Elaboracié de pebre dolg

EL PEBRE PER PEBRE DOLC

ENQUADRAMENT TAXONOMIC | CLASSIFICACIO

El pebre pertany a la familia Solanaceae i el seu nom cientific més generalitzat es el de
Capsicum annuum L. (1 flor per nuu).

Altres varietats: C. Frutescens (1 flor nuu), C. Chinense (2 o + flors), C. Pubescens (1 flor)

La complexitat taxonomica del pebre (la major part de les varietats cultivades pertanyen a
Capsicum annuum L.) fa que hagi diferents criteris entre els botanics a I’hora de la seva
classificacié i per tant que es puguin trobar varies classificacions (Redglove i Chittenden,
Bailey, Pochard, ...).

Des d’un punt de vista practic es distingeixen 3 grups varietals (Maroto 2002) :

» Varietats dolces: Solen tenir fruits de grandaria grossa, el seu cultiu esta molt estes per
consum en fresc i per la industria conservera.

e Varietats coentes: Solen ser varietats de fruit llarg i prim, estan molt esteses a Sud-
Ameérica.

e Varietats per a I'obtencié de pebre bord, en realitat sén un “subgrup” de les varietats
dolces.

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

Es una planta anual herbacia, de sistema radicular pivotant fondo (pot arribar fins un metre
o un poc més de profunditat) amb moltes arrels adventicies.

El tronc es de creixement determinat i erecte que per terme mig varia entre 0,50 i 1 m. La
ramificacié entre 0,15-0,25 m

Les fulles, provistes d’un peciol mig o llarg, sén lampinyes, senceres i de forma oval o
lanceolada, amb I'api¢ molt agut.

Les flors son blanques, una a cada nus, i la fecundacié es clarament autdogama, no superant
el 10% de alogamia (I’estigma surt damunt les anteres).

El fruit es una baia semicarteleginosa de color més o menys vermell en la seva maduresa
d’insercié pendular i amb una forma i grandaria que varia segons el tipus (els utilitzats per
pebre bord solen pesar entre 20 i 25 gr).

Les llavors, de color groc pal-lid, son rodones i aplanades, tenen 3-5 mm de longitud i
s’inserten damunt una placenta se seccié triangular o conica.

El pebre es mes exigent en temperatura que la tomatiga i prefereix terrenys amb textura
arenosa-llimosa.
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Mitjana SD
Alcada 64,69 5,05
Amplada maxima 35,68 2,06
Llargaria peduncle 27,34 2,68
Pes 19,43 2,21
Espessor pericarp 2,89 0,70
Pes peduncle 1,13 0,36
Llavors+cor 3,41 0,58
Pes pericarp 14,71 2,35
°Brix (pericarp) 8,97 0,25
°Brix (pericarp+llavors) 9,83 0,29
pH (perciarp) 4,72 0,16
pH (pericarp+llavors) 4,78 0,06
Acidesa (pericarp) 4,65 1,20
Acidesa
(pericarp+llavors) 5,19 0,02
% pericarp 75,73
% llavors 17,55

% peduncle

5,82
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SUPERFICIES DE CULTIU DEL PEBRE BORD | LA SEVA EVOLUCIO A LES BALEARS.

A final del segle XIX , el cultiu de pebre bord (coent i dol¢) era molt freqiient a Mallorca.
L’arxiduc Lluis Salvador assenyala que el seu Us principal era com a condiment, després de la
dessecacié.

Fins epoques relativament properes, entre agost i octubre, les facanes de moltes cases de
diversos pobles de mallorca (Portol, Sta Maria , Sant Jordi i abans Llucmajor, Campos,
Muro, Sant Joan i Manacor entre altres) quedaven cobertes d’enfilalls de pebres per assecar.

A partir de finals dels anys 70 i com es pot veure a la taula que s’adjunta, el cultiu
experimenta un forta davallada, degut a una perdua de rendibilitat causada per I’entrada de
pebre bord d’altres zones (Mircia, ...) a un preu no assumible pel pages Mallorqui.

