sejam de respon-
sabilidade do fornecedor.

Ainda, de acordo com esta Portaria, a
elaboracdo de um novo padrao oficial pode
ser iniciada em funcdo de uma demanda
devidamente justificada, oriunda de qual-
quer segmento do agronegécio envolvido
com o produto, ou de 6rgdos e entidades
publicas e privadas, ou por necessidade
de adequac0es da legislacéo brasileira as
exigéncias ou diretrizes contidas em Trata-
dos, Protocolos ou Acordos Internacionais
do qual o Brasil é signatério, ou ainda,
por iniciativa do MAPA, em decorréncia
de suas atribuigdes e prerrogativas legais.

Ademanda apresentada é avaliada pela
area técnica competente do MAPA e, uma
vez considerada pertinente, da-se inicio
ao levantamento dos subsidios e estudos
necessarios a elaboracdo do padrao oficial,
sendo facultada a participagdo consultiva
dos segmentos do agronegacio envolvidos
com o produto.

Previamente a publica¢do no Diario
Oficial da Unido, a minuta de regulamento
técnico é submetida a consulta publica, e a
consolidacdo do projeto final acontece de-
pois da realizacdo de uma ampla discusséo
coordenada pelo MAPA.

EMBALAGEM E ROTULAGEM

A comercializacdo de produtos hor-
ticolas in natura, inclusive as pimentas,
quando ndo processadas, deve atender
aos requisitos de embalagem e rotulagem
estabelecidos na Instru¢do Normativa

Conjuntan® 9, de 12 de novembro de 2002
(BRASIL, 2002).

A referida norma estabelece a corres-
ponsabilidade do fabricante ou fornecedor
do involucro, exigindo a identificagdo deste
nas embalagens, mediante a inclusdo de, no
minimo, razdo social, CNPJ e endereco.
Cabe ainda ao fabricante a responsabilida-
de de informar as condicGes apropriadas
de uso, tais como 0 peso maximo e o
empilhamento suportavel, as condicbes
de manuseio, bem como se a embalagem
é retornavel ou descartavel.

As embalagens destinadas ao acon-
dicionamento dos produtos horticolas
in natura devem atender aos seguintes
requisitos:

a) apresentar as dimensdes externas
que permitam empilhamento,
preferencialmente em palete, com
medidas de 1,00 m por 1,20 m;

b) ser mantidas integras e higienizadas;

c) ser descartaveis ou retornaveis. As
retornaveis devem ser resistentes ao
manuseio a que se destinam, as ope-
racOes de higienizacdo, e ndo devem
constituir veiculos de contaminacao;

d) devem estar de acordo com as
disposicdes especificas referentes
as BPF, ao uso apropriado e as nor-
mas higiénico-sanitarias relativas a
alimentos.

Quanto a marcacdo ou rotulagem a
Instrucdo Normativa Conjunta n° 9, de
12 novembro de 2002 (BRASIL, 2002)
estabelece que as informagdes obrigatérias
referentes as indica¢des quantitativas, qua-
litativas e a outras exigidas para o produto,
devem estar de acordo com as legislacdes
especificas estabelecidas pelos 6rgaos
oficiais envolvidos.

Considerando a necessidade de com-
patibilizacdo da legislagdo nacional aos
regulamentos harmonizados no ambito do
Mercosul, as Resolu¢bes GMC n° 6/94 e
21/02 (MERCOSUL, 1994, 2002) foram
internalizadas pela Anvisa mediante pu-
blicacéo da Resolugdo RDC ne 259, de 20
de setembro de 2002 (ANVISA, 2002a),
que aprovou o Regulamento Técnico sobre

a Rotulagem de Alimentos Embalados,
cujos requisitos devem ser aplicados a
todo alimento que seja comercializado,
qualquer que seja a sua origem, embalado
na auséncia do cliente e pronto para oferta
ao consumidor.

Os principais aspectos estabelecidos
pela Resolucdo RDC ne 259, de 20 de
setembro 2002 (ANVISA, 2002a) preve-
em a proibicdo de inclusdo no rétulo ou
marcacdo dos alimentos embalados das
seguintes informagoes:

a) utilizacdo de vocabulos, simbolos,
denominages ou outras representa-
¢oes graficas que possam induzir ou
tornar a informagéo falsa, incorreta,
insuficiente, ou que possam induzir
0 consumidor a equivoco, erro,
confusdo ou engano, em relagdo a
verdadeira natureza, composicao,
procedéncia, tipo, qualidade, quan-
tidade, validade, rendimento ou
forma de uso do alimento;

b) atribuicdo de efeitos ou de pro-
priedades que ndo possuam ou ndo
possam ser demonstradas;

c

~

realce de qualidades que possam
induzir a engano com relagdo a
reais ou supostas propriedades te-
rapéuticas que alguns componentes
ou ingredientes tenham ou possam
ter, quando consumidos em quan-
tidades diferentes daquelas que se
encontram no alimento, ou quando
consumidos sob forma farmacéutica;

d) indicacéo de que o alimento possui
propriedades medicinais ou terapéu-
ticas;

aconselhamento de consumo do
alimento como estimulante, para
melhorar a saude, para prevenir
doencas.

e

~

Consta ainda nesta Resolugéo a exi-
géncia e a forma de inclus&o na rotulagem
de alimentos embalados das informagdes
obrigatdrias sobre a denominacao correta
de venda do alimento (nome do produto),
lista dos ingredientes, contetdos liquidos,
identificagdo da origem, nome ou razao
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social e enderego do importador, no caso
de alimentos importados, identificagdo do
lote, prazo de validade e instrucGes sobre
0 preparo e uso do alimento, quando ne-
Cessario.

A adequacdo das diretrizes gover-
namentais as recentes politicas publicas
voltadas a seguranca e a qualidade dos
alimentos resultou em revisdes dos nor-
mativos pelos setores responsaveis, o que
gerou algumas situaces de isencdo de
registros, conforme estabelecido na Reso-
lucdo RDC ne 27, de 6 de agosto de 2010
(ANVISA, 2010).

De acordo com o Anexo | do Regula-
mento Técnico aprovado por essa norma, as
especiarias, temperos e molhos ficam isen-
tos da obrigatoriedade de registro sanitério,
assim como os produtos vegetais (exceto o
palmito) e os vegetais em conserva.

ESPECIARIAS, TEMPEROS,
CONSERVAS E MOLHOS A
BASE DE PIMENTAS

Ainda que estabelecida pela Anvisa,
por meio da Resolu¢do RDC n° 27, de 6
de agosto de 2010 (ANVISA, 2010), a
isencdo de registro para algumas categorias
de alimentos, permanece regulamentada a
obrigacdo de cumprimento da Resolucédo
RDC ne 275, de 21 de outubro de 2002
(ANVISA, 2002b), que dispbe sobre os
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) e as Boas Préticas de Fabricacio
(BPF) aplicados aos estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimen-
tos e da Resolucdo RDC ne 352, de 23 de
dezembro de 2002 (ANVISA, 2003), que
contempla o Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricagao para Estabelecimen-
tos Produtores/Industrializadores de Frutas
e/ou Hortalicas em Conserva.

Aadocdo desses procedimentos deve ser
objeto de especial cuidado dos responsaveis
pela elaboragao dos produtos processados a
base de pimenta (conservas, molhos, papri-
cas etc.), 0s quais devem também observar
0s requisitos estabelecidos pela Resolugéo
RDC ne 276, de 22 de setembro de 2005
(ANVISA, 2005), que aprovou o Regula-
mento Técnico para especiarias, temperos

e molhos, determinando a identidade, as
caracteristicas minimas de qualidade e os
requisitos para processamento, embalagem,
armazenamento, transporte e conservagéo.

De forma complementar, em ambito
internacional, as pimentas desidratadas e as
papricas estdo contempladas no padréo Co-
dex Alimentarius CAC/RCP 42 - 1995 sobre
ervas e especiarias (FAO; WHO, 1995).

Esse Codigo de Praticas de Higiene
estabelece, entre outros, os critérios de
qualidade do produto, recomendando que
as ervas e as especiarias desidratadas (in-
clusive a pimenta e pimentdes desidratados
ou papricas) estejam isentas de contamina-
¢do microbioldgica, quimica (em especial
as aflatoxinas) e fisica (matérias estranhas
e impurezas), bem como cumpram com
os dispositivos da legislacdo nacional ou
internacional sobre aditivos e de residuos
de agrotoxicos. O Caodigo também contem-
pla as recomendaces para secagem (tipos
de piso, restri¢do da secagem diretamente
sobre o solo, necessidade de uso de bar-
reiras contra a umidade, barreiras contra
animais etc.); os critérios para a construgao
de unidades de beneficiamento e secagem
(localizacdo, projeto, equipamentos e
utensilios); e os critérios de higiene para a
manipulacgéo do produto.

MONITORAMENTO E
CONTROLE DE RESIDUOS E
CONTAMINANTES

De acordo com o Sistema de Agrotoxi-
cos Fitossanitarios (Agrofit), na relagao dos
agrotdxicos para a cultura da pimenta, ha
apenas quatro produtos registrados, sendo
trés fungicidas formulados a base dos
ingredientes ativos oxicloreto de cobre e
enxofre, e um feromdnio para a cultura da
pimenta, eugenol-metilico, a base de um
éter aromatico (BRASIL, 2012).

