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ORIGENS DEL PEBRE

I Planta procedent de Ameérica del Sud (Peru-Bolivia)
des d'on se va expandi al reste d’Ameérica Central i
Meridional. hi ha indicis arqueologics que daten
I'aprofitament del pebre a Méxic 7.000 A.C. i a Peru
10.000 anys A.C.

La possibilitat de conservar algunes varietats de pebre
assecant-los va ser fonamental per ajudar a
I'alimentacié de poblauo Per aquesta rad a
Tenochtitlan el “chlle era un tribut que pagaven els
ciutadans per formar un “fons de seguretat” junt amb
mongetes i blat de moro.

ORIGENS DEL PEBRE

eIntroduit a Espanya per Colon al 1493, des d’'on es va a
estendre al llarg del segle XVI a altres paisos de Europa,
Asia i Africa.

Es creu que els monjos Jeronimos portaren les llavors a
la Comarca de La Vera (Caceres) i posteriorment a la
Regio de Murcia, (Pedania de La Vera)

eActualment “Nora i Comarca de la Vera son referencies
pel Pebre Bord.
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eAquest especial valor que s'hi donava al prebre torna
a estar d'actualitat. L'elevat contingut que presenten
en carotenoides, flavonoides, acid ascorbic,
components fenolics i anti-oxidants el fan estar al
centre d'atencid de les investigacions en bio- farmacs,
i amb aplicacions tant importants com la lluita contra
el cancer.

eLa capsicina, que ens genera l'efecte coent, es
utilitzada com analgesic natural i també com bio-
insecticida. Per altra banda, algunes varietats de
pebres que tenen un alt contingut en
antioxidants i que tradicionalment s'utilitzaven
per conservar productes com els embotits, son
una alternativa natural als perjudicials
antioxidants quimics
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INTRODUCCIO A MALLORCA

No esta clara, no hi ha seguretat amb les diverses opinions
Al llarg del segles XVI i XVII des de Valencia
Pels fransciscans Mallorquins que hi havia al nou mon.

La primera cita del pebre bord a Mallorca es a un inventari
de 1691 del convent de franciscans de Sant Bonaventura de
Llucmajor.

Al darrer ter¢ del sigle XVII ja es comercialitzava
perfectament dins I'entorn mediterrani.

ePel que respecta a la diversitat genetica els pebres, al
igual que la tomatiga, varen arribar a la mediterrania
amb un elevat grau de diversificacid i degut a la seva
bona acceptacid per al consum i I'adaptacio a la calida
climatologia mediterrania es varen convertir en un
element essencial de la nostra dieta i de la nostra horta.
Els pagesos de la mediterrania al llarg dels segles han
cultivat saleccionat, i intercambiat llavors, incorporant al
mateix temps varietats mexicanes. Tot aix0 ens ha duit a
gaudir d'un ventall de varietats locals que fins i tot
Alcover i Moll al seu Diccionari catala-valencid-balear

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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PEBRE .

|| 1. ant. Fruit de diferents plantes piperacies orientals del génere Piper, generalment de gust picant, que s'importava en l'edat mitjana i servia com
condiment 1 en aplicacions medicinals; cast. pimienta. Carga de pebre, Leuda Cell 1248 Lo pebre qui és de calda natura per go com se f3
en los locs calts on lo sol participa en sa calor, Liull Cont. 334, 20. Lo foch hach una vegada apetit de engendrar lo gra del pebre, Lull
Felix, pt. I¥, c. 1. Pebre a aytal la conexenca gue sia gros e negra e no sia naulat ne cremat, e si ho uolg prouar, prin-ne entre les mans|
e frega'l bé, e si &5 cremat axir-n'a mala flayre de cremat, Conex spic. 26 ¥°. Pebre ulcera | polvorigat | sobreposat | ahon se wulla,
Spill 6080, Per una lliura de pebra, doc. a. 1558 (Miret Templers 582)

