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RESUMO

Usadas mundialmente, inclusive pelos povos antigespimentas tornaram-se simbolo da
culinaria, consideradas uma das mais importantgscesias, utilizadas na preparacdo de
diversos pratos conferindo sabor e picancia dedaceaom a pimenta utilizada. Estudos

mostram que além de realcar o sabor dos alimetatiodiém tém varias funcbes benéficas a
saude.O valor nutricional é relativamente alto, por ddngem boas fontes de vitaminas,

principalmente C e A e por apresentarem ainda vamimerais que sao fundamentais para o
perfeito funcionamento do organismo. As espécies sasumidas no Brasil pertencem aos
génerosCapsicum baccatum e Capsicum chinemsso varia conforme a regido, bem como
0s nomes que elas podem assumir. As pimentasdé@gesultivadas de Norte a Sul do Brasil e

sao muito importantes para economia do pais ego@gionalismo.

Palavras-chave Capsaicina, Capsicum, pimenta, satude



ABSTRACT

Used worldwide, including the old people, the pepgeave become the symbol of cooking,
as one of the most important spices, used in tepgpation of various dishes with flavor and
piquancy according to the pepper used. Studies shatralso highlights the flavor of foods,
they also have several functions beneficial to thedlhe nutritional value is relatively high,
for as good sources of vitamins, especially A arah@ to have even more minerals which are
essential for the perfect functioning of the botlige species most consumed in Brazil belong
to the generaCapsicum baccaturand Capsicum chinensehis varies according to region,
and the names they can take. The peppers todagr@ana from North to South and Brazil

are very important for the country's economy anddgionalism..

Keywords: CapsaicinaCapsicum pepper, health
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1. INTRODUCAO

As pimentas sao plantas utilizadas na alimentagégpopduzem as sensacdes picante e de
calor devido aos seus componentes quimicos, capi@zestimular as papilas gustativas da
boca. Basicamente ha dois géneros de pimentas coafecidos, d?iper e o Capsicum
(BONTEMPO, 2007).

As mais antigas sdo do génedriper, que sado sementes de plantas da familia das
piperaceas. O principio ativo mais importante dgéteero € a piperina (BONTEMPO, 2007).

O géneraCapsicumcompreende cerca de 30 espécies conhecidas. Aafaisndo género
Capsicumpertencem a familia das solanaceas, da qual faaem® a berinjela e a batata. O
principio ativo mais importante desse género éaaiaina (BONTEMPO, 2007).

No Brasil séo feitos diferentes usos das pimenfzsga& cada um existe um tipo de preparo
ou procedimento. As pimentas podem ser saboreaglsaé puras, desidratadas (que podem
ser secas ao sol ou por outras técnicas, duram ar@iem menos) e frescas em molhos
(SILVA, 1996).

As pimentas também podem ser harmonizadas com aissprsO que o0s termos de
comparacao sado diferentes, o que deve ser cordidéra teor de ardéncia ou picancia, isto é
o fator de calor que ela provoca no sabor, os thgnées do seu molho ou do seu extrato
(ORRICO, 2004).

Algumas pesquisas sobre as cozinhas brasileiraganmogue as pimentas combinam, de
acordo com as suas caracteristicas e com as c#@tcds do que esta sendo servido, e
competem, sobrepujam ou sdo inadequadas a outrds. 980 regras absolutas nem
extremamente rigidas, porgue pimenta também teno gobjetivo, habito cultural e até de
tabu religioso (ORRICO, 2004).

As pimentas foram possivelmente os primeiros amltiglimentares utilizados pelas
civilizacdes antigas do México e da América do SEdsas civilizagbes conheciam a
contribuicdo daqueles frutos para o aroma, corbersdos alimentos, e assim selecionaram
variedades para usos especificos. As pimentas esatdas regularmente para tornar a
ingestdo de carnes e cereais mais atraente. Possambém a funcdo de preservar os
alimentos da contaminagdo por bactérias e fungtmg@aicos, contribuindo para a saude e
longevidade e a manutencédo da capacidade repradddiquela gente (REIFSCHNEIDER,
2000).

12



As pimentas sao estimulantes do apetite e auwdlidaedigestdo. Sua ingestdao aumenta a
salivacdo e estimula a secre¢do géastrica e a dautdi gastrintestinal, promovendo a sensagao
de bem estar apés a ingestdo (BONTEMPO, 2007).

Os nutrientes quando em proporc¢des adequadas taasdie capazes de assegurar a
manutencgéo das funcgdes vitais do organismo, supasdsuas necessidades de producao de
energia, de elaboracdo e manutencdo tecidual eqd#éibeo biologico. Todos esses
componentes sao encontrados nos frutos GEpsicum em quantidades variaveis
(REIFSCHNEIDER, 2000).

Por todas essas propriedades, sera demonstradevigao bibliografica os diferentes
tipos de pimentas e suas caracteristicas parazagfo pelo homem. Da origem a

caracterizacao, explorar-se-a os beneficios psaside e a utilizacdo na culinaria regional.
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2. OBJETIVOS
OBJETIVO GERAL:

Demonstrar os tipos de pimenta e seus benefigagde.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Descrever o histérico das pimentas,

- Identificar os tipos de pimentas,

- Verificar o uso na culinaria regional,

- Descrever suas funcoes e beneficios para saude.
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3. METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa exploratdria com o tmtule proporcionar maior
conhecimento sobre as pimentas (origem, tipos,demge usos). Nesta pesquisa foram
utilizados livros e artigos cientificos das basesdddos da Capes que retratam o assunto.
Foram utilizadas como palavras chave: CapsaiciipgriRa, PimentaCapsicum Saude. A
pesquisa foi realizada nas linguas espanhola sagortuguesa.

O trabalho foi dividido em: origem das pimentapo$ e utilizacdo das pimentas na
culinaria nacional e regional, onde sdo mais cadiés no Brasil, composi¢cédo das pimentas e

os beneficios que estas trazem a saude.

15



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Origem da pimenta

O nome pimenta vem da forma latipigmentum “matéria corante”, que no espanhol
virou pimientg passando depois ao entendimento contemporanéespeciaria aromatica”
(BONTEMPO, 2007).

Registros arqueoldgicos indicam que a pimentagaiglizada nove mil anos atras no
México e 2.500 anos antes de Cristo no Peru. Hipésr célebre médico e filésofo da Grécia
Antiga, encontrava na pimenta um poderoso prinaiprativo (NETO, 2004).