De acordo com as normas reguladoras
do emprego de aditivos para alimentos,
estabelecidas pelo Decreto n° 55.871, de
26 de marco de 1965 (BRASIL, 1965),
e conforme o disposto nas monografias
autorizadas da Anvisa (avaliacéo e reava-
liagdo toxicoldgica dos ingredientes ativos
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destinados ao uso agricola, domissanitario,
ndo agricola, ambientes aquaticos e preser-
vante de madeira), para a pimenta, o limite
maximo de residuos (MRL) de oxicloreto
de cobre para 0os compostos a base de
cobre é de 30 mg por quilo do produto
(ANVISA, 2012).

O uso de qualquer outro produto quimi-
€0 para a pimenta acarreta em uma grande
exposic¢do da cultura, quando inserida nos
programas de monitoramento de residuos
em execugao pelos 6rgdos competentes, pois
qualquer outro agrotdxico utilizado, que ndo
os anteriormente relatados, seré considerado
uma violagdo a legislagao, trazendo reflexos
negativos a toda cadeia produtiva.

No caso das micotoxinas a Resolucéo
RDC ne 7, de 18 de fevereiro de 2011
(ANVISA, 2011) dispde sobre os limites
maximos tolerados (LMT) para esses
contaminantes em alimentos e estabelece
para a pimenta Capsicum spp. na condi¢cdo
de especiaria (fruto seco, inteiro ou tritu-
rado, incluindo pimentas, pimenta em pé,
pimenta-de-caiena e pimentdo-doce) ou
para misturas de especiarias que contenham
uma ou mais das mencionadas, 0s seguintes
limites maximos: 20 pg/kg, para aflatoxinas
(B,,B,,G,,G,) e 30 pg/kg para ocratoxinaA.

EXPORTAGAO E i
IMPORTAGAO: CERTIFICACAO
FITOSSANITARIA

Com a globalizacdo da economia, em
gue se pratica um comércio aberto e a cada
dia mais diversificado, intenso em volume
e rapido no deslocamento entre paises ou
continentes, € previsivel o aumento da
possibilidade de disseminacdo de pragas
exoticas. Entende-se por praga “Qualquer
espécie, raca ou bidtipo de vegetais, ani-
mais ou agentes patogénicos, nocivos para
0s vegetais ou produtos vegetais”.

O método de controle legislativo no
transito internacional aplica-se, espe-
cialmente, ao principio da exclusdo, por
meio da regulamentacéo da importacéo e
exportacao de vegetais, partes de vegetais,
produtos e subprodutos vegetais ou outros
artigos regulamentados.
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A Convencdo Internacional de Protecdo
dos Vegetais (CIPV), um dos mecanismos
regulatdrios do mercado, tem como obje-
tivo assegurar uma agcdo comum e perma-
nente contra a introducdo e disseminacao
de pragas e de promover as medidas para
0 seu combate. O Brasil como signatario
e, por conseguinte, parte contratante,
compromete-se a adotar as medidas legis-
lativas, técnicas e administrativas espe-
cificadas nessa Convengdo e em acordos
suplementares propostos pela FAO, por
iniciativa propria ou por recomendagéo
de uma das partes contratantes (PARIZZI,
MORANDINI, 2010).

O texto da CIPV foi revisto em 1997,
atendendo ao Acordo sobre a Aplicacédo de
Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (SPS)
instituido pela Organizacdo Mundial do
Comércio (OMC), que estabelece:

Nenhum membro deve ser impedido de
adotar ou aplicar medidas necessarias
a prote¢do da vida ou salde humana,
animal ou vegetal, desde que tais me-
didas ndo sejam aplicadas de modo a
constituir uma forma de discriminagao
arbitraria ou injustificavel entre mem-
bros em que prevalecam as mesmas
condigdes, ou uma restricdo velada ao
comércio internacional.

Os requisitos ou medidas fitossanitarias
exigidas pelos paises importadores devem-
se basear em Analise de Risco de Pragas
(ARP), que é um processo de avaliagdo
de evidéncias biologicas, cientificas e
econdmicas, para determinar se uma praga
deveria estar regulamentada e a intensidade
de quaisquer medidas fitossanitarias apli-
cadas para seu controle. O Brasil interna-
lizou a Norma Internacional de Medidas
Fitossanitarias (NIMF) n® 11 — Anélise de
Risco de Pragas Quarentenarias por meio
da Instrucdo Normativa n® 6, de 16 de maio
de 2005 (BRASIL, 2005a).

Deve-se manejar o risco com o objetivo
de conseguir um grau de seguranca que pos-
sa ser justificado e viavel dentro dos limites
das opcoes e recursos disponiveis. O nivel
de risco aceitavel (visto que sempre ha al-
gum risco de introducéo e/ou disseminacdo

de pragas) é uma decisdo soberana de cada
pais. Dentre os requisitos fitossanitarios
exigidos podem ser citados: Permissdo
Fitossanitaria de Importagéo, Inspecédo Fi-
tossanitaria no Ingresso, Certificado Fitossa-
nitario (CF), Analise Oficial de Laboratorio
no Ingresso, Dep6sito Quarentendrio sob
controle oficial, dentre outros.

Dessa forma, a Legislacdo Fitossani-
taria Brasileira estabelece restricoes e re-
comendac0es, que deverdo ser observadas
no comeércio internacional. A legislacdo
basica é o Regulamento de Defesa Sani-
taria Vegetal (RDSV), Decreto n° 24.114,
de 12 de abril de 1934, que dispde nos
capitulos | e Il as regras para importacao
e exportacéo de vegetais (BRASIL, 1934).
Este Regulamento encontra-se em processo
de revisdo, visando sua adequagao as novas
regras e acordos internacionais, dos quais
0 Brasil é signatério.

Os paises membros do Mercosul apro-
varam por meio da Resolugdo GMC n
52/02 o “Standard 3.7 — Requisitos Fitos-
sanitarios Harmonizados por Categoria de
Risco para o Ingresso de Produtos Vegetais”
(MERCOSUL, 2002), internalizada no Bra-
sil pela Instrucdo Normativa n° 23, de 2 de
agosto de 2004 (BRASIL, 2004b). Assim,
para a comercializacdo de vegetais, partes
de vegetais, produtos e subprodutos vegetais
ou outros artigos regulamentados entre 0s
paises membros ndo ha a necessidade de
ARP, 0 que facilita e agiliza o comércio.

Os requisitos fitossanitarios a ser ob-
servados no caso de comercializacdo da
pimenta (Capsicum spp.) entre 0s paises
membros do Mercosul irdo depender da
forma como a pimenta serd comerciali-
zada, observando-se o enquadramento do
produto na respectiva Categoria de Risco,
conforme apresentado a seguir:

a) pimenta em forma de extratos, pas-
tas, pré-cozidas (picles), polpas ou
em conservas: sera enquadrada na
Categoria de Risco 0 (produtos que
mesmo sendo de origem vegetal,
dado seu grau de processamento,
ndo requerem nenhum tipo de con-
trole fitossanitario e, portanto, nao
requerem intervencdo das Organi-

zagBes Nacionais de Protecdo Fitos-
sanitaria (ONPF), e ndo sdo capazes
de veicular pragas em material de
embalagem nem de transporte);

b) pimenta moida: enquadrada na Cate-
goriade Risco 1 (produtos de origem
vegetal industrializados, que tenham
sido submetidos a qualquer processo
tecnologico de desnaturalizagdo que
os transforma em produtos incapa-
zes de ser afetados diretamente por
pragas de cultivos, mas que podem
veicular pragas de armazenamento e
em material de embalagem e meios
de transporte, destinados ao consu-
mo, uso direto ou transformacéo);

c) pimenta em gréos secos para con-
sumo: enquadrada na Categoria de
Risco 2 (produtos vegetais semipro-
cessados, submetidos a secagem,
limpeza, separagéo, descascamento,
etc. que podem albergar pragas e
cujo destino é o consumo, uso direto
ou transformacéo);

d) frutos de pimenta para consumo:
enquadrada na Categoria de Risco
3 (produtos vegetais in natura des-
tinados ao consumo, uso direto ou
transformacé&o);

e) sementes de pimenta: enquadrada
na Categoria de Risco 4 (sementes,
plantas ou outros materiais de ori-
gem vegetal, destinados & propaga-
¢éo e/ou reproducéo).

A medida que aumenta a Categoria
de Risco, aumentam as exigéncias fitos-
sanitarias.

Com relacdo aos paises situados fora
do bloco sempre devera ser realizada a
ARP para definir os requisitos fitossani-
tarios correspondentes. Por exemplo, a
Instrugdo Normativa n® 25, de 11 de junho
de 2001 (BRASIL, 2001b), aprova por
meio da ARP os requisitos fitossanitarios
para importacdo de sementes de pimenta
picante (Capsicum frutescens) e pimentao
(Capsicum annuum), produzidas na Costa
Rica. As partidas ou lotes deverdo estar
acompanhados de Certificado Fitossani-
tario, emitido pela ONPF da Costa Rica,
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com declaracdo adicional de que estdo
livres das seguintes pragas: Anthonomus
eugenii, Trialeurodes vaporariorum (\Wes-
twood, 1856), Belonolaimus longicaudatus
(Rau, 1958), hyllophaga (Harris, 1826) e
Spodoptera albula (Walker).