|| 2. Fruit de la pebrera o pebrotera, planta solanicia del génere Capsicum; l'espicie més coneguda és el Capsiciin annuwm, els fruits de la quall
son llarguers 1 de color vermell o werd, 1 blanc quan no sén ben madurs (Emperda, Mall , Ien ); cast pimsesio. En el catala central agquest fruit és)
més conegut amb el nom de pebrof. Si anau de croquis, preniu-ne un d'es pebres wvermeys, Ignor. 7. Un escrupuld de pollastre amb pebres,
Vict. Cat., Ombr. &7 FPebre verd | Febre vermell sén els meés coeneguts, 1 quan el pebre encara es mig verd 1 mig vermell per maturacié incompleta,
s'anomena pebre vidriat o envidriat (Mall). Pebres canfifs: els que han estat preparats per a conservar-se per larg temps (Emporda). Pebres]
escalivats (Emporda) o pebres torrais (Mall) o pebres a's caliz (Men ) els que han estat cuits a la brasa. Pebre dole: el que no té el gust coent
(dall, Men). Pebre caent: el de la varietat horfense del Capsicurm arnuurm, que produeix coissor a la boca en esser menjat, 1 s'usa molt com
condiment 1 aperttia; &5 vermell 1 relativament petit, cast. guizndifla. El pebre ceent s'anomena també pebee fort (St Joan de 3.), pebre de banyetal
(Mden.) i pebre de cirereia (Mdall), perd aquest darrer nom s'aplica en general als pebres molt petits, dels quals n'hi ha cue no sén coents; hi ha un;
warietat de pebres de cirereta molt coents que s'anemenen pebres de Jengueia (Sencelles, Llucmajor). Pebre de banya de cabre: és el més grog
dels de cirereta, larguer, prim i tort, poc coent (Mall). Pebre dand: és gros, larguerut, acabat en punta i coent. Pebre de flamerada de Hum: &
molt petit, larguer a manera de flama (Manacor). Pebre de marre de ban: €z gros, blanc, malferjat (St. Jean de 3.). Pebre negre: n'hi ha de to
werdds, poc apreciats, 1 de to wermellds, cue ho sén molt (Sencelles). Pedre d'Gricda: és larguer, perd molt gros (Mall). Pebre de guaire
cornalans (Mancor, St. Joan de 3.), o de guatre caires (Manacor), ¢ de gratre cantons (Soller): és blanc, gruizat 1 acabat en quatre puntes
Pebre de la Reina o pebre sevilld: és rodonet 1 molt gruwat, més curt i ample que el d'Oriola Mdanacor). Pedre de la senyera o pedre
dorndtige: &5 ample 1 curt, melt gruizat, molt bo per a envinagrar (St. Jean de 5.). Pebre dez Séller: vanetat de pebre prim, Blanc 1 llarg (St. Joan def
5.). Pebre de tap de cordi: és molt curt i acabat en punta, semblant a un tap de botella (tManacor, Sencelles, 5t. Joan de 5.); serveien especialment
per a moldre's 1 condimentar embotits 1 gusats, 1 per aixd sén ancmenats també pebres de for pebre (St Joan de 3))

