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Resumo

Trata-se de um estudo de revisdao onde utilizou-se para a pesquisa as bases de dados:
Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Scientific Eletrénic
Library Online (SCIELO) e National Library of Medicine (PUBMED) a partir das palavras
chaves: Pimentas. Fitoterapia. Nutricdo. Capsaicina. Piperina, que teve como objetivo analisar
e proporcionar maior conhecimento sobre as agbes benéficas e atividades funcionais das
pimentas do género Capsicum e Piper Nigrum, bem como suas contribuicdes para a saude e
possiveis riscos aos consumidores.

Pois, sdo diversas as atividades funcionais aplicadas as pimentas, principalmente a pimenta
vermelha (Capsicum sp-solanacea.), onde a principal parte utilizada, o fruto inteiro, é
constituido principalmente por capsaicina e a pimenta do reino (Piper nigrum L.), onde também
se utiliza o fruto constituido principalmente por piperina, que sdo as substancias que conferem
pungéncia aos mesmos. Ambas possuem estas substancias que auxiliam desde a fases do
processo digestivo, intestinal, pancreatico e a melhoria da biodisponibilidade e metabolismo de
macronutrientes e micronutrientes presentes, até a protecdo com propriedades anti-
inflamatérias, antitumorais, antifungicas e outras. Embora, haja uma ampla margem de
seguranga, a cautela no uso destas pimentas deve estar sempre presente, evitando assim,
sintomatologias e efeitos colaterais indesejados que podem ser desencadeados pelo consumo
exagerado das mesmas. Palavras-chave: Pimentas. Fitoterapia. Nutricdo. Capsaicina.

Piperina.

Abstract

This is a review study using the following databases: Latin American and Caribbean Health Sciences
Literature (LILACS), Scientific Electronic Library Online (SCIELO) and National Library of Medicine
(PUBMED) using the keywords: Peppers. Phytotherapy. Nutrition. Capsaicin Piperina, which aimed to
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analyze and provide greater knowledge about the beneficial actions and functional activities of peppers of
the genus Capsicum and Piper Nigrum, as well as their contributions to health and possible risks to
consumers.

Because there are several functional activities applied to peppers, especially red pepper (Capsicum sp-
solanacea.), Where the main part used, the whole fruit, consists mainly of capsaicin and black pepper
(Piper nigrum L.), where the fruit consisting mainly of piperine is also used, which are the substances that
give them pungency. Both have these substances that help from the digestive, intestinal, pancreatic
phases and the improvement of bioavailability and metabolism of macronutrients and micronutrients
present, to protection with anti-inflammatory, antitumor, antifungal and other properties. Although there is a
wide margin of safety, caution in the use of these peppers should always be present, thus avoiding
symptoms and unwanted side effects that may be triggered by their excessive consumption. Keywords:
Peppers. Phytotherapy. Nutrition. Capsaicin. Piperine.

Autor para correspondéncia: Luara da Silva Rego. E.mail: luarasilvarego@gmail.com
Artigo recebido em 23/08/2019 e aceito em 24/08/2019.

INTRODUGAO

Considera-se que a natureza de forma geral produz a maioria das substancias
organicas conhecidas e que o reino vegetal contribui de forma significativa para o fornecimento
de substancias uteis ao tratamento de agravos em saude (MONTANARI; BOLZANI, 2001;
SOUZA, 2006). Considerando que a avaliagdo do potencial terapéutico de plantas medicinais e
de alguns de seus constituintes tem sido objeto de incessantes estudos que ja comprovaram as
acdes farmacolégicas por meio de testes pré-clinicos, constata-se que muitas destas
substancias tém contribuido para a obtencdo de varios farmacos de ampla utilizagéo clinica,
além de existir uma grande possibilidade de mais substancias serem utilizadas futuramente
como agentes medicinais (SARTOR et al., 2010).