Deve-se observar que para a exporta-
¢do, além da nossa legislacéo, € obrigatério
o atendimento das exigéncias fitossanita-
rias do pais importador.

Nessas condicdes, os exportadores bra-
sileiros deverdo requerer com antecedéncia
ao Servico de Sanidade Vegetal (SSV), nas
Superintendéncias Federais de Agricultura
(SFAs), 6rgdo representativo do MAPA,
nos Estados por onde se dara a exportacao,
para que sejam adotadas as providéncias
necessarias, para atender as legislacfes
que regulamentam este setor.

CONSIDERACOES FINAIS

Ainda que os processos de elaboracéo,
aprovagdo e publicacdo de normativos ndo
tenham a agilidade esperada, justificam-se
0s prazos demandados como sendo neces-
sérios, ndo apenas para o atendimento dos
tramites legais, mas também para permitir
o levantamento de dados e informacdes
técnicas que subsidiem a tomada de deci-
sOes, para validar o papel das instituicdes
no cumprimento de suas competéncias
regimentais.

A melhoria dos sistemas de pro-
ducdo agricola, incluindo as pimentas
Capsicum, requer o constante aperfeicoa-
mento das institui¢des, dos regulamentos
e dos controles oficiais e a participagdo
cada vez mais representativa dos setores
organizados, para que as normas vigentes
sejam adequadas a realidade das cadeias
produtivas.
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Propriedades quimicas, nutricionais, farmacologicas e

medicinais de pimenta Capsicum

Cleide Maria Ferreira Pinto*
Claudia Licia de Oliveira Pinto?

Resumo - A pimenta Capsicum esta entre as especiarias mais consumidas e valorizadas
na culinaria mundial como temperos. Seus pigmentos, aromas e substancias pungen-
tes sdo amplamente usados pela industria de alimentos. A pimenta tem muitos efeitos
benéficos a satide humana associados as suas propriedades quimicas, nutricionais, far-
macolégicas e medicinais. E considerada um excelente alimento nutracéutico. Embora
apreciada por consideravel parte da populagdo mundial, o consumo de pimenta é ainda
baixo na dieta alimentar. O estimulo para o aumento do consumo de pimenta pode
contribuir para a melhoria da qualidade da alimentagdo, considerando que esta horta-
lica constitui uma fonte importante de vitaminas, fibras, sais minerais e principalmente
de antioxidantes. Embora condimentos mais picantes como as pimentas sejam popular-
mente considerados agressivos ao trato gastrointestinal e a outras funcgdes organicas,
nao hé registros de alta incidéncia de tlceras e disfuncdes hepaticas entre consumidores
de paises como a Tailandia e a Coreia, onde é tradicional o consumo de pimentas com
altos teores de capsaicina.

Palavras-chave: Pimentas. Capsicum spp. Condimento. Valor nutritivo. Propriedade
medicinal. Indtstria.

INTRODUCAO

A pimenta Capsicum spp. apresenta
expressiva importancia econdmica e social
para 0 agronegécio mundial, associada, em
grande parte, ao seu alto aproveitamento
na culinaria para temperos. O alto valor
comercial das pimentas esta relacionado
com caracteristicas como diversidade de
formas e tamanhos, e, principalmente, cor,
textura e pungéncia, atributos responsaveis
pela melhoria do sabor dos alimentos.

As pimentas na sua forma in natura ou
fresca, imatura ou madura tém um mer-
cado relativamente pequeno comparado
ao de outras hortalicas, principalmente
porque sdo usadas como temperos, em
pequenas quantidades. Por isso, na maio-

ria das vezes, sdo processadas na forma
de conservas, desidratadas, molhos e
geleias. As pimentas constituem também
matéria-prima para extracdo de corantes,
aromatizantes e oleorresinas, substancias
utilizadas na formulacéo de produtos ali-
menticios, por conferir sabor e aumentar
a estabilidade oxidativa dos lipidios. Sao
usadas, ainda, na forma de po, adicionado
a sementes destinadas a alimentacao de
aves, para fins de preven¢ao do ataque de
esquilos; na forma de gel, em fios de sutura
veterinaria, para prevenir a remocao dos
pontos cirurgicos pelos animais; e em fios
de telefone, para prevencdo do ataque de
cdes e de gatos (LOPES, 2008).

As pimentas tém altos valores vitami-
nicos além de ser fonte de antioxidantes

naturais como a vitamina C, os carotenoi-
des, os quais tém atividade provitamina
A, vitamina E, vitaminas do complexo
B, além de compostos fendlicos. Entre
0s principais componentes quimicos das
pimentas destacam-se 0s capsaicinoides,
o0s caretonoides, 0 acido ascorbico, vita-
mina A e tocoferois, cujas concentragoes
podem variar com o geno6tipo e o grau de
maturagdo. A pungéncia ou ardume é o
principal atributo das pimentas e € direta-
mente relacionada com a concentracdo dos
capsaicinoides. O amplo uso de pimentas
e de seus extratos, para fins tdo diversos,
emana da presenca desses capsaicinoides
nos frutos. Os extratos concentrados de
pimentas (oleorresina de Capsicum) ou 0s
frutos secos tém sido usados para preparar

1Eng?® Agré, D.S., Pesq. EMBRAPA/EPAMIG Zona da Mata, Caixa Postal 216, CEP 36570-000 Vigosa-MG. Correio eletrdnico:

cleide.pinto@epamig.ufv.br

2Farmacéutica-bioquimica, D.Sc., Pesq. EPAMIG Zona da Mata/Bolsista FAPEMIG, Caixa Postal 216, CEP 36570-000 Vicosa-MG. Correio
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alimentos picantes ha séculos. Atualmen-
te, é grande a quantidade de produtos
alimenticios que tém em sua formulagdo
pimentas Capsicum. S&o molhos para carne
e massas, sardinhas e atum em lata, patés,
biscoitos, macarrdo, maioneses, catchups,
mostardas, queijos, iogurtes, doces, balas
e chicletes.

Outros usos histéricos e atuais de
produtos de pimenta Capsicum incluem
pesquisas nas areas de medicina, farma-
cia, odontologia, producéo de autodefesa
e armas ndo letais e seguranga alimentar,
em questdes associadas a inocuidade de
alimentos e nutri¢do. A pimenta Capsicum
¢ descrita como um alimento funcional
com base em suas propriedades antioxi-
dantes, anti-inflamatodria, antimutagénica
e quimiopreventiva da capsaicina.

VALOR NUTRICIONAL

Embora o ardume (pungéncia ou sabor
picante) seja o atributo mais atrativo das
pimentas, os seus frutos sdo ricos em
fibras, sais minerais, vitaminas, flavo-
noides, carotenos e outros metabolitos
secundarios com propriedades antioxi-
dantes (Quadros 1 e 2). Muitas variedades
de pimenta produzidas no Brasil possuem
alto valor nutricional e baixo teor de ca-
lorias (Quadro 2).

COMPOSICAO QUIMICA

As caracterizacdes quimicas dos ali-
mentos ou das matérias-primas alimen-
ticias sdo de grande importancia para a
ciéncia dos alimentos, uma vez que, por
meio desta, se pode compreender a nature-
za dos diferentes constituintes dos alimen-
tos, 0s processos quimicos e bioquimicos
envolvidos com suas transformacdes, 0s
fendmenos relacionados com o seu arma-
zenamento e processamento, bem como
com seus atributos de qualidade.

Os componentes quimicos das pimen-
tas podem ser divididos em dois grupos. O
primeiro determina o uso da pimenta como
condimento, por conferir sabor especifico,
cor e aroma, compreende a capsaicina e
seus analogos estruturais (0s capsaicinoi-

QUADRO 1 - Concentragdo de vitaminas e de carotenos presentes em 100 g de pimenta-

jalapeno e de pimenta-vermelha (Dedo-de-moga)

Pimenta
Composigao Vermelha
Jalapenio (Dedo-de-moga)
Vitamina C (mg) 44,3 143,7
Tiamina (mg) 0,14 0,07
Riboflavina (mg) 0,06 0,09
Niacina (mg) 1,12 1,24
Acido pantoténico (mg) 0,23 0,20
Vitamina B6 (mg) 0,51 0,50
Folato (mcg) 47 23
Vitamina A (mcg) 40 48
Betacaroteno (mcg) 455 534
Alfacaroteno (mcg) 15 36
Betacriptoxantina (mcg) 34 40
Luteina + zeantina (mcg) 492 709
Vitamina E (mg) 0,47 0,69
Vitamina K (mcg) 9,7 14,0

FONTE: USA (2007 apud LUTZ; FREITAS,2008).

des), os carotenoides, os polifendis e varios
componentes volateis, especialmente as
pirazinas e 0s acidos organicos. O segundo
inclui componentes de valor nutricional
como carboidratos, lipideos, proteinas,
vitaminas, fibras e sais minerais. Esses
componentes sdo encontrados em concen-
tragdes variaveis, de acordo com a espécie,
a cultivar, as condicdes de cultivo e a ma-
turacéo dos frutos (Quadro 2) (WAHYUNI
et al., 2011; NUNES-RAMIREZ et al.,
2011; RODRIGUEZ-MATURINO et
al., 2012), o manuseio pos-colheita e 0
armazenamento (TOPUZ et al., 2011). A
composi¢do média da pimenta-malagueta,
in natura e processada, é, respectivamen-
te: pH (5,48 e 3,76), umidade (29,4% e
15,3 %), lipidios (0,636 % e 0,620 %),
proteinas (4,8% e 4,76%) cinzas (0,039%
e 0,043 %) e vitamina C (121,5 mg/100 g
e 14,5 mg/100 g) (VALVERDE, 2011).
Os carboidratos sdo componentes
predominantes nos frutos de Capsicum,
sendo a frutose o principal agUcar. Frutose
e glicose perfazem juntas cerca de 70% dos
acUcares totais e redutores. Os agUcares
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totais e redutores estdo em niveis maximos
em pimentas suculentas e vermelhas. Os
teores de proteinas e lipidios em polpas de
pimenta séo reduzidos. Todas as varieda-
des de pimenta contém pouca caloria; as
pimentas maduras possuem entre 22 kcal
por 100 g de parte comestivel (Quadro 3).