Na historia brasileira a pimenta marca a sua paaijéo desde o descobrimento.
Colombo, Cabral e outros navegantes da Coroa jé@marecolhido nas indias inimeras
especiarias para levar a corte portuguesa, de enadi@ comercializadas para toda a Europa:
cravos, paus de canela, pimentas-do-reino, nozadasaengibre, acafrdo, pimentas, etc
(NETO, 2004).

A pimenta-do-reino, pimenta-preta ou pimenta daalifdujo nome cientifico Eiper
nigrum) monopolizava o mercado das pimentas, era téo ciapge e valorizada,
principalmente pelo seu efeito conservante soboarae, que chegou a ser aceita como
moeda, dando origem inclusive a locucéo “pagar gmae” (GARCIA, 2000).

Portanto, a busca pelas novas terras era movidzetampelo desejo e até necessidade
da obtencdo de ervas, temperos, cosméticos e essmara cozinhar, tratar doencas,
embelezar, produzir riquezas, conservar produtastolque, das Américas, de onde é oriunda
a maioria das espécies, as pimentas se disseminawantodo o0 continente europeu e
passaram a ser cultivadas até nas colbnias afsicanaasiaticas (ORRICO, 2004).

Os indios brasileiros ja cultivavam epeagavam largamente as pimentas na sua
alimentagcédo frescas ou secas, temperando 0s pebess cagas cruas, acompanhando as
comidas e como arma de defesa contra os invasOeesfricanos reforcaram esse habito,
trouxeram algumas espécies para o Brasil e tamb@mpoqzionaram aos portugueses a
descoberta de tdo saborosos e inusitados aromgigpcle temperos nas comidas, pois em
geral eram as negras as responsaveis pelo repastoahcos (STADEN, 1974).

Atualmente, contam-se mais de 150 variedade€agesicumcatalogadas no mundo,
todas derivadas de apenas cinco espécies consadatathesticadas. Ha também as espécies

silvestres (aproximadamente 40) as quais, evenaménsao usadas em cruzamentos para
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tornar os cultivos comerciais mais resistentesenc@s e pragas. Existem também inUmeras
outras variedades que ainda nao foram descobertp®ecialmente na Mata Atlantica
brasileira. Tamanha diversidade entreGegpsicumé propiciada pela facilidade com que
ocorrem cruzamentos entre os exemplares de umaarespacie e até de espécies diferentes.
Quando esses cruzamentos acontecem, apenas apryekicao é de sementes hibridas, ou
seja, incapazes de se reproduzir. Depois, nova@amerentos vao sendo estabelecidos, num
processo lento e que tem nos insetos, principabmeas abelhas meliferas, seu principal
agente de diversificacdo. Aléem disso,Gapsicumpertencem a uma espécie de reproducao
genética autégama (em que as flores sdo hermafsaglge autofecundam) (NETO, 2004).

A domesticacdo de uma espécie se da quando o hamenfiere nesse processo de
selecdo natural. Nesse caso, ele define de acoodo eus interesses de cultivo,
produtividade e qualidade, quais sdo as caradtassfjue deseja perpetuar. E assim passa a
selecionar as sementes apenas das plantas emsgqaecasacteristicas ocorrem de forma mais
nitida. Atualmente as variedades cultivadas quexenha categoria de espécies domesticadas
sdo: Capsicum annum, Capsicum chinenseCapsicum pubescenREIFSCHNEIDER,
2000).

A classificacdo de uma pimenta em um ou outro@sgda pela analise de grau de
pungéncia, coloragdo, tamanho e formato dos fru@aem do porte da planta
(REIFSCHNEIDER, 2000).

No Brasil as pimentas séo cultivadas igualmenteegies de clima quente e frio. E,
nos ultimos dez anos, vém se firmando como itergrdade importancia tanto na culinaria
quanto no comeércio nacional. Com seu vasto temijt@ Brasil oferece inUmeros espacos
propicios ao plantio de pimentas diversas. Por, p@mdes empresas multinacionais ja estéao
se dedicando a esse tipo de cultivo e promovergkpartacdo das pimentas brasileiras para

os Estados Unidos, a Alemanha, a China, o Japadas\outros paises (NETO, 2004).

4.2 Grau de ardéncia

Em 1912, o farmacologista Wilbur L. Scoville deggmeu um teste para determinar,
com o0 maximo de precisdo o grau de pungéncia de ceadliedade deCapsicum
(REIFSCHNEIDER, 2000).

Nesse teste, organoléptico, cinco pessoas anabsaolucdo obtida a partir de um

peso exato de pimentas dissolvidas em alcool @diuem agua e acglcar.

17



Quanto maior a picancia da amostra, maior a nieleeks de diluicdo, até que a
picancia deixe de ser sentida pelo paladar. Assenuma diluicdo necessita de 1000 unidades
de agua para uma unidade de solucdo em alcool,oat@rindica uma picancia de 1000
unidades de Scoville. Apesar de ser muito subjetit® hoje esse teste permanece como um
dos mais bem aceitos mecanismos para determinatéacda das pimentas (BONTEMPO,
2007).

Existe também outra escala para determinar a @edéas pimentas. Denominada de
escala de temperatura, ela foi criada por JulienCdlessa escala, as pimentas tém sua
picancia subjetivamente classificada como de 1.a0B0graus 8, 9 e 10 sao reservados as
espécies muito picantes; 4, 5 e 6 atribuem-se rasmas de média ardéncia; e 1, 2 e 3

designam as variedades mais suaves (NETO, 2004).

4.3 Tipos de pimentas cultivadas no Brasil e seuausa culinaria

4.3.1 Capsicum annuum

Engloba as principais variedadesClgpsicumatualmente conhecidas e cultivadas no
mundo inteiro. Tanto os pimentdes quanto a magagpimentas ornamentais fazem parte da
familia. E, ao contrario do que indica o noamuum(que significa anual), suas plantas tém
ciclos de colheita perenes. As flores sdo bastaataelhantes entre si, mas os frutos
apresentam grande diversidade de cores, tamaribosa&os (REIFSCHNEIDER, 2000).

Os botanicos acreditam que, originalmente, astgdadesta familia ocupavam os
territérios que hoje correspondem a Bolivia, ao @e ao Sudeste brasileiro. Ainda em sua
forma silvestre, elas teriam se espalhado por #aoAmérica do Sul e Central, subindo até a
divisa do Meéxico e Estados Unidos. Milhares de anuas tarde, descobertas pelos
exploradores europeus e transportadas para désrpatses, foram domesticadas para cultivo
(NETO, 2004).