|| 3. Granulat o pélvera produit per trituracié del finit dessecat del pebre génere FPiper fpebre negre) o per peladura i maceracid del fiuit mateisg
abans de madurar (pebre hlanc) o per trituracid dels futts del génere Capsiciesn, serveix com a condiment, de gust més o menys picant o estimulant)
sobretot per als farciments del porc i per als guisats de camn o peix; cast. pimtdenta, pirmenidn. Pensa al pebre, que sens pebre o pebrina un|
cuinat no té nom, Berga MT 77. Pebre caeni: el que produeix molta coisser o ardor a la boca en menjar-lo. Pebre bord: qualsevel classe def
pebre malt, tant si s coent com si és dolg (2Mall). Per fer lloch a Cors de Jesis y de Maria pintats amb pebre bort y fum de sa Gerreria,
Igner. &7, Pebre de bitets (Alcot), o Pebre de hisalet (Planes): pebre molt coent. Pebre bo: llavor negrosa que reduida a pels serveix per
condimentar els farciments del pore, i també s'empra com a preservativ contra les arnes de la roba (hdall). Voleu esvahir arnes? Ida donau-log]
pebre-bo, Req. 39. Li espolsa es pebre-bo de sa levita de panyo, Maura Aygof 52, Pebre Hong: frut d'una planta semblant a la pebrera))
perd de forma largueruda i de propietats més actives cue el pebre ordinari Pebre llonc: Siliquastrum, Pou Thes. puer. 37, Pebre lonch aytal I3
conexenga que sia ben lonch e que no sia corcat ni cremat, e sia piguatas de fora, e aia color cenrosa e ben blanch de part de dintra,
e que no sia neulat, Conez. spic. 27 v°. Pehre blanec: Pebre blanch a aytal la conexenga que és axi com l'altre sind gque es blanch e nol
&5 xugat, e que no sia neulat, Conex. spic. 27 v°. Pebre vermell (or., bal) o Pebre raig (occ., wal): el que té el color vermell molt encés, i
s'empra principalment per al condiment de sobrassades

Il 4. ab Pedre bord: rizoma de la vlanta Zinciber officinale, usat com a condiment: cast concibre.—b) Pebre hond: planta del stnere Lenidium

ENQUADRAMENT TAXONOMIC

Familia Solanaceae: Especie, Capsicum annuum L.

Presenta una gran complexitat taxonomica que fa
que hagi diferents criteris entre els botanics.

Hi ha diverses clasificacions: Redglove i Chittenden,
Bailey, Pochard (actualment es sol utilitzar aquesta)

Pochard defineix 3 tipus (A,B,C) i dins cada tip 4
subtipus (A-1, A-2, A-3, A-4, ...) en funcio de la seccio
i de la relacio llargaria/amplaria

Els pebres per pebre bord estan dins el tip C-C4.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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Classificacio dels cultivars de pebre
(Pochard 1996), basada en INVUFLEC (1970) i Costa (1978)

TIPUS A: A-1. Popa espessa, llisa no deprimida. (Yolo Wonder)

Secci6 longitudinal quadrangular A-2. Popa bastant espessa, molt deprimit. (Q. Asti)
(L=A) A-3 Assurcat, deprimit. (Dulce cuadrado)

“California o Quadrat” A.4. Popa prima, pes < 100 gr. (Sverka)
TIPUS B: B-1. L/A < 2. (Trompa de vaca, Lamuyo)

Secci6 longitudinal rectangular  B-2. L/A > 2. (Dulce de Espanya)
(L>A) B-3. Forma troncoconica. Pes = 100 gr. (Ruby King)

“Lamuyo o 4 Cantons” B-4. Pes < 100 gr
TIPUS C: C-1. Molt allargat, puntiagut. (Dolg Italia, banya de bou)

Seccié longitudinal triangular ~ C-2. Molt allargat, obtus. (Dolg d’Algeria)
C-3. Allargat mitj, part superior ampla . (Najareno)
“Dulce Italiano” C-4. Fruit curt . (Tap Corti, Datler)

A aquesta classificacio general Costa indica que s'hauria de afegir aquests altres tipus:

TIPO F: Fruit aplastat, tipus tomatiga ( Topepo, Paprika)
TIPO N: Fruit subesferic, tipus pebre de bolla o Nora.
TIPO P: Fruit cordiformé, tipus “Morrén de conserva”

Classificacio dels cultivars de pebre
(Pochard 1996), basada en INVUFLEC (1970) i Costa (1978)