Vitaminas
Carotenoides e provitamina A

Os pigmentos carotenoides conferem
aos frutos de pimenta cores diversas e
brilhantes e, pelo seu valor nutricional,
estdo entre 0s mais importantes pigmentos
vegetais. Mais de 30 pigmentos diferen-
tes j4 foram identificados em frutos de
pimenta. A cor vermelha é atribuida aos
carotenoides capsantina e capsorubina e
a cor amarela é atribuida aos carotenoides
betacaroteno, zeantina e criptoxantina. A
capsantina, principal carotenoide em frutos
maduros (RODRIGUEZ-BURRUEZO;
GONZALEZ-MAS; NUEZ, 2010), con-
tribui com mais de 50% dos carotenoides
totais.
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QUADRO 2 - Composigdo nutricional e outras caracteristicas de pimentas brasileiras

Pimenta
WComposigao
Dedo-de-moga | Biquinho | De-cheiro| Murupi | De-Bode |Cumari-do-parda| Malagueta Jalapefio

Proteina (g/100g) 2,0 1,7 1,8 1,3 1,4 1,8 4,5 1,5
Lipidios (g/100g) 1,6 1,4 1,4 1,0 1,4 1,6 5,9 0,8
Carboidratos (g/100g) 5,7 4,6 10,8 1,8 7,2 5,8 8,5 10,4
Cinzas (g/100g) 1,0 0,9 0,9 0,6 0,8 1,0 1,7 0,7
Fibra alimentar (g/100g) 9,2 5,4 8,6 6,3 4,7 9,2 15,9 3,6
Umidade (g/100g) 80,5 85,9 76,4 89,0 54,5 80,5 63,5 83,0
Valor calorico (Kcal) 45,2 38,5 63,1 21,7 46,6 45,2 105,2 55,2
Minerais (mg/100 g)

Sédio 2,7 1,9 0,8 1,0 0,5 31,5 45,7 1,5

Magnésio 37,8 26,6 42,0 15,3 27,8 34,8 65,2 28,3

Fosforo 40,6 24,6 62,5 29,3 43,4 57,8 108,3 44,8

Potéssio 397,4 351,7 496,7 222,1 379,4 340,7 638,3 398,2

Calcio 25,8 16,4 24,6 13,1 12,0 32,0 59,9 21,1

Manganés 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,3 0,4 0,2

Ferro 0,7 0,5 1,2 0,3 0,7 3,6 6,8 3,8

Cobre tr tr 0,1 tr tr 0,2 0,4 0,1

Zinco 0,2 0,1 0,2 0,1 0,1 0,5 0,9 0,2
Vitamina C (mg/100g) 52,0 99,0 80,0 134,0 92,0 74,0 nd 52,0
Pungéncia (SHU) 46.000 0 94.000 223.000 53.000 210.000 164.000 37.000
Acidez total (v/p) 5,0 3,8 5,1 3,6 4,0 5,0 4,0 3,2
Solidos soluveis (° Brix) 9,0 6,5 9,2 7,0 9,5 9,0 10,0 6,5

FONTE: Lutz e Freitas (2008).

NOTA: tr- Trago (< 0,05); nd - Nao determinado; SHU - Scoville Heat Units (unidades de calor Scoville).
(1)Média de frutos frescos com um representante de cada tipo de germoplasma da Embrapa Hortaligas.

QUADRO 3 - Valor calérico de algumas frutas, cereais e pimenta

Valor calérico

Fruta/Cereal (keal)
Abacaxi 54,95
Banana 88,02
Cereja 53,02
Damasco 43,13
Laranja 42,19
Maca 53,68
Péssego 41,30
Uva 67,25
Arroz nao polido 28,88
Arroz polido 27,32
Aveia em flocos 50,12
Aveia grao integral 46,76

Pimenta

21,70 a 105,20

Fonte: Scherz e Senser (1994 apud LUTZ; FREITAS, 2008).

A concentragdo de carotenoides nos
tecidos dos frutos varia com a cultivar, com
as condicdes de cultivo e com o estadio de
maturacdo do fruto (MATSUFUJI et al.,
2007; WAHYUNI et al., 2011). Frutos ima-
turos podem apresentar coloragédo verde,
amarela, branca e arroxeada, adquirindo
as colorac@es vermelha, vermelho-escura,
marrom e até quase preta, quando maduros.
Matsufuji et al. (2007) observaram que
cultivares com frutos maduros nas cores
vermelha, laranja e amarela continham
concentragdes mais altas de carotenoides,
alfatocoferol, aglcares e acidos organicos
do que frutos imaturos nas cores verde
e branca. Entre frutos maduros, os ver-
melhos apresentaram concentracGes de
carotenoides mais altas (9,15 mg/100 g)
de peso fresco, enquanto os de cor laranja
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apresentaram concentragfes mais altas de
alfatocoferol (5,40 mg/100 g) de peso fres-
co. As maiores concentragdes de agUcares
e acidos organicos foram observadas em
frutos vermelhos e laranja.

O contetdo de vitamina A das pimentas
¢ considerado alto (Quadro 1). Estima-se
que, com a ingestdo de 3 a 4 g de pimenta
roxa, cobrem-se 0s requerimentos diarios
de vitamina A de um adulto. Cerca de meia
colher de sopa de pimenta-dedo-de-moca
desidratada em pd pode suprir a necessi-
dade diaria de vitamina A, que é de 600
microgramas.

A vitamina A ndo se encontra nas
formas diretamente utilizaveis e sim na
forma de provitaminas, transformadas em
vitamina A no figado dos humanos e dos
animais. Estas provitaminas incluem o al-
facaroteno e betacaroteno e criptoxantina.
O betacaroteno tem maior importancia por
ser encontrado em maior proporcéo, além
de em cada molécula desta substancia se-
rem obtidas duas moléculas de vitamina A,
enguanto o alfacaroteno e a criptoxantina
proporcionam apenas uma molécula de
vitamina A por molécula de provitamina.
Por concentrarem altas quantidades de
carotenoides, as pimentas sdo muito uti-
lizadas como corantes naturais, na forma
de extratos concentrados (oleorresinas) e
de po (colorau ou paprica).

Vitamina C

Avitamina C (acido ascorbico) é larga-
mente empregada como agente antioxidan-
te para estabilizar cor, sabor e aroma em
alimentos. Além do emprego como conser-
vadora é utilizada para enriquecimento de
alimentos ou restauracgdo, a niveis normais,

do valor nutricional perdido durante o
processamento. Esta vitamina est pre-
sente em altas concentracfes em varios
tipos de pimenta. O seu contetido em pi-
mentas brasileiras varia de 52 mg/100 g a
104 mg/100 g de fruto fresco (Quadro 2).
Aingestao recomendada de vitamina C para
suprir as necessidades diarias de um indi-
viduo adulto € de 60 mg, quantidade que
pode ser obtida com o consumo de 100 g
de pimentas suaves ou doces. Apenas 100 g
de pimenta da variedade biquinho contém
99 mg de vitamina C.

A concentracdo de vitamina C da pi-
menta ¢ influenciada pela variedade, pelo
estadio de maturacdo do fruto, pelo proces-
samento, entre outros fatores (WAHYUNI
et al., 2011). Frutos maduros (vermelhos)
da cultivar Chiltepin (Capsicum annuum
var. aviculare) contém maior concentra-
¢do de vitamina C (8,22 mg/g) e dihi-
drocapsaicina (4,24 mg/g) do que frutos
imaturos (verdes) que contém vitamina C
(4,24 mg/g) e dihidrocapsaicina
(0,53 mg/g) (MONTOYA-BALLESTE-
ROS etal., 2010). Avitamina C é inativada
por meio da desidratacdo e cozimento dos
frutos com uma perda aproximada de 60%.
Alvarez-Parrillaetal. (2011) constataram
que durante o processamento de pimenta-
malagueta ocorre reducdo da concentracéo
de &cido ascorbico da ordem de 88,06%
(Quadro 4) e da atividade antioxidante
provavelmente associada aos processos
de lixiviacdo e oxidagdo. Os principais
fatores responsaveis pela degradacéao dessa
vitamina sdo o meio alcalino, oxigénio,
calor, acdo da luz, metais como ferro,
cobre e zinco e a enzima oxidase do &cido
ascarbico.