Pobles SUP (HA) | ANYS
1973 [1979 [1982 [1987 [1990 [1994 (1998 [2000 [2002 [2004 (2009

Muro 17 18 9 8 0 0 0 0 0 0 0
Campos 5 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0
Pollenca 3 3 2 b 0 0 0 0 0 0 0
Palma 30 10 3 9 4 5 0 0 0 Q= 2
Felanitx 5 5 3 0 0 0 0 1,5 Qe 0. 5% (1,0
Porreres 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0
Sta Eulalia 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0

OTAL 2 2 2 1 0 1,5 -

*En Pactualitat simplement queda una cosa testimonial.

MATERIAL VEGETAL DISPONIBLE. DESCRIPCIO D’AQUESTES VARIETATS

A Mallorca la varietat predominant i autdctona es el Tap de Corti , pebre del tipus curt de
secci6 triangular (el Tap de Corti). En canvi a Murcia i Extremadura predominen el tipus curt
de secci6 subesferica o bolla (Nyora o America i Negral). A Eivissa la varietat local “Citrén o
Pebrera Vermella”. Hi ha el tipus dol¢ i el Coent. longitut aprox. 10 cm, allargat ~ Italia petit.
Altres varietats tradicionals son els de forma allargada, “Banya de cabra” a Mallorca i Pebre
agredolc¢ (tipus Ocal Llarg) autocton de La Vera a Extremadura.

Tap de Corti

Fruit de grandaria curta a mitja curta (4-7 cm), forma triangular i acabat en punta (semblant
a un tap de botella, segons el diccionari d’A. M2 Alcover) amb un pes frecs d’'uns 17-20 gr, un
rendiment en sec (pebre sencer) aproximat del 18-20 % i de gust dol¢. Es de recol-leccié
escalonada (3 collides minim) i un poc sensible a les podridures una vegada recol-lectat.

La planta és extensa de port mitja, bastant ramificada a partir del tronc i singularment es
caracteritza per tenir els fruits erectes, mirant al cel, (té el gen up que determina aquest
caracter).
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Bola o America

Actualment es I’Unica varietat que te la “D.O. Pimentén de Murcia”. Presenta un fruit bastant
rodé de forma subesferica que té la part oposada a la seva interseccié sensiblement plana
amb un pes en fresc d’uns 23 gr., i un rendiment en sec, (pebre sencer), d’aproximadament el
21-22 % i un gust molt dolc.

La planta es de bastant alcada i només forma la creu devers els 25 cm, es més sensible a les
malalties criptogamiques i presenta un cicle de cultiu més llarg que el Tap de corti.

LABORS DE CULTIU

El poc cultiu del pebre per pebre bord que queda a Mallorca esta centralitzat principalment a
Son Mesquida (Felanitx), es realitza a superficies petites i les tiniques varietats utilitzades sén
Tap de cortii Nyora.

El planter

El planter es sol fer per planteristes a partir de la segona setmana de febrer amb I"objecte de
realitzar les plantacions a partir de la 1¢ quinzena d’abril, ja que el pebre és una planta
exigent en calor. Abans de la plantacié i amb I'objecte de millorar la penetracié de les rels es
fa una labor profunda (el pebrer te la rel pivotant) i s’aporta ’adob de fons (Ex. 40 UF de N,
100 UF P,Os i 200 UF de K;O) en funcié de la materia organica existent i les tecniques de
cultiu que s’utilitzaran.

La plantacio

La plantacié es realitza amb cobertura de plastic negre (efecte herbicida, menor evaporacié i
major neteja dels fruits a la recol-leccié) en linies parejades o tiniques a una densitat (32.000
a 42.000 plantes/ha) molt baixa respecta a Murcia (60.000-70.000 plantes/ha).

Durant el cultiu aquest tipus de pebre no sol ésser problematic, es exigent amb aigua i es
necessari fer-li escardes manuals o mecaniques amb I'objecte d’evitar la competéncia de les
males herbes amb la planta i possibles malalties.

L’adobat

A I’adobat de cobertera (hi ha publicacions que aconsellen aplicar-lo abans de la floracid) es
poden aportar un total d’unes 120-130 UF de N, al principi combinat amb fosfor, despres tot
sol, (anant alerta amb un excés ja que pot provocar malalties i corriment de flors) i a partir
del canvi de color amb potassa (augmenta el color del fruits).