Jalapeno

Ao lado do tabasco, é a pimenta mais popular d&risan do Norte e, no Brasil, €
produzida nos estados de Sédo Paulo, Minas Gefa@és. Sua polpa garante-lhe o lugar de
melhor pimenta para a elaboragcdo de molhos. Ossiruide paredes espessas, possuem
formato conico, com cerca de 5 a 8 cm de comprimer2,5 a 3 cm de largura. Antes de

amadurecerem apresentam a coloracao verde, estiéattms que variam de claro a escuro
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(Figura 1), tornando-se vermelhos depois de madiarasais comum é que seja consumida
ainda verde). De pungéncia média e aroma acentyamtle ser consumida fresca ou
processada na forma de molhos, conservas e desidsatQuando seca e defumada recebe o
nome de “chipotle”. Sua picancia chega a 5 na astmtemperatura e oscila entre 2,5 mil e 5
mil unidades Scoville (REIFSCHNEIDER, 2000; NETZD04).

Figura 1. Foto de jalapeno ainda sem colher

Mulata

Conhecida também como sweet purple pepper, deviloa cor roxa, produz efeitos
decorativos nos pratos (Figura 2). Mede em torna2@ecm de diametro e 5,5 cm de
comprimento. Com sabor semelhante ao do pimentee der usada em saladas, crua ou
grelhada. Apresenta baixa picancia, entre 100 eubitades Scoville e de 0 a 1 na escala de

temperatura. E cultivada principalmente na Holama@ Brasil, onde a produgédo concentra-

Figura 2. Foto de mulata ainda sem colher

Pimenta-de-mesa

Seus frutos pequenos e eretos (Figura 3) tém ftiaragular e apresentam coloracao

verde ou roxa antes de amadurecerem. Depois, teseararmelhos. As flores geralmente sao
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brancas, violetas ou roxas. De picancia baixageatih mil unidades Scoville e 3,5 pontos na

escala de temperatura. E muito conhecida na reQiéste do estado de S&o Paulo, e

largamente empregada em carnes, molhos e sal&i#R@, 2005).

Figura 3. Foto de Pimenta-de-mesa ainda sem colher

Pimentéo
Chamado de Bell pepper no idioma inglés e difumdid mundo inteiro, o pimentéo
(Figura 4) esta entre as dez hortalicas mais iraptes do mercado brasileiro e tem presenca
marcante também na Hungria e na Espanha. Seus ténoformatos variados, lembrando
guadrados, retangulos e, mais comumente, conedérartem a coloracao diversificada, vai
do verde, passa para o amarelo e adquire na faseatigacdo as cores vermelho, roxo e
marrom escuro. Seu indice de picancia € zero, ridoa ideal para o consumo em saladas,
refogados, grelhados e recheados. Também é empregacholho champanha, escabeches e
patés. Na forma industrializada, é vendido desad@mt(em flocos ou em pd), sem pele e
curtido no azeite grelhado. A paprica doce nada ®alo que pimentéo desidratado e moido
(REIFSCHNEIDER, 2000; IBURG, 2005).
N

Figura 4. Foto de pimentdes

Piquin
Na forma silvestre é chamada popularmente comoermigrmosquito, pimenta-

passarinho e pimenta-brava. De alta pungénciatrageitre 40 mil e 70 mil unidades
20



Scoville, e 8 a 9 na escala de temperatura, impimtessa picancia aos pratos. Na natureza,
seus frutos medem 0,6 a 1,3 cm tanto de comprimguanto de largura, embora o fruto
cultivado possa atingir até 3 cm de comprimentgufé 5). E considerada a melhor pimenta
para sopas, lentilhas, feijao e ervilhas. Seugd$ruerdes sdo comumente usados também no
preparo de escabeches (NETO, 2004).

Figura 5. Foto de piquin ainda sem colher

4.3.2 Capsicum baccatum
O termobaccatumsignifica semelhante a uma baga que corresponder@ato dos

pequenos frutos dessa familia de pimentas, as,quass paises de lingua espanhola da
América Latina, sdo chamadas de aji. Originariadmarica do Sul, mais especificamente da
Bolivia e do Peru, as variedades dessa espéciguegeéncia suave e hoje sdo cultivadas
também na Argentina, Colémbia, Equador e Brasil.smi® domesticadas, elas ainda
apresentam ampla diversidade quanto as formas e t@osnhos das suas bagas
(REIFSCHNEIDER, 2000; NETO, 2004).

Cambuci

Facil de identificar, essa pimenta tem frutosateanho mediano, com cerca de 4 cm
de comprimento e 7 cm de largura. Devido a formaalmpanula (Figura 6) é chamada
também de chapéu-de-frade. Sua cor amarela-aldeari@na-a bastante atrativa. Sem
pungéncia alguma é considerada de sabor adociedol® gpreciadores de pimentas. Pode ser

consumida fresca, em saladas, cozidos ou consgBIdRG, 2005).
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Figura 6. Foto de cambuci ainda sem colher

Cumari verdadeira

Conhecida também pelos homes de cumbari e coénaricontrada apenas no Brasil,
onde seu consumo vem crescendo ano a ano. E leastmilar no Sudeste brasileiro, onde a
colhem ainda verde (Figura 7), em tempo de evite&r @s passaros comam seus frutos, de
forma redonda ou ovalada. Embora ainda seja tidaocama variedade silvestre, uma
demanda crescente pelo seu consumo vem motivagdmas plantacdes experimentais, que
brevemente podem dar origem a cultivos extensBastante empregada em molhos, cozidos
e marinados, tem picancia média entre 30 mil e BQunidades Scoville e 8 na escala de
temperatura (BONTEMPO, 2007; NETO, 2004).

Figura 7. Foto de cumari verdadeira ainda sem colher

Dedo-de-mocga

E uma das pimentas mais consumidas no Brasilcipdmente nas regides Sul e
Sudeste do pais, onde também recebe os nomesfaedgiveado e de pimenta vermelha.
Quando seca e picada é conhecida ainda como piroalataresa. Na natureza, seus frutos
alongados e vermelhos (Figura 8), medem entre 8 %ra e tém de 1 a 1,5 cm de largura.
Sua picancia que varia de suave a mediana, toadaguada para o tempero de azeitonas e de
molhos em geral. Consumida também em saladas dospziose ser adicionada ao feijao ou
servir de acompanhamento a diversos aperitivogddala Scoville sua pungéncia oscila de 5
mil a 15 mil unidades, com variacéo de 5 a 6 nalaste temperatura (IBURG, 2005; NETO,
2004).
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Figura 8. Foto de dedo-de-moga ainda sem colher

Peito-de-moca

Bastante popular na regido Centro-Oeste do Brasfa pimenta apresenta forma
triangular (Figura 9) e mede cerca de 3,5 cm coguta de 2,5 cm. Quando madura adquire
coloracdo vermelha brilhante. De picancia mediatiage 10 mil unidades Scoville e de 5a 6
na escala de temperatura. Pode ser consumida eaasamolhos, cozidos e no feijéo.
Devido ao seu belo formato, € muito usada parardeabferentes pratos (BONTEMPO,
2007).

