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RESUMO: Com o objetivo de se determinar o tempo e a tem-
peratura necessários a uma boa secagem dos frutos verdes
para produção de pimenta preta, foram realizados ensaios du-
rante as safras de 1983 e 1984 com amostras coletadas no
Campo Experimental do CPATU, localizado no município de Ca-
pitão Poço, Estado do Pará. Os testes de secagem da pimenta
preta foram efetuadas em lona e secadores solar e os resulta-
dos obtidos mostraram não haver diferença acentuada entre os
dois secadores. Em nove dias de secagem a pimenta preta
apresentou um teor de umidade inferior a 13%, e os rendimen-
tos médios foram: Secador A, 31,43%; Secador B, 29,64% e
lona, 32,18%. Utilizou-se na obtenção da pimenta branca, dois
métodos: No primeiro, as pimentas foram maceradas durante
dois, três, cinco, seis, sete e oito dias, descorticadas em apa-
relho "Pulp Hnisher ": lavadas e secas ao sol, obtendo-se um
rendimento médio de 20,25%, e no segundo, fervidas, descer-
ticadas em ..Pulp Finlsher ", lavadas e secas ao sol. obtendo-se
um rendimento de 25,62%. Os resultados mostraram não ha-
ver necessidade de uma prolongada maceração de doze ou
mais dias, além de uma acentuada melhora nas propriedades
organolépticas da pimenta.
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