O uso de produtos naturais, especialmente os derivados de plantas medicinais, para
prover alivio de doengas, € reconhecido tradicionalmente por mais de cinco milénios, em varias
civilizacbes. No decorrer dos anos, o estudo destes produtos tem contribuido muito para o
desenvolvimento de diversos farmacos com importantes aplicagbes terapéuticas,
correntemente utilizadas na medicina moderna (CALIXTO et al.,, 2005). Do mesmo modo,
muitos alimentos utilizados na dieta de diferentes populagdes também passaram a ser
incorporados na composicdo de medicamentos, curativos e cosméticos, em decorréncia de
suas propriedades nutricionais, terapéuticas e medicinais. Dentre estes alimentos, estdo as
pimentas que, dado o seu papel nutricional e medicinal, na atualidade vem sendo consideradas
como alimentos funcionais (BOMTEMPO, 2007).

As pimentas trazem sabores e cores especiais aos pratos e podem ser classificadas

como um alimento integrado a cultura e aos costumes de diversos paises do mundo,
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especialmente no Brasil e no México, onde s&o os principais ingredientes responsaveis pelas
peculiaridades e qualidades gastrondmicas tipicas mais apreciadas. Assim, as pimentas fazem
parte da histéria e da cultura de nosso pais como patrimdnio da agrobiodiversidade brasileira.
Dessa forma, elas podem ser cultivadas em todo o territério nacional e é possivel encontra-las
em diversos formatos, cores, tamanhos, e também sabores, incluindo a sua ardéncia ou
pungéncia.

As pimentas, principalmente as mais pungentes, s&do usadas como condimentos, na
forma de conservas caseiras e industrializadas, extratos, em po, corantes e na composi¢ao de
medicamentos. Nos ultimos anos, as pimentas tém ganho um espago cada vez maior na midia
por sua versatilidade culinaria e industrial e também por suas propriedades medicinais e de

manutencgao da saude.

OBJETIVOS

Analisar e proporcionar maior conhecimento sobre as agbes benéficas e atividades
funcionais das pimentas do género Capsicum e Piper Nigrum, bem como suas contribui¢cbes

para a saude e possiveis riscos aos consumidores.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisédo de literatura, onde utilizou-se para a pesquisa as bases de
dados: Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Scientific
Eletrénic Library Online (SCIELO) e National Library of Medicine (PUBMED) a partir das
palavras chaves: Pimentas. Fitoterapia. Nutrigdo. Capsaicina. Piperina.

Definiu-se como critério de inclusdo artigos publicados entre os anos de 1990 a 2019
em portugués e inglés, e como critério de exclusédo os que estivessem sido publicados em anos
inferiores. Ao final da busca péde-se observar que entre 1990 a 2014 nido se tem estudos
suficientemente satisfatérios com a tematica pesquisada. Ja entre 2014 e 2019 encontrou-se
250 artigos e ap6s filtragem selecionou-se 15 artigos que atendiam aos objetivos propostos

pela presente pesquisa.

DESENVOLVIMENTO

As espécies vegetais do género Capsicum sp., pimenta vermelha por exemplo
(Capsicum sp figura 1) sédo utilizadas como especiaria, tempero, condimento e até alimento
principal. O fruto dessas espécies tem como principal constituinte a capsaicina, que contribuem
para a pretensao anti-inflamatéria na nutrigdo e sdo ferramentas consagradas pelos beneficios

observados em culturas que as adotam em dietas tradicionais.
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A pimenta preta ou do reino (Piper nigrum, figura 2), € conhecida também por possuir
propriedades semelhantes as da pimenta-vermelha (Capsicum sp.), mas com menos poténcia
porque nao aumenta a expressao de citocinas anti-inflamatérias, somente suprime as citocinas
pré-inflamatérias. O principal constituinte da pimenta-do-reino, a piperina, é estavel ao calor do
cozimento e o fato é que ela é liberada mediante cocgéo.