Figura 9. Foto de peito-de-moga ainda sem colher

Pimenta fina

Seus frutos sdo alongados e apresentam uma lewgb@rancia na parte inferior
(Figura 10). Lembram bastante a pimenta dedo-deemmo@s com tamanho menor e sabor
mais picante. Consumida preferencialmente maduanap atinge a cor vermelha, apresenta
alta pungéncia, entre 30 mil a 50 mil unidadesstala Scoville e 8 na escala de temperatura.
Pode ser empregada em saladas, cozidos e comartedepieijdo (NETO, 2004).
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Figura 10. Foto de pimenta fina ainda sem colher

Pitanga

De frutos arredondados, cor vermelha e estriasalatelembrando a fruta pitanga
(Figura 11). Apesar de bastante conhecida no Ce€ste brasileiro, ainda é pouco
consumida. Mede entre 2 e 3 cm de diametro e aatge® cm de comprimento. Pode ser
utilizada em caldos e ensopados de peixe. Suagiécéina entre 15 mil e 30 mil unidades
Scoville, variando de 5 a 6 na escala de temper@iiBlURG, 2005; NETO, 2004).

Figura 11. Foto de pitanga ainda sem colher

4.3.3Capsicum chinense

Apesar do nome que significa originaria da Chiesta espécie € tipica da Bacia
Amazoénica. Elas sdo menos conhecidas do que aswpisanuum A familia Capsicum
chinenseé dotada de uma multiplicidade de formatos e coeegutos, apresenta mais de 40
variedades. O grau de picancia dos seus frutoa darimais suave até a mais forte, podendo
atingir 500 mil unidades Scoville (REIFSCHNEIDER(D).

Cabacinha
Muito conhecida em algumas regiées do Brasil, @ajmeente no interior de Sao
Paulo e no Sul de Minas Gerais, essa pimenta, Ilguasachamam de fidalga, adquire uma
cor alaranjada quando esta madura (Figura 12).s&épta formato campanulado, com 4 cm
24



de comprimento e cerca de 1,5 a 2,5 de larguraniicatinge 50 mil unidades Scoville e 8
pontos na escala de temperatura. E muito utilizadanolho e saladas. Também é bastante
apreciada na decoracao de pratos (NETO, 2004; BONPKE, 2007).

Figura 12. Foto de cabacinha ainda sem colher

Chora-menino

Seu fruto é arredondado e de cor amarela (Fidgd)iariede entre 3 e 4 cm de diametro
e atinge até 5 cm de comprimento. Sua picanciasept® uma caracteristica curiosa, é
imperceptivel em um primeiro momento, mas algunsuios ap0s a degustacdo manifesta
um forte ardor. Mais conhecida na regido NordesieBdasil, especialmente na Babhia,
costuma ser usada em saladas, peixes, caldos € Syzapungéncia situa-se entre 30 mil e
50 mil unidades Scoville e 7 a 8 na escala de teatyra (IBURG, 2005).

Figura 13. Foto de chora-menino ainda sem colher

Cumari-do-Para
Também conhecida como cumari-amarela e pimenthéieo, costuma ser
confundida com cumari verdadeira. Com frutos tridauges (Figura 14), que medem 3 cm de

comprimento por 1 cm de largura, torna-se amareknaadurecer. Aromatica e muito picante

25



apresenta um grau de pungéncia em torno de 50 nidhdes Scoville e 8 na escala de

temperatura. E bastante utilizada em conservasRIB2005; NETO, 2004).

Figura 14. Foto de cumari-do-para ainda sem colher

Murupi

Tradicionalmente cultivada na regidao Norte do Bresm aroma caracteristico e sabor
picante. Pode ser encontrada fresca, na forma dleomau ainda em conservas a base de
vinagre, 6leo e soro de leite. Seus frutos sdogaldws (Figura 15) e antes de amadurecerem
apresentam coloracdo verde. Depois adquirem um aorarelo que se intensifica até o
vermelho, quando as pimentas estdo maduras. O toemto varia, as menores que medem
de 2 a 4 cm, tém pungéncia mais acentuada e sdeadas como murupizinho. Os frutos de
tamanho intermediario apresentam de 3,5 a 6 cnom@rimento e sdo chamadas de murupi
comum. Ha também o murupi grande, com 9 cm de dampto. Trata-se de uma variedade
de alta picancia, atingindo 60 mil unidades Sclelvé entre 8 e 9 pontos na escala de

temperatura (NETO, 2004).

Figura 15. Foto de murupi ainda sem colher

Pimenta de biquinho

Recebe este nome porque seu fruto arredondadotaste completamente na ponta,
ganhando um formato parecido com a de um bico (&id6). De cor vermelha forte, ela
mede 3 cm de comprimento e alcanca 1,5 de lar§usaa variedade que esta se difundindo

com grande rapidez no estado de Minas Gerais, @edgpre foi usada como planta
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ornamental e agora vem sendo empregada no preparmitho, peixes e carnes. Também é
muito apreciada em conservas feitas em garrafesgdardente. Sua picancia, considerada
fraca, é de 1000 unidades Scoville e de 1 pontestala de temperatura (BONTEMPO,

2007).

Figura 16. Foto de pimenta biquinho ainda sem colher

Pimenta-de-bode

Muito popular na regido Sudeste do Brasil, esseedade apresenta frutos redondos
ou achatados (Figura 17), com cerca de 1 cm deetli@ncoloracdo amarela ou vermelha,
forte aroma e alta pungéncia. Na culinaria do estd& Goias, é usada como tempero no
preparo de carnes, arroz, feijao e biscoitos deilpol Depois de maduros, seus frutos sao
comercializados em conserva de salmoura, vinagrazeite. Sua picancia atinge 50 mil

unidades Scoville e 8 pontos na escala de tempardBURG, 2005).