La floracié

Durant la floracid, i principalment, en el seu inici s’ha de tenir cura amb el rec ja que una
falta d’aigua produeix avort (caiguda) de flors, per contra un excés d’humitat (fang) produeix
malalties de coll (Phytophtora) a les quals el pebre es especialment sensible.

Elreg
El rec es pot reduir quant un 20 - 30 % dels fruits son vermells
Les plagues i malalties

Les malalties i plagues tampoc afecten molt a aquest pebres sempre que es realitzin
tractaments preventius amb coure i el sofre: a I’inici del cultiu les erugues i qualque any els
conills poden tallar les plantules a nivell del terra. Durant el cultiu s’ha de tenir molta de
compte als vectors transmissors del virus, (pugons, trips i mosques blanques), principalment
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CMV. En cas d’observar-se plantes amb simptomes de virus arrabassar-les i retirar-les de la
parcel-la, aixi com es recomana entutorar per a que sigui més net

RECOL-LECCIO

Es sol iniciar a partir de finals d’agost principis de setembre pel Tap de Corti i uns 10-14 dies
més tard pel Nyora (encara que a les experiéncies realitzades no han s’han trobat diferencies
productives).

Les dues varietats son de recol-leccié escalonada, i per tant, a més passades més productivitat
i major qualitat. Com a minim s’han de realitzar 3 passades i el moment optim de cada una
d’elles es quant els pebres sén totalment vermells i a I'interior del fruit la placenta (zona a on
s’inserten les llavors) també es vermellosa. En cas contrari, els fruits recol-lectats immadurs
encara que siguin vermells tenen del 15 al 20 % menys de colorants naturals i a més aquests
fruits presenten continguts majors d’aigua amb lo qual son més problematics a I’hora de
assecar-los, podridures per massa humitat, més dies al sol que impliquen peérdues
d’antioxidants, (la vitamina C es fotolabil i termolabil).

La recol-leccié es fa amb els peduncles i com envasos pel transport s’utilitzen sacs de plastic
transpirables amb una capacitat de uns 30 kg de producte fresc.

Els rendiments per ha fluctuen entre 24.000 i 28.000 kg amb un pesos unitaris de 16-20 gr
pel Tap de Corti i 20-24 gr pel Nyora que a pesar de tenir el pes unitari major sol tenir unes
produccions per ha un poc menors que el Tap de Corti.

Una de les problematiques greu que es presenta a l'inici i durant la recol-leccié es el dipter
“Ceratitis capitata” o mosca de la fruita que pot provoca pérdues molt greus es produccid.

La femella d’aquest insecte posa els ous dins el fruit madur i les larves al néixer s’alimenten de
la carn, deixen just la pell, inutilitzen totalment el pebre i creen afeccions secundaries de

fongs.

Aquest insecte i el virus del CMV sén les dues fisiopaties més greus que tenen actualment els
pagesos productors de Tap de Corti o Nora i el seu efecte també es nota molt en I’assecat.

ASSECAT DELS FRUITS

A Muircia, una bona part dels productors solen dessecar el pebre ells mateixos a el
pebre, en canvi aqui el productor ven el pebre acabat de recol-lectar i el dessecat el realitza la
mateixa empresa transformadora.

L’assecat del fruits es pot fer de les seglients maneres:

Dessecat al sol, natural o baix cobertes de plastic

Dessecat per aire calent

Dessecat per el fum produit per cremament de llenya: “desecament per fum”

L’assecat al sol

L’assecat al sol ja sigui penjat amb enfilalls a les parets o estesos damunt explanades de
ciment es un sistema que si el temps acompanya dona bons resultats, traient clovelles de més
color que les dessecades per aire calent.

Aquesta técnica es molt utilitzada a Mdrcia i es basa en estendre, des de el mateix dia de la
recol-leccid, els pebres al sol amb capes de 7 a 10 cm durant uns 10 dies i despres xapar els
pebres per la meitat (aixo fa accelera el procés) per tornar-los estendre durant 3 dies més
baixant ’lamplaria de la capaa 5cm .
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Les cobertes de plastic

La incorporacié de cobertes de plastic es realitza a zones a on les condicions meteorologiques
son adverses i se ha de preveure un sistema de ventilacié que contraresti la elevada humitat
produida davall el plastic ja que si no el pebre en lloc de assecar-se es reblaneix.