Quando o grao da pimenta atinge a maturidade, ele é colhido e colocado em um local
adequado para secar sob a luz do sol. Eles ficam expostos até ficarem totalmente murchos e
pretos através da agdo das proprias enzimas presentes nos graos. Depois de secarem
totalmente, esses grédos sdo moidos e € obtida a pimenta-do-reino, ficando assim na sua forma

mais utilizada atualmente (figura 3).

Figura 1. Pimenta vermelha (Capsicum)

Fonte: Gabriela Menta, 2018.

Figura 2. Fruto da pimenta preta ou do reino em graos verdes (Piper Nigrum)

Fonte: Ronaldo Rosa, 2018
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Figura 3. Frutos da pimenta preta ou do reino em graos secos (Piper Nigrum)

Fonte: Lemnis, 2016

Constituintes

O fruto da pimenta-vermelha (Capsicum sp. — Solanaceae) é constituido principalmente
por fenilpropandides, capsaicina, di-idrocapsaicina, norhidrocapsaicina, homocapsaicina,
flavonoides, apiosideo, apigenina, quercetina, luterolina, rutina, campferol, carotenoides,
capsantina, capsorrubina, B-caroteno, criptoxantina, luteina, lipideos, acido linoléico etil éster,
acido linoléico metil éster, acido palmitico, acido palmitico metil éster, acido linolénico metil
éster, acido linolénico etil éster, vitaminas, tiamina, riboflavina, acido ascorbico, retindis, folato e
sais minerais como manganés e potassio (VEIGA;MARCUCCI , 2018).

Ja o fruto da pimenta preta ou do reino (Piper nigrum) € uma planta rica em retinol
(vitamina A), acido ascérbico (vitamina C), e em minerais como ferro e potassio entre outros
compostos.

Além disso, investigacdes fitoquimicas realizadas nas ultimas décadas tém revelado
que esta especiaria possui uma ampla variedade de metabdlicos que se distribuem em
diferentes classes de compostos: amidas/alcaléides, propenilfenalinas e outros raramente
encontrados em outras espécies, os quais quando isolados diante de investigacdes bioldgicas,
tém apresentado importantes agbes biolégicas, especialmente anti-inflamatéria e antioxidante
(BOMTEMPO, 2007; BONG et al., 2010).

Figura 4. Molécula estrutural da pimenta vermelha (capsicum)

0

capsaicina
HO

Fonte: [ CITATION Jul19\I 1046 ]

Figura 5. Molécula estrutural da pimenta preta ou do reino (piper nigrum)
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Fonte: [ CITATION Jul19 \l 1046 ]

A acdo da pimenta e seus efeitos no metabolismo humano acontecem de forma que
quando uma pessoa ingere um alimento apimentado, a Capsaicina ou a Piperina estimulam os
receptores sensiveis existentes na lingua e na boca. Ao serem atingidos quimicamente por tais
substancias, esses receptores nervosos transmitem ao cérebro uma mensagem e
imediatamente o cérebro gera uma resposta ordenando agbdes no sentido de salva-lo da
pungéncia da substancia, com isso, varios agentes entram em cena para refresca-lo e a
pessoa comega a salivar, sua face transpira e seu nariz fica umido.

Além disso, embora a pimenta nao tenha provocado nenhum dano fisico real, o
cérebro, enganado pela informagdo que sua boca estaria pegando fogo, comega a fabricar
endorfinas que permanecem por um bom tempo no seu organismo (SEMEDO et al. ,2004).

A sensacdo de ardéncia provocada pelos capsaicindides € percebida pelo organismo
humano por receptores quimicos que desencadeiam diversos processos fisiolégicos, que
provocam uma sensacgao de bem-estar (CATELAM,2016).