Clasificacio del Tipus C

Seccié longitudinal triangular “Es coneixen com a tipus
Dulce Italiano”
C-1. Molt allargat, puntiagut. (Dolg Italia, banya de bou )
C-2. Molt allargat, obtus. (Dol¢ d’Algeria)
C-3. Allargat mitj, part superior ampla . (Najareno)
C-4. FRUIT CURT, (TAP CORTf, DATLER)

Costa (1978) indica que a més s'haurien de afegir aquests
altres tipus:

TIPO F: Fruit aplastat, tipus tomatiga ( Topepo, Paprika)
TIPO N: Fruit subesferic, tipus pebre de bolla o Nora.
TIPO P: Fruit cordiformé, tipus “Morron de conserva.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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Foto n° 1:
qu_tivgr model tipus A,Bi C

Foto n° 2:
Cultivars models tipus C4, F, Ni P
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Classificacio practica:(Maroto 2002)

% Varietats dolces: Solen tenir fruits de tamany gros, el seu
cultiu esta molt estes per consum en fresc i per la industria
conservera.

% Varietats amb sabor picant: Solen ser varietats de fruit llarg
i prim, estan molt esteses a Sud-Ameétrica.

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

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

*Planta anual herbacia, de sistema radicular pivotant i fondo.

*Tronc de creixement determinat i erecte (0,50 a 1 m.)

*Fulles provistes de un peciol mig o llarg, lampinyes, senceres i
de forma oval o lanceolada, amb I’api¢ molt agut.

*Flors blanques, una a cada nus, de fecundacié autogama.

*El fruit es una baia semicartelaginosa de color més o menys
vermell en la seva maduresa, d’insercio pendular o enhiesta.
Amb forma i tamany que varia segons el tipus.

*Llavors de color groc palid, rodones i aplanades, de 3-5 mm
de longitud s’inserten damunt una placenta de seccid
triangular o conica.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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SUPERFICIES DE CULTIU I LA SEVA
EVOLUCIO A LES ILLES BALEARS

A final del segle XIX, el cultiu era molt frecuent.
L'arxiduc Lluis Salvador assenyala el condiment com us
principal, pero del seu cultiu

Tampoc a l'anuari de 1876 es parla del cultiu

Durant els anys 60, devers agost les facanes de moltes
cases de pobles de Mallorca quedaven cobertes de
enfilalls de pebres per assecar.

A partir dels anys 70 i com es pot veur a la diapositiva
seguent, el cultiu experimenta una forta devallada.

Actualment sols es cultiva a Felanitx (Son Mesquida) i a
Sant Jordi)

SUPERFICIES DE CULTIU I LA SEVA
EVOLUCIO A LES ILLES BALEARS

Grafic n© 1: Evolucio de la superficie cultivada

TOTALS

Hectarees cultivades

lon.. ___

1973 1979 1982 1987 1990 1994 1998 2000 2002 2004
Anys
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SUPERFICIES DE CULTIU I LA SEVA
EVOLUCIO A LES ILLES BALEARS

Grafic n° 1: Evolucié i distribucio de la superficie
cultivada per pobles.

Pobles SUP (HA) IANYS
1973 1979 1982 1987 1990 1994 1998 2000 2002 2004
Muro 17 18 (0] (0] (0] 0] 0]
Campos 5 4 0]
Pollenca 3 3 0]
Palma 30 10 0]
Felanitx 5 5 2,5
Porreres 1 1 0]
Sta Eulalia 1 0]
TOTAL 62 25

MATERIAL VEGETAL DISPONIBLE

El material actualment més utilitzat prové de Illavors
seleccionades per els propis agricultors de cultivars
autoctones.

En aquests darrers anys a Extremadura i principalment a
Murcia, s’esta investigant i desenvolupant noves varietats.

A Mallorca la varietat predominant es del tipus curt de seccio
triangular (el Tap de Corti), en canvi a Mdrcia i Extremadura
predominen el tipus curt de seccié subesférica o bolla (Nora o
America i Negral).

