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Definicao

A péprica, pé de coloracdo vermelha obtido pela moagem de frutos desidratados de pimentdo

(Capsicum annuum), é considerada um dos 0S mais midos no mundo. Somente os
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Importancia
A prética de se colorir ali S a preocupacao com o uso de
produtos naturais principa alime ana fe e a demanda por corantes
naturais aumentasse. As civilizagcdes antiga ico e América do Sul j4 usavam frutos de
pimentas Capsicum para dar aroma, cor e sabor aos alimentos. Hoje, o mercado global de pimentas
e pimentdes desidratados é estimado em 500.000 t que corresponde a cerca de US$ 9 bilhdes (FAO,
2009). O mercado brasileiro de paprica é ainda pouco explorado e restringe-se basicamente as

industrias de temperos, molhos, sopas de preparo instantdneo e de embutidos tipo salsicha, salame

(Reifschneider, 2000). Nos tltimos dez anos as exportacdes e importacdes brasileiras de pimentas e
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pimentdes secos ou em pé alternaram momento de expansdo e retracdo. Em 2009, a exportagdo
brasileira foi de cerca de 8.700 t (US$ 26 milhdes), caindo para 377 t (US$ 745 mil) em 2011
(SECEX, 2012).

O mercado consumidor de pdprica, principalmente externo, é extremamente exigente quanto a
qualidade do produto. Um dos maiores desafios para as inddstrias processadoras e também para a
pesquisa e desenvolvimento tem sido a obtencdo de corantes naturais de elevada qualidade e mais

estaveis em condi¢des varidveis.de luminosid pH, etc

Dois aspectos essenciais d onside se ele comercial da paprica: seu
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nos frutos, que assegura u e qu atados. Devido ao fato das
plantas permaneceram ma O camf tos almente maduros, além do
alto custo da mao-de-obra na colheita, culti precoces € com maturacdo concentrada que
permita uma sé colheita sdo as mais indicadas. A maturagdo concentrada também viabiliza a
colheita mecanizada, uma excecdo no pais. Além disso, essas cultivares devem apresentar elevada
produtividade e resisténcia as principais doencas que afetam a cultura. A Embrapa Hortalicas

lancouo hibrido de pimentdo para pdprica BRS Brasilandia que além de apresentar alto rendimento
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em campo (30 t/ha) e industrial (8 t/ha de frutos secos), possui excelente padrido de coloragdo (210

ASTA).

Consideracoes da producio a campo
O longo periodo que as plantas de pimentdo para pdprica permanecem no campo exige um bom

manejo cultural para que a matéria-prima obtida seja de elevada qualidade. Isto implica na escolha

de 4reas bem drenadas para o 0 € que m sido uti

adas em plantios anteriores com
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diminuir a incidéncia de doe a por Phytophthora capsici.
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O processo de moagem pa 0 d ca se obter um produto com a

7z

textura correta. A qualida ca é ¢ avés d sticas organolépticas (cor,

sabor e aroma), umidade, e pela limpeza ito (residuos-sujeira € microrganismos). A
pasteurizagdo necessdria para a redugdo de microrganismos também pode causar alteracdes na
estabilidade do produto. A contaminagdo da péprica com aflatoxinas e ocratoxinas A (OTA) é
influenciada por fatores como temperatura, umidade, contaminacdo dos frutos durante a colheita, e

das condi¢des de secagem e armazenamento do produto. Comissdes de regulamentacdo de
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N

diferentes pafses tém imposto limites legais quanto a pdprica contaminada com esses
microrganismos (Bononi et al., 2010).

A qualidade da pdprica € fortemente influenciada pelas condi¢des de armazenamento, como tempo
e temperatura. O produto deve ser armazenado em ambiente frio (5- 10°C) e seco, protegido contra
a exposicao a luz (solar ou outra luz), e ndo deve ficar ao lado de qualquer substancia de odor forte.

Armazenamento em locais com temperatura variando entre 20-25°C pode causar perdas de 1% da

cor a cada dez dias. A pdprica devidamente : a pode ter aidurabilidade de até 18 meses.
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