QUADRO 4 - Teor de 4cido ascérbico na pimenta-malagueta in natura e processada na forma

de conserva

Amostras de pimenta-malagueta

Acido ascérbico
(mg/100 g de amostra)

Pimenta in natura

Pimenta processada

121,5

14,5

FONTE: Valverde (2011).
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Vitamina E

Avitamina E ¢ lipossolivel. Sua funcdo
mais importante é a capacidade de agir
como antioxidante e neutralizar radicais
livres instaveis, que podem causar danos ao
organismo humano. Os frutos de pimenta
sdo ricos em tocoferois e fontes de vitami-
na E. Cem gramas de pimenta vermelha
podem suprir 5% da necessidade diaria de
vitamina E de um individuo adulto que é
de 8 210 mg. O p6 dos frutos vermelhos e
secos de pimentas contém concentracdes
de alfatocoferol comparaveis aos presentes
no espinafre e quatro vezes maior do que
no tomate. O conteddo de alfatocoferol
pode variar com a cultivar e com o estadio
de maturacdo do fruto (WAHYUNI et al.,
2011; TOPUZ et al., 2011)

Fibras

A pimenta ¢ fonte importante de fibra
alimentar (4 g/100 g a 16 g/100 g). O teor
de fibras em pimentas picantes é conside-
ravelmente superior aos teores de algumas
frutas e cereais (Quadro 5). A casca ou a
pele das pimentas contém cerca de 80%
das fibras totais do fruto.

QUADRO 5 - Composigao em fibra alimentar
de algumas frutas, cereais e
pimentas brasileiras

Fibra alimentar

Fruta/Cereal (8/100 g)
Abacaxi 0,99
Banana 1,82
Cereja 1,04
Damasco 1,54
Laranja 1,60
Maca 2,02
Péssego 1,92
Uva 1,50
Arroz nao polido 2,22
Arroz polido 1,97
Aveia em flocos 5,43
Aveia grao integral 5,37
Pimenta 3,6a15,9

FONTE: Scherz e Senser (1994 apud LUTZ;
FREITAS, 2008).
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Sais minerais

O consumo de 100 g de pimenta le-
vemente picante ou doce pode fornecer
quantidades substanciais de sais minerais:
potassio (7%), magnésio (6%), ferro (3%),
calcio e fosforo (2%), quando compara-
das as doses didrias recomendadas para
consumo.

Capsaicinoides

Séo alcaloides (amidas da vanilamina
(4-hidroxi-3-metoxi-benzilamina)) e &cidos
graxos saturados ou insaturados, que confe-
rem pungéncia (ardume) as pimentas. Essas
substancias sdo produzidas em glandulas
localizadas na placenta dos frutos, onde
as sementes se inserem (Fig. 1). Pandhair
e Sharma (2008) observaram em frutos
maduros da cultivar Punjab Lal (Capsicum
annuum L.) que o acumulo de capsaicina na
placenta foi de 63,96 mg/g de peso fresco,
enquanto no pericarpo foi de 7,12 mg/g e
nas sementes de 5,06 mg/g.

Dentre os 14 capsaicinoides identi-
ficados, o componente mais importante
(cerca de 70%) e mais picante é a cap-
saicina {N-[(4-hidroxi-3-metoxi-fenil)
metil]-8-metilnon-6-enamida} seguida da
di-hidrocapsaicina e da nordi-hidrocapsai-
cina, homocapsaicina e homodi-hidrocap-
saicina (WESOLOWSKA,; JADCZAK;
GRZESZCZUK, 2011). A concentracao
total de capsaicinoides em pimenta pode
variar de 0,1% a 2,0% em relacdo ao peso
seco do fruto, de acordo com a época do

Scoville, em homenagem ao seu idealiza-
dor Wilbur Scoville, cujos valores variam
de zero para pimentas-doces, a exemplo
da pimenta-cambuci ou chapéu-de-bispo,
doce-americana e biquinho, até 1 milhdo de
SHU para pimentas extremamente picantes
como a ‘Bhut jolokia’. A pimenta-trinidad
scorpion butch pepper, com 1.463.700
SHU, aguarda o seu registro no Guiness
como a pimenta mais ardida do mundo.
As concentracdes de capsaicina em alguns
tipos de pimentas brasileiras sdo apresen-
tadas no Quadro 6.

A sensacdo de ardéncia provocada
pelos capsaicinoides é percebida pelo or-
ganismo humano por receptores quimicos
que desencadeiam diversos processos fisio-
I6gicos. Quando uma pessoa ingere pimen-
ta picante, a capsaicina entra em contato
com as membranas mucosas da boca, nariz
e garganta. Assim, ha o desencadeamento
de um sinal de dor que é transmitido de
célulaacélulanervosa até atingir o cérebro
que recebe uma mensagem de queimadura,
comparada a provocada por fogo. Ocorre
uma reagdo no cérebro, com producéao de

Figura 1 - Placenta onde se concentra a capsaicina

QUADRO 6 - Valores médios de pungéncia em pimentas brasileiras

Angela Batista P Carvalho

n m a maturac fr m
ano, co ) ? atu agaq dos frutos e co Tipo de pimenta Espécie WPungéncia (SHU)
as condigdes de cultivo (WAHLYUNI
et al., 2011; MENICHINI et al., 2009; Biquinho Capsicum chinense 0
RUIZ-LAU et al., 2011). No entanto, 0s Jalapefio Capsicum annuum 37.000
maiores fjetermlnantes qa caracterlst.lca de Dedo-de-moca Capsicum baccatum 46.000
pungéncia sdo as espécies e as cultivares De-bodelarani Cavsi iy 55,000
(WAHLYUNI et al., 2011). Além da pun- erbode-atama apsieatn ciunense '
géncia, sdo atribuidas aos capsaicinoides, De-cheiro Capsicum chinense 0a100.000
atividades antimicrobianas, antioxidantes, Malagueta Capsicum frutescens 164.000
anticancerigenas e analgesicas (ARORA Cumari-do-para Capsicum chinense 210.000
etal., 2011). . , i

A concentracdo de capsaicina nos Murupi Capsicum chinense 223.000

FONTE: Lutz e Freitas (2008).

NOTA: SHU - Scoville Heat Units (unidades de calor Scoville).

(1)Os valores correspondem a uma média de frutos de cada tipo de pimenta avaliado na
Embrapa Hortaligas.

frutos de pimenta é expressa por meio de
uma escala sensorial denominada Scoville
Heat Units (SHU) ou unidades de calor
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endorfinas (compostos similares a morfi-
na), as quais tm a funcdo de eliminar a
dor e, também, provocar uma sensacgao
de bem-estar, provavel razdo de existirem
adeptos ao consumo de pimentas. Em res-
posta a doses maiores de pimentas ardidas
ocorrem outras reagdes no organismo como
aceleracéo dos batimentos cardiacos para
aumentar o metabolismo, aumento da
sudorese para reduzir a temperatura do
corpo, aumento da salivagdo para refrescar
a boca, escorrimento nasal e aumento da
velocidade do trato intestinal. Os capsai-
cinoides apresentam efeito diferenciado
quanto a sensacdo de ardor. Dentre 0s trés
principais, a nordi-hidrocapsaicina é o
capsaicinoide menos irritante, sendo sua
ardéncia localizada na frente da boca e no
palato. A sensagdo de ardor é percebida
imediatamente apds a ingestao da pimenta
e rapidamente dissipada.

A ingestdo de &gua para amenizar o
ardor da pimenta ndo é recomendada,
considerando que a capsaicina apresenta
baixa solubilidade em agua. Recomenda-
se, neste caso, a ingestao de leite, conside-
rando a sua composicao rica em gordura e
caseina, substancia que envolve amolécula
de capsaicina e facilita a sua eliminacéo.

A maior parte da disperséo das semen-
tes, em torno de 72%, é feita por passaros,
animais insensiveis a pungéncia da cap-
saicina, porque ndo possuem as células
receptoras para esta substancia.

PROPRIEDADES E USOS DAS
PIMENTAS

Flavorizantes

As pimentas tém sido muito empre-
gadas pelas industrias de alimentos como
agentes corantes e flavorizantes em mo-
lhos, sopas, carnes processadas, lanches,
doces e bebidas alcodlicas. Assim, podem-
se considerar as caracteristicas sensoriais,
proporcionadas por seus frutos, como um
fator importante para a qualidade sensorial
dos alimentos, nos quais fazem parte das
formulagdes. A pimenta-malagueta é em-
pregada na formulagdo de alimentos com

boa aceitacdo, com a finalidade de melho-
rar sua qualidade sensorial, funcional e
nutricional (DUTRA et al., 2010).

As propriedades aromaticas e pungen-
tes, ou seja, propriedades flavorizantes
dos condimentos estdo contidas em seus
oOleos volateis (essenciais) e em suas ole-
orresinas. Os 6leos volateis sdo responsa-
veis pelas caracteristicas de aroma, e as
oleorresinas fazem parte do extrato nédo
volatil e conferem os sabores e aromas
tipicos das especiarias e condimentos
aos alimentos. Bogusz Junior (2010), ao
identificar compostos volateis em pimen-
tas, constatou um total de 83 compostos
na pimenta-malagueta, em sua maioria
ésteres e alcoois, 50 na pimenta-dedo-de-
moga, em sua maioria monoterpenos e
sesquiterpenos, e 79 na pimenta-murupi,
em sua maioria ésteres e sesquiterpenos.
O aumento da concentragdo de compostos
fendlicos, responsaveis pela atividade an-
tioxidante das pimentas, é observado com
0 aumento do amadurecimento dos frutos
e com a época do ano.