Figura 17. Foto de pimenta-de-bode ainda sem colher

Pimenta-de-cheiro

Muitas pimentas levam esse nome o que cria coesusé mundo daSapsicunsEssa
variedade em especial pode ser considerada com® cnahecida e popular da familia.
Costuma ser utilizada quando madura (cor amaegparticularmente apreciada nas regides
Norte, Cento-Oeste e Sudeste do Brasil. O tamamsofaitos variam de 3 a 4 cm de

comprimento e de 1 a 1,5 cm de largura (Figura $8x pungéncia € mediana, situando-se
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entre 10 mil e 50 mil unidades de Scoville e vat@marde 6 a 8 pontos na escala de
temperatura. Aromatica e picante é largamente ayageeno tempero de cozidos, ensopados
e conservas (REIFSCHNEIDER, 2000).

Figura 18. Foto de pimenta-de-cheiro ainda sem colher

Pimenta-de-cheiro-do-Norte

Muito apreciada pelo aroma forte e caracteristecqaimenta-de-cheiro-do-norte se
subdivide em diversos tipos, com diferentes forsammanhos e cores (Figura 19). Ha frutos
em tom amarelo-leitoso, outros de cor amarela rfuaie, além de alaranjados, rosados,
avermelhados e até pretos. Seu comprimento vara £ e 4 cm e a largurade 1 a 3 cm. As
variedades cultivadas no Norte do Brasil sdo camaprie aromaticas, embora algumas
apresentem pungéncia suave outras sdo altamerstetqic Em geral, € excelente para o
preparo de arroz, saladas e pratos a base de pxBrasil é cultivada nas regides Norte,
Nordeste e Centro-Oeste. Sua pungéncia varia dé 4 3 mil unidades Scoville, ficando
entre 3 e 7 pontos na escala de temperatura (NEJT3,).

Figura 19. Foto de pimenta-de-cheiro-do-Norte ainda sem colher

4.3.4Capsicum frutescens

A pimenta tabasco € a variedade mais conhecida@spécie, que redne entre 0s seus
frutos a pimenta malagueta, amplamente utilizadBnasil, de onde € originaria. Com frutos
eretos, alongados, pequenos e de paredes finaplantss séo do tipo arbustivo e apresentam
vérios caules (REIFSCHNEIDER, 2000).

28



Malagueta

Uma das mais conhecidas e utilizadas no Brasiligontultivada na Zona da Mata
mineira e no interior de Sdo Paulo. Conforme adegrodutora pode-se encontrar duas
variaveis da mesma planta, as menores, chamadaaldguetinha e as maiores denominadas
malaguetdo. Todas sdo idénticas nos quesitos dgépcia e coloracdo. Antes de estarem
maduros, seus frutos apresentam coloracdo verdeesSe estagio que costumam ser
consumidos em Minas Gerais. Depois, tornam-se \baoséFigura 20) e atingem entre 1,5 e
3 cm de comprimento e de 0,4 a 0,5 cm de larguracUlinaria, a pimenta malagueta € muito
apreciada em pratos a base de peixes e carnes,del@star presente em receitas tipicas,
como a do acarajé baiano. Em S&o Paulo, ha umar@nefa pela malagueta madura e
vermelha. Muito utilizada e plantada na China & agandia, a malagueta tem elevado grau
de picancia, atinge 9 pontos na escala de temparatentre 60 e 100 mil unidades Scoville.
Em Portugal, o termo malagueta serve para designargrande numero de pimentas
(REIFSCHNEIDER, 2000; NETO, 2004; IBURG, 2005).

Figura 20. Foto de malagueta ainda sem colher

Pimenta-de-passarinho

Essa pimenta recebe esse apelido, porque quandofrséos amadurecem, ganham
uma tonalidade amarela chamando a atencédo dos@ag9a frutos dessa variedade parecem
pequenas azeitonas (Figura 21) com 1 cm de dianfiepungéncia é mediana atingindo de
6 a 7 pontos na escala de temperatura e 20 middesdScoville. A pimenta-de-passarinho é
muito difundida no interior de Sdo Paulo e na regi&ntral do Brasil. E utilizada em
ensopados, sopas e molhos (BONTEMPO, 2007; NETO%)20
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Figura 21. Foto de pimenta-de-passarinho ainda sem colher

Tabasco

Tabasco € o nome de uma pequena cidade mexicdonaglRese sabe, foi la que se
originou essa pimenta. Os frutos do tabasco s&ose(EBigura 22) e tem cerca de 7cm de
comprimento e 1 cm de largura. Antes de amadumeceséo amarelos, depois tornam-se
alaranjados e finalmente vermelhos. Cada plantdugrem média 100 frutos. Seu grau de
pungéncia varia de 30 mil a 50 mil unidades Saevél8 na escala de temperatura. Sua polpa
€ muito utilizada no preparo de peixes e quandscé® podem ser adicionadas a saladas. A

pimenta tabasco no Brasil € mais encontrada ndestaCeara (NETO, 2004).

Figura 22. Foto de tabasco ainda sem colher

4.3.5 Piperaceas

A pimenta é uma velha conhecida dos europeus. @ecde Ficalho, anotador dos
Coléquios de Garcia da Orta registrou em seustesajiie os arabes foram os responsaveis
pela a introducédo das pimentas no continente eurdpeante a Idade Média. Eles levaram
algumas espécies através do mar Vermelho e do @Gélfsico. Essas especiarias chegavam

aos mercados com precos elevadissimos (REIFSCHNEIREDO).

Cubeba Pipper cubeba)
Nativa da ilha de Java na Indonésia hoje é maidyzida em Serra Leoa e no Congo.
Seus frutos, um pouco maiores do que os da pintkenrtaino apresentam superficie rugosa
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(Figura 23) e ficam presos ao pé por uma pequesta baque deu origem ao apelido pimenta-
de-rabo. Picante e amarga, a cubeba tem forte agdemmadeira seca e s6 pode ser usada

moida. Seu grau de pungéncia € de 3 na escalanger@ura (NETO, 2004).

Figura 23. Foto de cubeba antes de moer

Pimenta-do-reino Branca Pipper nigrum)

Originalmente os graos de pimenta-do-reino sadegre para se tornarem brancos
(Figura 24) precisam passar por um processo quasterem ensacé-los e deixa-los imersos
em agua limpida e corrente. Apés uma ou duas sexynamaazo varia de acordo com o grau
de maturacdo, as cascas ficam amolecidas e podefiacdenente removidas. Estas séo
retiradas dos sacos, lavadas e secadas em forras snl. A partir dai estdo prontas para o
consumo, seja em graos ou moidas. Seu grau de mqmiagéa escala de temperatura é 4
(IBURG, 2005; NETO, 2004).