Altres varietats tradicionals son els de forma allargada,
“"Banya de cabra” a Mallorca i Pebre agredolg (tipus Ocal
Llarg) autocton de La Vera a Extremadura.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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" consi

tambien

productiva con
temperaturas

~ reducidas. Sus
frutas son como
cerezas con un
picor mediano
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Ies. Rraigars

ademas es apta para
temperaturas reducidas

I

28 Lrdiedi's

b

compactos y
producen gran
cantidad de frutos

~ con un savor

ltalia. Los arbustos
i‘z‘“’ﬂﬁ muy
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picor, con forma
conica de aprox. 7
cm de largo.
Buena para el
secado

Ia
1a CLoprilic

bonita de la familia ==
Capsicum annuum
cuyos frutos,

conicos, miden
entre3y4.cm.

gue maduran de

un amarillo claro a

rojo. Tienen un

ligero picory se
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- bonitos, ¢ on
~ comestibles, de
mediano picor. Son
?gz’;"ﬁrbustos
pequeios, con
hojas casi negras,
flores de vieleta 'y
enorme cantidad

frutos son cénicos
lijeramente

~ torcidos, con una
pared gruesa y
jugosa.
Capsicum annuum

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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€s uha especie
picante de Italia
.4 (Capsicum
annuum). Las
plantas son de
pequeno tamaho

eHaes

eEspecie creada en Hawai,
que muestra solo un ligero
picor. Ademas los frutos
muy aromaticos. Son
buenos y faciles para secar,
da lugar a un polvo rojo
oscuro de ligero picor.
Capsicum annuum,
almacenado en ARS/GRIN
(Banc de llavors EEUU)
bajo el nUmero de accesion
P1427289.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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? TE “
- llleS Baféars

d U U broceaente “*HH
de los Estasos Unidos,
{ﬁ*‘”‘"’ ne aspecto de una
~ zanahoria (de ahi su
nombre) y ligero picor.

e Mirasol

eEsta especie procede de Espafia,
sus frutos crecen en vertical en
direccion al Sol, de ahi su nombre.
Capsicum annuum de mediano

f . picor. ’

i

3
[
L
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»Nariz de perro

Ina especie de Italia.
us frutos crecen hacia =
rriba y son muy
yicantes. Especie
iroductiva y facil de
ultivar. Capsicum
Innuum

ePimienta de la

Puta la Madre

~ eEspecie MUYpicante x
de la familia Capsicum |
annuum cultivada aqui

~ enlaisla de La Palma.

Sus frutos son

relativamente grandes

y crecen en vertical

hacia arriba

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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productiva entre los

Capsicum annuum var.
glabriusculum
procedente de México.
Los frutos son conicos,
maduran de un tono
rojo fuerte y tienen
una consistencia
blanda. Muy buena
para hacer salsas.

SELECCIO DE NOU MATERIAL
VEGETAL: RELACIO DE VARIETATS.

Noves varietats
Belrubi, Negral, Datler, Alda, Dacano, Ambar, Alcano,
Bucano i Bubar

Amler, Fibola, Danalbo, Danaler, Dabar, Nanjo, Nebi i Setal

D'aquestes noves seleccions murcianes la varietat Datler
procedeix de un encreuament del Tap de Corti amb un
cultivar de Hungria, qui l'utilitzava mes era el Zagal (Costa
1999)

Es una planta extensa de port mitja que ramifica molt a
partir del tronc sense guanyar altura.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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DESCRIPCIO DE LA VARIETAT DATLER

% Fruit de tafnény mitjér-curt (6,5
cm), forma triangular i acabat en
punta

% Pes frecs d’'uns 15 gr, amb un
rendiment en secépebre sencer)
aproximadament del 17 % .

% Gust dolg.

+ Bastant sensibilitat a les
podridures un pic recol*lectat.

Tap de corti

% Fruit de tamany curt a mig
curt (4-6 cm).