Os teores de capsaicina e de oleorresina
variam de acordo com as cultivares, locais
de cultivo, grau de maturagdo, armazena-
mento pés-colheita, etc. (WAHYUNI etal.,
2011; ALVAREZ-PARRILLAetal., 2011).
O teor de capsaicina é variavel nas diversas
partes das pimentas o que ndo ocorre com
o teor de oleorresina.

Corantes

Apimenta, principalmente a vermelha,
¢ amplamente utilizada como corante de
alimentos com fins culinario ¢ industrial.
Associado a sua capacidade corante e, em
muitos casos, a sua pungéncia, a pimenta
¢ utilizada para modificar a cor e o sabor
de sopas, guisados, embutidos, queijos,
lanches, molhos para saladas, molhos, piz-
za e produtos de confeitaria, entre outros.

A pigmentagao das pimentas deve-se a
uma mistura complexa de caroteno, xanto-
filas e de outras substancias. A capsantina
tem maior importancia. Os teores desses
pigmentos sdo influenciados principal-
mente pelas variedades, pelas condigdes
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climaticas, pelo grau de amadurecimento
do fruto e envelhecimento pés-colheita
(MATSUFUJI et al., 2007; HERVERT-
HERNANDEZ; SAYAGO-AYERDI;
GONI, 2010; TOPUZ et al., 2011).

A utilizagdo de pigmento vermelho
natural extraido de pimenta (Capsicum
annuum) foi comparado com o pigmento
sintético cantaxantina para a coloracéo
da pele de frangos. Calafat et al. (2005)
constataram que os pigmentos vermelhos
e 0s amarelos naturais podem ser usados
combinados, com o intuito de conferir
tonalidade alaranjada desejada na pele de
frangos de corte.

Antioxidantes

Os alimentos sdo naturalmente sus-
cetiveis a alteracOes fisicas, enzimaticas,
microbiolégicas e quimicas. ReacOes de
oxidacdo de lipidios e outros nutrientes
suscetiveis a agdo do oxigénio e radicais
livres provocam a formagao de compostos
gue conferem ao produto sabores e odores
desagradaveis, modificacdes do valor
nutricional e a reducdo da sua vida Util.
A indUstria, para retardar essas reacoes,
emprega aditivos quimicos, os quais tém
0 seu uso questionado, pela ocorréncia de
possiveis efeitos negativos a satde dos
consumidores. Como forma de contribuir
para a conservacdo de alimentos, ha um
grande interesse por parte da industria de
alimentos em plantas com principios ativos
de acéo antioxidante. Plantas condimen-
tares, tais como as pimentas do género
Capsicum, sdo fontes de antioxidantes
naturais como a vitamina E, vitamina C
e carotenoides. A pimenta Capsicum é
considerada uma boa fonte de substan-
cias antioxidantes, como carotenoides
(provitamina A) e vitamina C, as quais
conferem protegdo contra componentes
carcinogénicos e retardam o processo
de envelhecimento. Costa et al. (2009)
recomendaram o uso de pimentas cumari,
cambuci e malagueta com fins antioxidan-
tes naturais em alimentos, considerando-se
o fato de que essas variedades apresentam
alta concentragdo de compostos fendlicos
totais e de capsacinoides.
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Extratos de pericarpo e de sementes de
pimenta sdo considerados alimentos sauda-
veis, associados a atividade antioxidante.
Dessa forma, a utilizacdo de residuos de
sementes de pimenta em produtos a base
de carne e de peixe constitui uma alterna-
tiva ao uso de antioxidantes sintéticos na
indUstria de alimentos (SIM; SIL, 2008).

Antimicrobianas e
conservantes

Nos dltimos anos, um nimero cres-
cente de peptideos antimicrobianos ricos
em cisteina tem sido isolado de plantas
e, particularmente, de sementes. Esses
peptideos exercem um importante papel
na protecao de plantas contra infeccdo mi-
crobiana. Peptideos extraidos de sementes
de pimenta (C. annuum) exibiram uma
forte atividade fungicida sobre Candida
albicans, Saccharomyces cerevisiae e
Schizosaccharomyces pombe (DIZ et
al., 2011). Costa et al. (2009) observa-
ram que o extrato de pimenta-cumari
apresentou efeito inibidor sobre Listeria
monocytogenes,na concentracdo de
1,25 mg/mL. A concentra¢do minima letal
foi de 1,5 mg/mL. A pimenta-cambuci
apresentou atividade bactericida sobre
Salmonella typhimurium, Clostridium
perfringens e L. monocytogenes. Ex-
tratos de pimenta-malagueta apresen-
taram atividade bacteriostatica sobre S.
typhimurium, L. monocytogenes e C.
perfringens com concentracdo minima
letal de 5 mg/mL. De acordo com Costa
et al. (2009), as pimentas cumari, cam-
buci e malagueta podem ser usadas como
conservantes naturais em alimentos.

Farmacolégicas e
medicinais
A capsaicina foi isolada por Nelson e
Dowson (1923) e hoje é reconhecida como
ingrediente ativo pelo seu efeito analgési-
co. Extratos de pimentas tém sido usados
na medicina por centenas de anos, como
exemplo, no tratamento de gota e reuma-
tismo (Fig. 2). Além da grande utilizacdo
como tempero e seus efeitos analgésicos
reconhecidos, as pimentas exibem uma

extensa gama de propriedades fisiologicas
e farmacoldgicas, como propriedades anti-
inflamatdrias, antioxidantes e hipocoleste-
rolémicas provavelmente associadas a pre-
senca de capsaicinoides, de vitaminas e de
polifendis (KAPPEL, 2008; LOPEZ etal.,
2012; OLIVEIRA, 2011). Em uma dieta
hipercolesterolémica, em cobaias, foi ava-
liado o efeito da oleorresina de Capsicum.
Observou-se a reducdo do colesterol e de
triglicerideos séricos de 70% e 66%, res-
pectivamente. Ja no figado, a reducédo de
colesterol e de triglicerideos foi de 70,9%
e 68,7%, respectivamente. Houve, ainda,
prevencao de acimulo de colesterol e de
triglicerideos no figado e na aorta e aumen-
to da excrecdo fecal de gorduras (KUDA et
al., 2004). O consumo regular de Capsicum
spp. pode promover a reducdo do risco
de doengas cardiovasculares (CHULA-
ROJMONTRI; SUWATRONNAKORN;
WATTANAPITAYAKUL, 2010).

A capsaicina apresenta um efeito gas-
troprotetor contra lesdo da mucosa gastrica.
Um dos provaveis mecanismos de protecdo
gastrica das pimentas e da capsaicina pode
ocorrer associado ao aumento na producédo
de muco gastrico. A acdo digestiva da-se
por meio da capsaicina, que estimula as
enzimas responsaveis pela digestdo ou
de secrecdo de bile (MANARA et al.,
2009). Cao et al. (2011) observaram que a
mucosa gastrica e duodenal contém areas
sensiveis envolvidas em um mecanismo de
defesa local contra formacdo de Ulceras.
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Figura 2 - Extrato de pimenta Hot Cayenne
FONTE: Biovea (2012).

A estimulacdo destas areas com baixas
concentracdes de capsaicina tem efeito
protetor sobre as mucosas contra diferentes
agentes causadores de Ulcera

A capsaicina tem sido empregada no
alivio de dores neuropaticas associadas
com a neuropatia diabética, osteoartrite, fi-
bromialgia, neuralgia p6s-herpética, dores
associadas a AIDS, p6s-mastectomia, entre
outras (JOHNSON; WHITTON, 2004;
VIDAL etal., 2004; BARON etal., 2009),
psoriase e prurido, incluindo o prurido apds
hemodialise e o prurido anal. A terapia
topica com capsaicina ¢ eficaz e segura
no tratamento de prurido, na foliculite
eosinifilica associada ao HIV (GALARZA
et al., 2007). Por sua acéo revulsivante,
rubefaciente, a capsaicina também tem
sido empregada como tbnico capilar em
formulacdes topicas para tratamento de
alopecia. E utilizada como analgésico
topico, em geral, nas concentracdes de
0,025% a 0,075%, veiculada normalmente
na forma de cremes, géis e pomadas. Para
o0 tratamento da alopecia, a capsaicina €
usada normalmente nas concentracdes
de 0,001% a 0,003% em formulacbes de
locBes capilares e xampus. Cremes com
capsaicina a 0,006% tém demonstrado efi-
cazes para aplicacdo perianal no tratamento
do prurido anal idiopatico intrativel (FER-
REIRA, 2008). O desconforto doloroso da
aplicacao topica do creme de capsaicina
pode ser significativamente reduzido com
a adicdo de gliceriltrinitrato (GTN) ao
produto (WALKER; MCCLEANE, 2002).

A acdo da capsaicina foi avaliada em
pacientes comrinite. Bernstein et al. (2011)
demonstraram que capsaicina intranasal,
quando usada continuamente por duas
semanas, melhora rapidamente os sintomas
de rinites ndo alérgicas.