L’assecat al fum

L’assecat al fum produeix un pebre bord molt caracteristic i es una técnica que es realitza
exclusivament a la comarca de La Vera (la D.O. el exigeix). La utilitzacié del fum dona al
pebre un color mes obscur amb un gust un poc fumati a mes te efecte fungicida.

L’assecat per aire calent

L’assecat per aire calent és un procés més tecnificat que sol esta més en mans de |'industria.
En el mercat hi ha sequers de corrent vertical, de corrent horitzontal , de contracorrent, de
bandes, ... i més recentment els sequers per atomitzacid.

Abans del assecat es molt important rentar-los amb aigua potable amb I'objecte de llevar la
brutor en mes o menys grau aferrada i evitar de aquesta manera decoloracions estranyes.

La temperatura de secat del pebre per pebre bord en general s’ha de mantenir proxima als 40°
Cja que al superar aquest valor es produeixen perdues de color, de compostos antioxidants

, per tant, es redueix I'estabilitat del mateix (Montero, V. Projecte INIA SC93-040). En cap
cas s’ha de superar la temperatura critica del pebre (65-75°C) Ja que a partir de aquesta
temperatura se destrueixen els colorants vermells i grocs naturals , i s’incrementa la produccié
de pigments terrosos. Durant el procés de ’assecat o una vegada acabat i abans de moldre es
lleven els peduncles, les placentes i totes o una part de les llavors (les llavors tenen pocs
pigments colorants, perd en canvi tenen antioxidants que donen més estabilitat o retenen el
color del pebre bord, també sén amargues) amb el que el producte pot perdre, en cas que
just quedi la carn, fins un 60-50 % del pes sec total. Durant aquesta etapa és molt important
rentar-los amb aigua potable per llevar |la brutor que en més o menys grau aferrada i evitar
d’aquesta manera decoloracions estranyes.

Avui en dia solen ser les mateixes industries de fabricacié de pebre bord les que fan el rentat i
la eliminacié de les llavors. La clovella un pic seca no ha de torna agafar humitat ja que siné
a la molturacié es crea una pasta que dificulta molt el procés.

Assecador artesanal

Es recomana abans de I’assecat fer un rentat amb una dissolucié d’hipoclorit sodic al 4% per
possibles contaminacions.

Es poden dissenyar assecadors artesanals a partir de diverses electrodomestics reutilitzats
(geleres, congeladors, ..) o dissenyats per I'ocasié.

L’assecador consisteix en un espai estanc que consta d’un ventilador, una resistencia (500-
1000 W) i un termostat (0-60°C), elements que es poden trobar a cases de recanvis
industrials amb un cost entre 30 i 50 euros (preus de 2008).

En valors estimats, es pot calcular un preu aproximat de 3.18 euros per cada kilogram de
pebre assecat.
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MOLTURACIO | CONSERVACIO

El tractament industrial s’inicia amb un triturat que deixa la clovella de grandaria semblant a
una ungla o (més petita i que permet una reduccié important de volum i un millor maneig)
que despres es guarda o es mol. Si se guarda se han de utilitzar técniques de conservacio,
siguin artesanals o complexes, ja que els carotenoids (el factor de qualitat essencial o index
de color depen de ells) sén oxidats molt facilment durant ’'emmagatzemat i per tant el pebre
perd color.

La molturacié se sol realitzar passant el triturat diversos pics per molins de pedra fins que
s’arriba a la granolumetria desitjada pel fabricant.

Una vegada molt es pot afegir aigua o oli amb un % molt petit per homogeneitzar el
producte i aglomera les particules fines.

Durant el molturat les temperatures no poden superar els 45°C i despres a ’emmagatzemat
el contingut d’aigua del pebre bord no ha de ser superior al 7% i com a maxim 10% ja que la
humitat és un catalitzador de reaccions i s’ha de limitar al maxim possible la llum.

Careme Garau Taberner, Joan March Mascaré, Diego Olmo Garcia, Bartomeu Mayol
Colom, Antoni Martorell Nicolau