% Forma triangular i acabat en
punta

% Pes en fresc d'uns 20 gr,
(18-20 % rendiment en sec)

% Gust dolg.
% Recol'leccio escalonada

<+ Un poc sensible a les
podridures una vegada
recol’lectat.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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DESCRIPCIO D’AQUESTES VARIETATS (II)

Bolla 0 America

% Fruit bastant rod6 de forma
subesferica.

% Té la part oposada a la seva
interseccié bastant plana

% Pes en fresc d'uns 23 gr. (21-22%
rendiment en sec).

% Gust molt dolg. &

% Planta de bastant alcada, formala § * ,
creu devers els 25 cm |

% Major sensibilitat a malalties
fungiques que el tap de Corti

% Cicle de cultiu més llarg que el
Tap de Corti

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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SELECCIO DE NOU MATERIAL VEGETAL:
CRITERIS

% Maxima intensitat de color en fruit
< Minima velocitat especifica d'autooxidacio
% Augment de la produccid i dels rendiment en clovella

% Millors condicions de conservacio

% Maduraci6 agrupada i possibilitat de recol*leccid
mecanica

% Resistencia a malalties fungiques i virals

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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SELECCIO DE NOU MATERIAL VEGETAL:
CRITERIS

eComparacio de | rendiment
de diferents varietats de 2003
pebre

eExperiéncies Pebre bord 1999-

1999

VARIETAT kg totals unitats totals 2000

OCAL 28 1279

TAP DE CORTI 22 791

DATLER 36 1762 DATLER 18,75 14,64
poRA ey Gk NORA 23,375 18,26
NORA 26 1005
OCAL 30 1404 OCAL 20,125 15,72
TAP DE CORTI 29 1173 TAP CORTI = 1953
DATLER 20 962

TAP DE CORTI 30 1086 DESCONEGUDA 21,97
DATLER 43 1710

NORA 22 732

OCAL 33 1318

2001

VARIETAT Tones/ha kg totals

VARIETAT kg totals Tones/ha

2002

" VARIETAT Tones/ha kg totals
VAPECIRI &7 He RHY Tap Corti 50% H20 15,88 15,25

DESCONEGUDA 9,57 12,25 Nyora 75 % H20 11,98 15

NORA 2,93 375 Nyora 50 % H20 10,28 9,875
DATLER 15,23 19,50 Tap Corti 100% H20 16,14 15,5
TAP CORTI 10,35 13,25 Nyora 100% H20 13,02 125
OCAL 11,13 14,25 Tap corti 75% H20 18,48 17,75
TAP CORTI 75% 12,30 15,75

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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eExperiéncies Pebre bord 1999-

2003

2003

Marc de Dosi de reg
plantacio (m) (%) KG Total
HP4 60% 21,80
eComparacio de : — —
. 60 25,90
diferents marcs de , 100 24.80
| Te X d i d : 16000 gg’gg
plantacié i dosis de , i 2550
z 60 20,30
reg en Tap de corti : =% 2150
60 22,00
100 19,60
60 19,60
100 25,90
60 19,20
100 25,20
(s]0] 21,90
100 20,70
(s]0] 20,10
100 28,90
(s]0] 20,00
100 29,50
(s]0] 24,50
100 26,40
60 25.20

Kg/ha
34062,50
35781,25
40468,75
38750,00
40625,00
36406,25
39062,50
31718,75
34062,50
34375,00
30625,00
30625,00
40468,75
30000,00
39375,00
34218,75
32343,75
31406,25
45156,25
31250,00
46093,75
38281,25
41250,00
39375.00