A capsaicina apresenta potencial para a
prevencao e tratamento de mielomas mul-
tiplos e outros tipos de cancer, associado
a capacidade desta substancia de bloquear
vias de ativacdo relacionadas com a for-
macéo de tumores (BHUTANI et al., 2007,
DOU etal., 2011).
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O uso de substancias naturais para o
tratamento da obesidade é uma area de
pesquisa em fase de expansdo, com base
em efeitos termogénicos. Aagdo do efeito
da capsaicina na reducdo da adiposidade
em modelos animais foi constatada e
parcialmente explicada pelo aumento do
metabolismo energético e lipidico (KANG
etal., 2011). Em seres humanos, observou-
se que a exposicdo oral e gastrointestinal a
capsaicina permite aumentar a saciedade, o
gasto energético pds-prandial e a oxidacao
lipidica (WESTERTERP-PLATENGA et
al., 2006).

Formas farmacéuticas com
capsaicina encontradas no
mercado

Existem no mercado produtos anti-
inflamatérios na forma de pomadas de
capsaicina e nonivamida que é também
do grupo dos capsaicinoides. Ressalta-se
que, em algumas situacdes, por exemplo,
em competicBes esportivas 0 uso desse
produto é proibido, considerando o seu
efeito de dopping (RUIZ; RICA, 2011).
Outros produtos elaborados a base de
capsaicina incluem pomadas, xampus,
cremes hidratantes, etc. Existem também
capsulas Capsiate que auxiliam nas dietas
de emagrecimento, por acelerar o metabo-
lismo (HARAMIZU etal., 2011). O uso de
capsulas com capsaicina permite acelerar
0 metabolismo e, em consequéncia, ocorre
0 aumento do metabolismo das gorduras
armazenadas na regido abdominal a qual
é considerada de dificil eliminacdo. O seu
uso é indicado também para a reducéo
do colesterol e como agente antioxidante.

Sao muitas as preparacdes tdpicas de
capsaicina utilizadas para aliviar a dor. A
capsaicina esta disponivel como creme,
pomada, liquido, gel ou logo (Fig. 3). E co-
mercializada sob muitos nomes de marcas,
incluindo Zostrix, Terapia Artrite Icy Hot,
Capsagel e Arthricare (EUSTICE, 2009).
Uma formulag&o tdpica de capsaicina 8%
(Qutenza — Neuroges X) foi aprovada
para tratamento de neuralgia pés-herpética
com uso apenas sob prescricdo médica
(CAPSAICIN, 2011).
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Figura 3 - Pomada & base de capsaicina
FONTE: Drugsdepot (2012).

APLICACOES

Odontolégicas

A capsaicina tem aplicagdo também na
area de odontologia para o tratamento de
dores faciais atipicas ou dores de dente sem
causa conhecida. Neste caso, o tratamento
pode ser dificil e, por isso, muitas vezes,
sdo empregados antidepressivos triciclicos
em baixas doses e a terapia atipica com
capsaicina. Considerando a permeabili-
dade dentéria, a capsaicina, na forma de
creme, na concentracdo de 0,025% pode
ser aplicada na area afetada seguindo-se
as recomendacdes técnicas para o produto.
Segundo Grégio et al. (2008), a capsaicina
ativa os receptores vaniloides presentes nas
terminacdes nervosas da boca, atua sobre
as fibras C responsaveis pela ativagao das
terminac@es nervosas aferentes livres que
captam o estimulo nocivo, causador da dor.
Aaplicacdo da capsaicina auxilia no trata-
mento das algesias com comprometimento
neural, principalmente em odontologia
como dor crénica facial, neuralgia do trigé-
meo e dor pos-herpética. Netto et al. (2010)
relataram a aplicacéo tépica da capsaicina
em pacientes com neuropatias faciais e
melhoria dos sintomas, mas ressaltaram
que o uso do creme pode ter limitaces
de uso na cavidade oral, considerando as
dificuldades inerentes a aplicacdo, manu-
tengdo da medicagdo no local e a presenca
de sabor amargo.

2012

Outra aplicacdo da capsaicina em
odontologia é no tratamento da Sindrome
da Ardéncia Bucal (SAB). Fréo (2008),
concluiu em estudo clinico sobre a ativi-
dade da capsaicina em portadores dessa
Sindrome, que a substancia apresentou
efetividade de controle, com indicacéo de
uma possivel correlacdo entre a intensidade
inicial de sintomas e a manutencao do uso
do medicamento.

Arma de defesa

Substancias do grupo dos capsaici-
noides das pimentas participam também
da composicdo de produtos denominados
sprays de pimenta e/ou gas de pimenta,
usados para fins de defesa pessoal. O
spray de pimenta é um extrato natural de
pimenta, acondicionado em sprays (Fig. 4)
ou bombas de efeito moral. O principio
ativo é a oleorresina de Capsicum, uma
mistura de capsaicina com 6leo sintético
utilizado para dificultar a remogao do pro-
duto. O spray de pimenta provoca irritacdo
e ardor nas mucosas dos olhos, nariz e da
boca. Tem sido usado por policiais para o
controle de distdrbios civis, como greves,
movimentos ideoldgicos, estudantis e
sem-terra, motins e revolta, além de defesa
pessoal. Em alguns paises é permitido para

Figura 4 - Spray de pimenta
FONTE: Essential... (2010).
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uso particular, para fins de autodefesa in-
clusive defesa contra animais, como cées e
ursos (REILLY; CROUCH; YOST, 2001).
Como ocorre variagdo na concentracao de
capsaicinoides com a época do ano, com a
maturacdo dos frutos e com o ambiente da
regido de cultivo é de se esperar que o teor
de capsaicinoides possa variar em produtos
manufaturados de diferentes fabricantes e
nos lotes de produtos diferentes do mesmo
fabricante, o que indica que produtos co-
merciais de pimenta ndo sdo padronizados
quanto ao contetido de capsaicinoide. A
variagdo na concentracao de capsaicinoide
pode alterar a poténcia de produtos fabri-
cados com extrato de pimenta a exemplo
daqueles usados como armas de autodefesa
(REILLY; CROUCH; YOST, 2001).
Mendelson et al. (2010) constataram a
potencializagdo da toxicidade da cocaina
pela capsaicina, em camundongos, verifi-
cando aumento significativo da letalidade
da cocaina. Os experimentos realizados
nos animais, associados as analises retros-
pectivas em humanos, suportam a ideia de
que a exposi¢do a spray de oleorresina de
Capsicum, em individuos intoxicados com
cocaina, potencializa a letalidade desta.

Promotores de crescimento

Os 6leos essenciais tém sido utilizados
como alternativa ao uso de promotores de
crescimento antibidticos na avicultura,
considerando a sua agdo antimicrobia-
na e suas propriedades antioxidantes e
imunomoduladoras. Traesel et al. (2011)
constataram a viabilidade do uso de extrato
de pimenta-malagueta como promotor de
crescimento em frangos de corte em subs-
tituicdo aos promotores de crescimento
antibidticos.

Controle de pragas

A validacdo de extratos brutos de
plantas é de extrema importancia para a
agricultura familiar, por contribuir com a
reducdo dos custos associados & aquisi¢ao
de insumos, e para a agricultura organi-
ca, que ndo permite o uso de inseticidas
sintéticos. Assim, varias pesquisas nesta

area vém sendo conduzidas ao longo dos
Gltimos anos. Neves et al. (2009) consta-
taram que o extrato de pimenta-malagueta
apresentou atividade nematicida com
100% de mortalidade dos juvenis de
Meloidogyne javanica. O emprego de
extrato de pimenta-dedo-de-moga na
concentracdo de 8%, permite reduzir em,
aproximadamente, 35% a oviposicdo
do &caro-vermelho, Tetranychus ludeni,
resultado que demonstra o potencial do
seu uso para o controle desse acaro (LU-
CINI et al., 2010). O p6 de sementes de
pimentas Capsicum frutescens e Capsicum
annuum apresentou efeito toxico para
Callosobruchus maculatus e Sitophilus
zeamais, pragas de milho encontradas co-
mumente durante o armazenamento desta
cultura (ONI, 2011).

Conservacao de alimentos

Substéncias antimicrobianas natu-
rais constituintes de pimenta Capsicum,
associadas a processos tecnologicos de
conservacao de alimentos, tém sido utili-
zadas de forma promissora em programas
de seguranca alimentar. Essas substancias
permitem, além de aromatizar, prolongar
a vida util de estocagem de alimentos
associadas a sua atividade bacteriostatica
ou bactericida. A atividade antibacteria-
na presente em extratos de pimentas foi
relacionada com a concentracdo de cap-
saicina (CRUZ et al., 2003). A pimenta-
de-jardim (C. annuum), pimenta-dedo-de-
moca (C. baccatum) e pimenta-malagueta
(C. frutescens) apresentaram atividades
de inibicdo e de inativagéo seletivas sobre
Salmonella, coliformes fecais, enterococos
e estafilococos (CARVALHO; WIEST;
CRUZ, 2010). Os teores de capsaicina
dessas variedades foram de 0,89% para
a pimenta-malagueta, 0,48% para a
pimenta-dedo-de-moca e 0,20% para a
pimenta-de-jardim. Embora as pimentas
malagueta e calabresa tenham apresen-
tado inibicdo em grau méaximo, sobre
Escherichia coli e S. enteritidis, néo
inativaram esses patogenos. A luz desta
constatacdo, coloca-se em discussdo o
risco da baixa preditividade dos resultados

negativos de pesquisa destas duas bacté-
rias, quando do diagndstico em alimentos
condimentados com pimentas, durante
investigacdes epidemioldgicas de surtos de
toxinfecgdes alimentares, confundindo-se
aparente inativagdo com inibicéo bacteria-
na. Portanto, o ndo crescimento bacteriano
ou a auséncia de manifestacao de bactérias
viaveis nos testes atualmente recomen-
dados, deveriam ser interpretados como
resultados falsos-negativos, em fungéo da
bacteriostasia/inibi¢cdo demonstrada, e ndo
como resultados negativos-verdadeiros, ou
mesmo positivos-verdadeiros, em funcdo
de bactericida/inativagdo, pretendidos.