Figura 24. Foto de pimenta-do-reino branca em graos

Pimenta-do-reino Preta Pipper nigrum)

Seu preparo envolve a secagem das sementes eros faun ao sol. Ela é
comercializada inteira (Figura 25) ou moida, e hétas variacdes quanto aos diferentes
graus de moagem. No Brasil é popular a verséo fimaisSeu grau de pungéncia é de 3 na
escala de temperatura (NETO, 2004).
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Figura 25. Foto de pimenta-do-reino preta em graos

Pimenta-do-reino Rosa Pipper nigrum)

A pimenta-do-reino rosa nada mais é do que o graduro da pimenta-do-reino. A
cor avermelhada (Figura 26) que atinge nesta fazecbm que seja confundida com a
semente de aroeira, mas o sabor e o aroma séo ifeentts. A pimenta-do-reino rosa é
vendida seca ou em salmoura e marca presencainarizuFrancesa e Brasileira. O Brasil €
um dos seus maiores produtores. O grau de pungértiza escala de temperatura (IBURG,
2005).

Figura 26. Foto de pimenta-do-reino rosa ainda sem colher

Pimenta-do-reino Verde Pipper nigrum)

Sua cor verde (Figura 27) deve-se ao fato de @gsgserem mantidos em estado
natural, sem passar por processos de secagem agemay Costumam ser mantidas em
salmoura, mas também podem ser desidratas o0 qua dein tamanho reduzido e casca
rugosa. Seu grau de pungéncia é 2 na escala deraoma (NETO, 2004).
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Figura 27. Foto de pimenta-do-reino verde ainda sem colher

4.3.6 Falsas Pimentas
Algumas sementes, bagas, frutos popularmente cat@secomo pimentas na verdade
nao pertencem nem a familia das Piperaceas nerms @apsicum Boa parte dessas “falsas

pimentas” sdo extremamente importantes na culinduiadial (NETO, 2004).

Jamaica Pimenta dioica)

Fortemente aromatica, tem um sabor que mesclecesiae cravo-da-india, canela e
noz-moscada, acrescidas de uma ligeira picancia.f@enato lembra a pimenta-do-reino
(Figura 28) e provavelmente foi por esse motivo ueecou a ser chamada de pimenta. Seu
grau de picancia € 1 na escala de temperatura (BEM®PD, 2007).

Figura 28. Foto de jamaica em graos

Pimenta-de-macaco Xylopia aromatica)

Trata-se de uma semente escura e rugosa, orgyuémima arvore que pode atingir 6
m de altura. Também conhecida como pimenta-de-nggrbence a familia das anonaceas,
sendo, portanto parente da pinha e da graviolau(&i@9). Nasce na regidao do cerrado
brasileiro que abrange os estados de Minas G&aias, Mato Grosso e parte de Sao Paulo.
Apesar de bastante aromatica e saborosa, aindacé ponhecida fora da culinaria regional

desses lugares. Sao usadas para condimentar 8aenmelhor aplicacdo € como substituta da
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pimenta-do-reino. Seu grau de picancia é 2 na astmltemperatura (BONTEMPO, 2007;
NETO, 2004).

Figura 29. Foto de pimenta-de-macaco ainda sem colher

Pimenta Rosa Schinusterebinthifolius)

Nativa da América do Sul é muito confundida comiraenta-do-reino rosa, embora
tenha aroma e sabor totalmente diferentes. Suasnsesnsdo colhidas da aroeira. E muito
utilizada em pratos a base de peixes, e com orrtangienalguns pratos devido a sua bela
aparéncia (Figura 30). Na sua versdao em p0, a pam@sa € conhecida pelo nome de
Sancho. Presente em varios locais do Brasil, od&ieernambuco ao Rio Grande do Sul em

diversos tipos de vegetacoes, ela é exportadaaparanca, deu um toque tropicah@uvelle

cuisinee foi por la rebatizadpoivre rose retornando ao Brasil como produto importado. Seu
grau de picancia é zero (REIFSCHNEIDER, 2000; ORRI2004).

EEF

Figura 30. Foto de pimenta rosa ainda sem colher

Pimenta Siria

Trata-se de uma mistura de especiarias (Figurag8®) leva pimenta Jamaica,
pimenta-do-reino preta, canela, cravo e noz-mosceeta sabor picante e pode ser usada no
preparo de peixes assados e cozidos e em molhaeeh além de ser um dos principais
ingredientes do quibe e da esfirra arabes. Seudgaicancia é 2 na escala de temperatura
(BONTEMPO, 2007).
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Figura 31. Foto de pimenta siria

Pimenta-da-Tasmania Tasmannia lanceolata)
Suas bagas secas lembram as da pimenta-do-rei@o(prgura 32). Porém a pimenta-
da-tasmania é pelo menos dez vezes mais picamfeeda pimenta-do-reino. Inicialmente seu

gosto € suave, mas logo adquire uma intensa puiagétrica (NETO, 2004).

Figura 32. Foto de pimenta-da-Tasmania em graos

As pimentas (Figura 33) sdo também sinalizadoras damidas regionais,
premeditando ou até revelando os aromas e salipresstde cada regido. O pimentédo, a
pimenta dedo-de-moca, a aroeira vermelha e a pare@arhbuci sdo as mais consumidas no
Sul e Sudeste do Brasil (SILVA, 1996). A pimentadheiro se espalha pelo pais, com
caracteristicas particulares em cada lugar: ansareErmelhas, alaranjadas, verdes, quase
pretas, alongadas, arredondadas, triangulares,acaniaglas, retangulares. A pimenta bode e a
pimenta malagueta sdo as mais comuns no NordesteBakia, as malaguetas verdes e
vermelhas frescas temperadas em uma espécie de mpé#grete acompanham os vatapas,
as moquecas, 0s caranguejos, etc., mas os ba@mnbérh apreciam a pimenta curtida (tanto
a malagueta quanto a de cheiro) e no preparo deosy@specificos, como o do acarajé,
conhecido como Molho Nagb. No Norte, a pimenta+dsai, a murupi e a pimenta-de-cheiro
do Para sédo usadas frescas, curtidas de formaitraali ou curtidas no tucupi, o liquido
extraido da mandioca brava, com o qual sédo feiprocipais pratos amazonicos. No
Centro-Oeste e no sertdo nordestino e de MinassGeimenta-de-cheiro é bastante usada,
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inclusive fresca, na finalizacdo de alguns pratosjo, por exemplo, a galinhada ou o capote

com arroz (ORRICO, 2004).