*Controls postrecol-leccié eExperiéncies Pebre bord 1999-

2003

2001
2. NORA (CARN) 47°C

e|Index de color I

5. TAP CORTI (CARN+LLAVORS) 47°C
ASTA 6. TAP CORTI (CARN) 60°C
7. TAP CORTI (PORTOL)
8. NORA (LA LUNA)
9. TAP CORTI (CARN) 47°C : N2
10. TAP CORTI (CARN) 47°C: 40% CO2
TAP DE CORTI 2000

e Caracteristiques Tap
d e CO rtl, VARIETAT Pes/unitat

"Tap corti

‘Tap corti
‘Tap corti

'Tap corti

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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eExperiéncies Pebre bord 1999-

eExperiéncia assecat de Tap de corti

P FRESC P FRESC
NeUNIT UNIT NeUNIT UNIT Ne¢ UNIT

03/09/2003 73,00 01/10/2003 65,00 } 07/10/2003 65,00
03/09/2003 60,00 01/10/2003 40,00 07/10/2003 40,00
03/09/2003 01/10/2003 07/10/2003
03/09/2003 01/10/2003 07/10/2003
03/09/2003 01/10/2003 07/10/2003

03/09/2003 01/10/2003 07/10/2003

eExperiéncies Pebre bord 2007

eExperiéncia assecat i consum energétic de Tap de corti

pes(g) N
S 3 S
8 8 8

Paeruda de

©n
=3
=3

0
10/09/20071/09/20072/09/200753/09/20074/09/20075/09/200%%/09/20077/09/ 2007809/ 20009/09/ 200/09/2007

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR

% P
P SEC SEC/PFR
UNIT ESC

14,14245
2,62 01

14,63414
3,00 63

12,76502
2,62 73

15,17857
3,13 14

4,715447
1,00 15

11,75812
2,40 78
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eExperiéncies Pebre bord 2007

Parametre

Alcada

Amplada maxima
e Caracteritzacio fisicoquimica Llargaria peduncle
de Tap de corti Pes

Espessor pericarp

Pes peduncle

Llavors+cor

Pes pericarp

Fermesa

°Brix (pericarp)

°Brix (pericarp+llavors)
pH (perciarp)

pH (pericarp+llavors)
Acidesa (pericarp)

Acidesa (pericarp+llavors)

CULTIVU DEL PEBRE

% Zona cultiu : Sant Jordi i Son Mesquida

% Realitzacio Planter (planteristes) 22 setmana febrer
% Plantacio a partir 22 quinzena d’abril

% Important realitzar una llaurada fonda

% Adobat fons (UF) 40 - 100 - 200

% Densitat plantacid (32.000-42.000 plantes/ha)

% Adobat cobertera (UF N) 100 -130

% Sensibilitat tant a la manca com a l'exces de aigua

% Principals problemes fitosanitaris: erugues, conills,
mosca de la fruita i virosis

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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DIFERENTES FASES DEL CULTIU

DIFERENTES FASES DEL CULTIU

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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PATOLOGIES MES IMPORTANTS (I)

CERATITIS CAPITATA

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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*PEBRE BORD TAP DE CORTIR

Mosca blanca
Trialeureodes vaporariarum

Empoasca

5359224

*28
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*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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VIRUS PVY (rorato virus v)
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*PEBRE BORD TAP DE CORTIR

VI RU S TSWV (tomato spotted wild virus)

PHYTOPHTORA CAPSINI

e31
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COP DE SOL

% Tap Corti: Final agost- primers
setembre

% 10-12 dies després pels Nora

% Recol*leccid escalonada

% Moment optim:
Els pebres son totalment vermells
La placenta tambe es vermellosa.

+ Rendiments ha: 24 -28 Tm
«» Pesos unitaris:
16-20 gr pel Tap de Corti
20-24 gr pel Nora

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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ASSECAT DELS FRUITS

I Dessecat al sol, natural o baix plastic: Tipic
de Mallorca i Murcia

1 Dessecat amb fum : Es realitza a unicament a
la Comarca de la Vera

I Dessecat per aire calent: utilitzat solament
per lI'industria

DESSECAT AL SOL

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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DESSECAT AMB COBERTES PLASTIQUES
|
PREPARACIONS PEL SEQUER EXPERIMENTAL DE LA UIB

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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SECADORS

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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ASSECAMENT A L'ERA
PEBRES XAPATS I MAQUINA XAPADORA

Abans es renta es pebre , després es realitza una
trituracio amb moli de martells, i seguidament
s'emmagatzema o es moltura.