Conservacéo de madeiras

A viabilidade do uso de conservantes
naturais tem sido explorada para a conser-
vacdo de madeiras. A utilizacdo de oleor-
resina de capsaicina, extraida de pimentas
Malagueta e Dedo-de-moca, permite retar-
dar o crescimento do fungo Paecilomyces
variotti em madeiras do género Pinus sp. e
Hymenae sp. (ZIGLIO, 2010). Maior efici-
éncia para a preservacao das madeiras foi
observada para oleorresina de Capsicum
extraido da pimenta-malagueta.

Construcéao de células
solares de corante
fotoexcitavel

O processo de conversdo de energia
solar em energia elétrica com células fo-
tovoltaicas, realizada exclusivamente com
dispositivos de jungdo semicondutora, vem
sendo melhorado com o uso da tecnologia
de producéo de células solares denomina-
das Células Solares de Corante Fotoexcita-
veis (CSCF) ou Dye Solar Cell. O potencial
de emprego dos flavonoides (corantes),
extraidos da pimenta-malagueta, tem sido
explorado nesta area por sua caracteristica
fotoexcitavel e foram usados por Sobral
(2007), para montagem de uma CSCF
com a obtencéo de bons resultados. Essa
tecnologia de fabricacdo é mais simples,
apresenta custos bem mais reduzidos e boa
eficiéncia energética, comparada as células
fotovoltaicas convencionais.
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A diversidade de propriedades bené-
ficas presentes nas pimentas e sua grande
aplicacdo na culinaria, indUstria de alimen-
tos, farmacologia, odontologia e medicina,
entre outras, indicam a grande importancia
socioecondmica do cultivo dessa hortalica
para o agronegocio brasileiro.

O estimulo ao consumo de pimentas
pode contribuir para a melhoria da quali-
dade da alimentac&o ao considerar que esta
hortaliga constitui uma fonte importante de
vitaminas, fibras, sais minerais e substan-
cias antioxidantes. Resultados promissores
de grande numero de pesquisas cientificas,
demonstram os beneficios e as aplicacdes
das pimentas, o que tem estimulado, ao
longo dos anos, o desenvolvimento de tra-
balhos, em especial nas areas de medicina
e farmécia.
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INSTRUCOES AQS AUTORES

INTRODUCAO

PRAZOS E ENTREGA DOS ARTIGOS

7

O Informe Agropecudrio é uma publicagéo seriada, periédica,
bimestral, de caréter técnico-cientifico e tem como objetivo principal
difundir tecnologias geradas ou adaptadas pela EPAMIG, seus parceiros
e outras instituicdes para o desenvolvimento do agronegécio de Minas
Gerais. Trata-se de um importante veiculo de orientacdo e informacéo
para todos os segmentos do agronegécio, bem como de todas as
instituicdes de pesquisa agropecudria, universidades, escolas federais
e/ou estaduais de ensino agropecudrio, produtores rurais, técnicos,
extensionistas, empresdrios e demais inferessados. E peca importante
para difusdo de tecnologia, devendo, portanto, ser organizada para
atender as necessidades de informagéo de seu publico, respeitando
sua linha editorial e a prioridade de divulgagéo de temas resultantes
de projetos e programas de pesquisa realizados pela EPAMIG e seus
parceiros.

A producéo do Informe Agropecudrio segue uma pauta e um cro-
nograma previamente estabelecidos pelo Conselho de Publicacées da
EPAMIG e pela Comissdo Editorial da Revista, conforme demanda do
setor agropecudrio e em atendimento as diretrizes do Governo. Cada
edicdo versa sobre um tema especifico de importancia econdmica
para Minas Gerais.

Do ponto de vista de execugdo, cada edicdo do Informe Agropecudrio
terd um a trés editores técnicos, responsdveis pelo contetdo da publica-

¢6o, pela selecéo dos autores dos artigos e pela preparagéo da pauta.

APRESENTACAO DOS ARTIGOS ORIGINAIS

Os artigos devem ser enviados em CD-ROM ou pela Internet, no
programa Word, fonte Arial, corpo 12, espaco 1,5 linha, pardgrafo
automdtico, justificado, em pdginas formato A4 (21,0 x 29,7cm).

Os quadros devem ser feitos também em Word, utilizando apenas
o recurso de tabulagdo. Néo se deve utilizar a tecla Enter para forma-
tar o quadro, bem como valer-se de “toques” para alinhar elementos
gréficos de um quadro.

Os grdficos devem ser feitos em Excel e ter, no méximo, 15,5 cm
de largura (em pdgina A4). Para tanto, pode-se usar, no minimo, corpo
5 para composic@o dos dados, titulos e legendas.

As fotografias a serem aplicadas nas publicagées devem ser recen-
tes, de boa qualidade e conter autoria. Podem ser enviadas em papel
fotogréfico (9 x 12 cm ou maior), cromo (slide) ou digitalizadas. As
fotografias digitalizadas devem ter resolugéo minima de 300 DPIs no
formato minimo de 15 x 10 cm e ser enviadas em CD-ROM ou ZIP
disk, preferencialmente em arquivos de extensé@o JPG.

Néo serdo aceitas fotografias j& escaneadas, incluidas no texto, em
Word. Enviar os arquivos digitalizados, separadamente, na extenséo
j@ mencionadas (JPG, com resolugéo de 300DPIs).

Os desenhos devem ser feitos em nanquim, em papel vegetal, ou
em computador no Corel Draw. Neste Gltimo caso, enviar em CD-ROM
ou pela Internet. Os arquivos devem ter as seguintes extensdes: EPS,
CDR ou JPG. Os desenhos ndo devem ser copiados ou tirados de Home

Page, pois a resolucd@o para impresséo é baixa.

Os colaboradores técnicos da revista Informe Agropecudrio devem
observar os prazos estipulados formalmente para a entrega dos
trabalhos, bem como priorizar o atendimento as dovidas surgidas ao
longo da producéo da revista, levantadas pelo Editor técnico, pela
Revis@o e pela Normalizag@o. A ndo-observéncia a essas normas traré
as seguintes implicagdes:

a) os colaboradores convidados pela Empresa terdo seus trabalhos
excluidos da edicéo;

b) os colaboradores da Empresa poderéo ter seus trabalhos excluidos
ou substituidos, a critério do respectivo Editor técnico.

O Editor técnico deverd entregar ao Departamento de Publica-
¢oes (DPPU) da EPAMIG os originais dos artigos em CD-ROM ou pela
Internet, & revisados tecnicamente, 120 dias antes da data prevista
para circular a revista. N&o serdo aceitos artigos entregues fora desse
prazo ou apds o inicio da revisdo lingUistica e normalizagéo da revista.

O prazo para divulgacao de errata expira seis meses apds a data
de publicagéo da edigéo.

ESTRUTURACAO DOS ARTIGOS

Os artigos devem obedecer a seguinte seqiéncia:

a) titulo: deve ser claro, conciso e indicar a ideia central, podendo
ser acrescido de subtitulo. Devem-se evitar abreviaturas, parén-
teses e féormulas que dificultem a sua compreenséo;

b) nome do(s) autor(es): deve constar por extenso, com nume-
racdo sobrescrita para indicar, no rodapé, sua formacéao e titulos
académicos, profissdo, instituigéio a que pertence e endereco.
Exemplo: Eng® Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG Sul de Minas, Caixa
Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrdnico:
ctsm@epamig.br;

c) resumo: deve constituir-se em um texto conciso (de 100 a 250
palavras), com dados relevantes sobre a metodologia, resulta-
dos principais e conclusdes;

d) palavras-chave: devem constar logo apés o resumo. Néo
devem ser utilizadas palavras jé& contidas no titulo;

e) texto: deve ser dividido basicamente em: Introdugéo, Desenvol-
vimento e Consideracdes finais. A Introducéo deve ser breve e
enfocar o objetivo do artigo;

f) agradecimento: elemento opcional;

g) referéncias: devem ser padronizadas de acordo com o
“Manual para Publicacdo de Artigos, Resumos Expandidos e
Circulares Técnicas” da EPAMIG, que apresenta adaptacdo das
normas da ABNT.

Com relacdo as citagdes de autores e ilustragdes dentro do texto,
também deve ser consultado o Manual para Publicacées da EPAMIG.

NOTA: Estas instrugdes, na integra, encontram-se no “Manual para
Publicacé@o de Artigos , Resumos Expandidos e Circulares Téc-
nicas” da EPAMIG. Para consultd-lo, acessar: www.epamig.br,
entrando em Biblioteca/Normalizacéo.
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Sabe aquela bela foto de ciéncia
que voc€ guarda no computador?
Ela merece estar no nosso varal!

Envie a foto em alta resolugdo, autoria € descrigdo para
revista@fapemig.br. Ela pode estampar a segao Varal
da revista Minas faz Ciéncia.

I ETNAEESE. . - 5 . AN

" 4