Grau de ardéncia

Familia Espécie Temperatura Scoville Utilizagao na culinaria
Capsicum Jalapeno 5 2,5 -5 mil Molhos

annuum

Capsicum Mulata 0-1 100 -500 Ornamentacdo e saladas
annuum

Capsicum Pimenta-de- 3,5 2 mil Carnes, molhos e saladas
annuum mesa

Capsicum Piment3do 0 0 Saladas, molhos refogados,
annuum grelhados e recheados
Capsicum Piquin 8-9 40 - 70 mil Sopas, lentilhas, feijao e ervilhas
annuum

Capsicum Cambuci 0 0 Saladas, cozidos e conservas

baccatum

Capsicum Cumari 8 30 - 50 mil Molhos, cozidos e marinados

baccatum verdadeira

Capsicum Dedo-de- 5-6 5—15 mil Saladas, cozidos e feijao

baccatum moga

Capsicum Peito-de- 5-6 10 mil Saladas, molhos, cozidos e feijdo

baccatum moca

Capsicum Pimenta fina 8 30— 50 mil Saladas, cozidos e feijao

baccatum

Capsicum Pitanga 5-6 15— 30 mil Caldos, ensopados e peixes

baccatum

Capsicum Cabacinha 8 50 mil Molhos e saladas

chinense

Capsicum Chora- 7-8 30— 50 mil Saladas, peixes, caldos e sopas.
chinense menino

Capsicum Cumari-do- 8 50 mil Conservas

chinense Pard

Capsicum Murupi 8-9 60 mil Molhos e conservas

chinense
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Capsicum Pimenta de 1 1 mil Molho, peixes e carnes
chinense biquinho
Capsicum Pimenta-de- 8 50 mil Carnes, arroz, feijao e biscoitos
chinense bode
Capsicum Pimenta-de- 6-8 10— 50 mil Cozidos, ensopados e conservas
chinense cheiro
Capsicum Pimenta-de- 3-7 1-30mil Arroz, saladas e peixes
chinense cheiro-do-
Norte
Capsicum Malagueta 9 60 — 100 mil Peixes, carnes e receitas tipicas
frutescens
Capsicum Pimenta-de- 6-7 20 mil Ensopados, sopas e molhos
frutescens passarinho
Capsicum Tabasco 8 30 - 50 mil Peixes e saladas
frutescens
Piperdceas Cubeba 3 - Tempero
Piperdceas Pimenta-do- 4 - Tempero
reino branca
Piperaceas Pimenta-do- 3 - Tempero
reino preta
Piperaceas Pimenta-do- 2 --- Tempero e conservas
reino rosa
Piperaceas Pimenta-do- 2 --- Tempero e conservas
reino verde

Figura 33. Quadro resumo do grau de ardéncia e utilizagdo na culindria das pimentas

4.4 Composicao das pimentas

Embora existam muitas plantas picantes (gengibh®, @roeira), geralmente uma
pimenta € assim caracterizada por possuir pipégéaeroPiper) ou a capsaicina (género
Capsicum em sua composicdo (BONTEMPO, 2007).

A capsaicina € um componente quimico que estinoglaermos receptores das
mucosas e da pele, dependendo da quantidade doppirativo. Ja a piperina tem acéo
caustica direta, irritando a area de contato, priodio efeitos vasodilatadores semelhantes a
capsaicina, mas de modo quimicamente diferenteRB|L2005).

Foram identificados e isolados cinco componentésraia da familia das pimentas e

um sintético, o qual é usado como medida de refexgrara determinar pungéncia relativa
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das outras. A capsaicina é o mais poderoso destepamentes, deve ser manipulado com
extremo cuidado. Sua inalagcdo nao é toxica, magante e perturbadora das vias aéreas e da
pele (CARREIRO, 2006).

A capsaicina pura € um composto hidrofébico, ingoloodoro. Quimicamente a
capsaicina é 8-metil-N-vanilil 1-6 nonamida, umragedrritante para os mamiferos, incluindo
humanos, e produz uma forte sensacao de queimatggaaquer tecido que entre em contato
(BONTEMPO, 2007).

Além dos principios ativos capsaicina e piperirga,panentas sao muito ricas em
vitamina A, E e C, acido félico, zinco e armazenpotassio, além de serem livres de
colesterol. As pimentas também contém bioflavorgidepigmentos vegetais carotendides
como o licopeno. Existem mais de 600 diferentesteabides, dos quais 50 s&o utilizados
pelo corpo humano, dentre eles destacam-se oaiféeno, beta-caroteno, luteina, licopeno,
zeaxantina e a criptoxantina. Dentre os carotesonais abundantes nos tecidos humanos
encontram-se 0 betacaroteno e o licopeno. As pamevdrmelhas e amarelas sdo uma das

fontes vegetais mais ricas em betacaroteno (ANO®})2

4.5 Os beneficios do uso da pimenta para saude

Segundo Hipécrates, o Pai da medicina, devemos thxe alimentos nossos remédios.
Essa filosofia era a base de toda a medicina gnefiga e ensinava que a boa alimentacéo é o
alicerce da saude. Contudo, muito mais do que aomaca alimentar, o sistema de Hipdcrates
utilizava o poder direto de cura de diversos alitmgnempregando-os tanto na recuperacgao
do organismo nas diversas enfermidades, quantaewenp;ao das mesmas (BONTEMPO,
2007).

Na lista dos alimentos-remédios da Grécia dentrevalimentos estavam as pimentas.
Concentravam a ateng¢ao no efeito especifico doealione, com base nele, dietas exclusivas
ou concentradas em determinado item, eram pres@atia o tratamento de diversas doencas.
Entendia-se que o corpo é formado pela esséncialaosntos ingeridos: se alimentos ruins
ou prejudiciais eram ingeridos, poderiam provoadatudbios e doencas classificadas pela
medicina; em caso oposto, 0os bons alimentos eramid@yados como capazes de curar
aquilo que os maus produziram (CARREIRO, 2006).

Embora esta visdo e experiéncia nao figurem corsenegl na medicina convencional

moderna, as novas correntes de pensamento mediaorgdgataram, tendo agora outra
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realidade quanto a importancia da alimentacdo epdder curativo de determinados
alimentos.