La molturacio es realitza generalment amb moli de
pedres i com a minin ha de complir

El pebrer ha d’estar ben sec
La temperatura no ha de superar els 45°C

Conservacio: Factors més importants
Humitat, Temperatura, llum,

La UIB ha realizat estudis a on s’analitzan aquets factors i a
més s'inclouen diferents tipus d’atmosfera.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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DIFERENTS TIPUS DE PEBRE BORD MOLTURAT

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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CRITERIS | METODES PER MESURAR
LA QUALITAT DEL PEBRE BORD

Es basen en el grau de coloracié del fruit

I Abans es feia a simple vista

B Des de fa uns anys s'utilitzen metodes analitics que estimen
el color per extraccio dels pigments amb un dissolvent els
Els 2 mes emprats son:

o Determinacid del color en graus ASTA (es el mes emprat)

o Determinacié de la intensitat de color a parti del valors Hunter L,
a, b.

a: Mideix la contribucié del component roig del color
b: Mideix la contribucié del component grog del color
a/b: Ens dona informacié sobre l'intensitat del color

MOSTRES DIVERSES DE SOBRASSADES
ELABORADES AMB EL MATEIX PEBRE BORD

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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PRINCIPALS FONTS
UTILITZADES | CONSULTADES

La sobrassada de Mallorca, un embotit mediterrani
1¢r2 part: Origen i evolucio, Antoni Contreras i Mas, Consell Insular, 2000

El pimiento para pimenton, Mundi -Prensa, 1992
Zapata M., Bafion S., Cabrera P.

Catalogo de semillas de pimiento. UPV-MAPA, 1998, Nuez F. et Al

El cultivo de pimientos, chiles y ajies, Mundi-Prensa, 2003
Nuez F, Gil Ortega R., Costa J.

Costa J, Conselleria d’Agricultura i Aigua de la Regién de Murcia.

Departament de Enginyeria Quimica de I'UIB, Treballs diversos
Experiencies diverses a Finques Col*laboradores

Diccionari Catala-Valencia-Balear de Mn. Antoni M2 Alcover

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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QUARTI (20,28 L.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR

ANEX
: MESURA

i

PEL VI
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REGISTRE DE VARIETATS DE CONSERVACIO

*Des de agost de 2009 el registre d'una varietat local/tradicional
demana els segients requisits:

*S’ha de demostrar que es tracta d'una varietat local/tradicional.
Hi ha que aportar un document que fent un recorregut historic
contrastat bibliograficament demostri que la varietat que es vol
registrar com “varietat de conservacid” és una varietat arrelada
historicament a un poble/regid/comunitat autdbnoma.

*Es pot enviar directament les llavors necessaries en el termini de
temps que la legislacid fixa. L'Oficina Espanyola de Varietats
Vegetals realitzara dos anys d'assatjos per validar de que no és
una varietat ja registrada. Pot haver problemas d’'homogeneitat a
la llavor i que després de dos anys la tirin enrere sense autoritzar
el registre.

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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REGISTRE DE VARIETATS DE CONSERVACIO

¢ Es millor la segiient alternativa:

eRealitzar a I'IRFAP un any de caracterizacio segons els
descriptors UPQV i enviar els resultats junt amb llavors
de les plantes més homogeénies i que defineixen amb
més precissio la varietat. L'Oficina Espanyola de Varietats
Vegetals fara no més un any de proves i donara el vist i
plau amb més possibilitats.

eLa sol'licitud ha d’incloure la persona/entitat qui se
cuidara de “conservar” la varietat i ha d’ha atendre les
sol*licituds de llavors de particulars i institucions. El més
interessant és indicar un organismo public

LLERTA D'AGRICH!

*PEBRE BORD TAP DE CORTIR
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