Atualmente existe o conceito e a classificacdoalenéntos funcionais”, que de acordo
com a American Dietectic Association (ADA) sao defos como qualquer substancia ou
componente de um alimento que proporciona bensffiaoa a saude, inclusive a prevencéo e
o tratamento de doencas; porém a legislacdo penerdabs funcionais ainda é incipiente.
Esses produtos podem variar de nutrientes isolgodutos de biotecnologia, suplementos
dietéticos, alimentos geneticamente construidosabtéentos processados e derivados de
plantas, como por exemplo, a capsaicina ingrediatite das pimentas. Com o advento da
medicina ortomolecular, tem-se uma rendicao atadéizio pensamento de HipOcrates, pois a
ciéncia ja conhece as propriedades medicinais epasigbes que explicam como o0s
alimentos podem curar (ANJO, 2004).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanit@new.anvisa.gov.br), propriedade
funcional é aquela relativa ao papel metabdlicfisialégico que o nutriente ou ndo nutriente
tem no crescimento, desenvolvimento, manutencaotrasofuncdes normais do organismo
humano.

De acordo com a homeopatia, ou com o principio lopdeco de que “os semelhantes
curam-se pelos semelhantes”, uma substancia cappmwduzir determinado sintoma em um
individuo tem também a capacidade de curar esseagéto em uma condicdo de doenca,
quando ministradas em doses pequenas. Assim, Bolasticomo a pimenta, podem ser
excelentes medicamentos (REIFSCHNEIDER, 2000).

Na alopatia, a oleorresina @apsicumtem sido usada na fabricacdo de creme analgésico
para aliviar dores musculares e disturbios artieglaA capsaicina torna a pele sensivel
depois do ardor. Contudo altas doses de drogasayuienham componentes concentrados de
pimenta, se administradas por longos periodos, potiisar gastrite crénica, agressao ao
figado e aos rins e efeitos neurotoxicos. Issorecdevido ao fato de que essas drogas
apresentam concentracdes elevadas de capsaicpipenina, ndo acontecendo 0 mesmo com
a pimentain natura a ndo ser que sejam ingeridas em quantidadesdalssa por longo
tempo (BONTEMPO, 2007).

Por ser antioxidante rica em flavondides e em \itanT, a pimenta pode ainda reduzir o
risco de doencas crénicas como cancer de prostdataata e diabetes, também pelo seu efeito
desintoxicante do sangue. Como alimento, ela imgedeagulacdo do sangue e pode ser

também uma forma importante de evitar doencas d¢omonwose (LUNN, 2007).
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Pesquisas dos ultimos dez anos tém demonstrad@ @a@sacina, principio ativo das
pimentas do géner@apsicum apresenta propriedades medicinais comprovadaanao
entdo como cicatrizante de feridas, antioxidantgindm na dissolucdo de coagulos
sanguineos, previnindo a arteriosclerose, contdolam colesterol, evitando hemorragias e
aumentando a resisténcia fisica (KASBIA, 2005; AD&N2007).

Foi constatado também que a capsaicina atua sebrebranas mucosas, tanto bucais
quanto gastricas, 0 que parece ser uma contradiz@mnceito popular de que as pimentas
causam Ulceras. Tornando o conceito sem fundan@&ntd¢o entanto, aqueles que ja
possuem Ulceras, gastrites, hemorrdidas e divbttisupodem piora-las com o uso da
pimenta (REIFSCHNEIDER, 2000).

Alguns cientistas apontam que o consusgular de pimenta do géneapsicunmprovou
ser util em muitas condi¢cdes alteradas, como nbetks, cancer e artrites. As pesquisas
mostram que nao somente seu consumo regular ajedtzonar o controle de niveis de
insulina, mas pode também ajudar a combater o gsocanflamatdrio responsavel pela
artrite, mas nao foi relatado a quantidade e odgpimenta a ser utilizada (AHUJA, 2006).

Investigadores da Universidade da Tasmania (Austraém 2002 relataram uma
experimentacdo mostrando que o consumo regularidentio numa refeicdo, ajudou a
controlar o equilibrio da insulina em 60% do grigstudado, numa pesquisa randomizada
cruzada. Foram realizadas amostras de sangue pdfigagdo dos niveis de glicose, da
insulina e do peptideo C do soro. Os resultadostappuma reducdo dos niveis de glicose,
estabilidade da insulina e uma menor secrecaopélpe C (cuja elevacao altera os niveis de
glicose e de insulina) (AHUJA, 2006).

Foi verificado também que o uso regular de pimearftaencia a liberagdo de endorfinas,
mediadores quimicos cerebrais responsaveis petac®m de bem estar e pela variacdo do
bom humor, estimulando também o sistema nervos@aico produzindo aumento da
liberacdo de catecolaminas com consequiente a dgamulo apetite e ingestdo de calorias.
Isso mostra que a pimenta pode ser Gtil em prograleaontrole de peso corporal (KASBIA,
2005; ADAMS, 2007).

A Nutréloga e especialista em medicina ortomolacliiamara Mazaracki, afirma que a
capsaicina é capaz de reduzir a formacao de gasesherar a producdo do suco gastrico,
afirma também que a pimenta parece ser capaz dbatema bactériidelicobacter pylori
envolvida na formacé&o de gastrites e Ulceras es@mBONTEMPO, 2007)
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5. CONCLUSAO

Como pode-se verificar, os estudos relacionadasiarpa comecaram muito antes do que
se imagina, as suas propriedades despertam irdesessnuitos tipos de atividades, tendo
como exemplo a area de saude, culinaria, agronegéeiaté mesmo na area militar (agentes
lacrimogéneos com base no extrato natural de papent

Com tantas influéncias na culinaria nacional, agpita surgiu como um ingrediente que
identifica os pratos regionais, sendo extremamemigortante para a preservacado das
caracteristicas de determinadas preparacfes e qt@miemente preservando as culturas
alimentares locais

A pimenta é classificada como alimento funcional alguns estudiosos, ou seja, além
dos seus nutrientes, possui componentes que promevegreservam a saude. As pimentas
também sao utilizadas como matéria-prima para sidgemedicamentos orais e locais, como
emplastros que aliviam dores musculares, no trateamege desordens gastrintestinais, na
prevencao de arteriosclerose, acidente vasculebi@dy doencas cardiacas, entre outras.

Enfim, sdo muitos assuntos e estudos que retrataitizacdo das pimentas e 0s possiveis
beneficios que 0 uso destas traz ao organismomnpae@éhum estudo € o bastante conclusivo,
ndo descrevendo a dose a ser utilizada ou o tipecd#so da pimenta para cada patologia
estudada, o que limita o conhecimento e a propéscpcdo de seu uso, tornando esse

assunto propicio a novas pesquisas mais espeafbascritivas.
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