As espécies vegetais do género Capsicum sp fontes de capsaicina, agem inibindo as
vias de sinalizacdo de COX-2 e iNOS reduzindo a agdo das citocinas pré-inflamatérias e
aumentando a atividade de citocinas anti-inflamatérias. Os frutos dessas espécies contribuem
para a pretensdo anti-inflamatéria na nutricdo, pois, sdo ferramentas consagradas pelos
beneficios observados em culturas que as adotam em dietas tradicionais.

O uso tépico do capsico (Capsicum sp.) é indicado nas dermatites e psoriases. Houve
uma consideravel reducado no espessamento, eritema e prurido das areas lesadas em ensaios
em humanos com quadros de moderado a severo. O principal efeito adverso relatado foi breve
ardéncia no local da aplicagdo. A capsaicina (fenilpropanodide - principal constituinte) é
contraindicada em feridas abertas, proximidades dos olhos, na gravidez e lactancia. A
capsaicina inibe a secregéo acida, estimula a secrec¢do de alcali e muco e, particularmente, o
fluxo sangliineo da mucosa gastrica, que ajuda na prevengéo e na cicatrizagdo de ulceras
gastricas (VEIGA; MARCUCCI, 2018).

A acdo antiadipogénica da pimenta-do-reino (Piper nigrum L.) e do seu principal
constituinte piperina foi investigada em pré-adipécitos 3T3L1 tdo bem quanto os mecanismos
moleculares envolvidos. Tanto a pimenta-do-reino quanto a piperina, inibiram acentuadamente

a diferenciacdo das células 3T3-L1.
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A expressao do mRNA dos principais fatores de transcrigdo envolvidos na adipogénese
(formacao de tecido adiposo). Foi comprovado que a pimenta-do-reino e a piperina, atenuam a
diferenciacdo de células adiposas por infra regulacao na atividade de PPARY tdo bem quanto a
supressdo na sua expressao, conduzindo assim a um grande potencial como ferramenta no
tratamento de doencgas relacionadas a obesidade, tais como diabetes, aterosclerose e muitas
outras (VEIGA; MARCUCCI, 2018).

Estudos cientificos tém mostrado que a mistura da Piper nigrun L. com coentro,
acgafrao, pimenta vermelha e cominho, consumida como alimentacdo, estimula a lipase
pancreatica e ajuda de modo acentuado no fluxo e secregédo de acidos biliares (CHAUFHRY;
TARIQ, 2006).

Considerando a atividade bioldgica da planta, estudos cientificos realizados nos ultimos
anos tém evidenciado que a piperina, um dos principais alcaléides da Piper nigrun L., inibe
diversas vias citocrdmicas, aumenta os niveis plasmaticos de teofilina, fenitoina, rifampina e
propanolol.

Além disso, a piperina possui habilidade para reduzir de modo significativo as
citoquinas pré-inflamatérias, confirmando o seu efeito anti-inflamatério, também sendo utilizada
na prevengdo de metastases (PISSINATE, 2006). Alguns beneficios e usos mais importantes
aplicados as pimentas de género relatadas a partir da substancia presente nas mesmas estéo

descritos na tabela 1.

Tabela 1. Beneficios e usos tradicionais

Capsaicina Piperina
Prevengao e tratamento de doengas crénicas | Prevencéao e tratamento de doencgas crénicas
nao transmissiveis nao transmissiveis
Prevencéo e cicatrizagédo de ulceras Indugéo de enzimas gastricas
Anticancerigena Anticancerigena
Anti-inflamatéria Antioxidante
Antioxidante Melhoria de fungdes cognitivas
Melhor absorgao de nutrientes Melhor absorgéo de nutrientes

Fonte: elaborada pela autora

Toxicidade e interagoes

Muitos brasileiros gostam de exagerar na hora de temperar os alimentos e isso pode
representar um perigo para a saude, especialmente no caso das pimentas, isso porque quando
usada em grandes quantidades podem causar danos e efeitos indesejados.

Capsicum sp. — Solanaceae
O uso excessivo dos frutos das espécies vegetais do género Capsicum sp. deve ser
evitado em portadores de gastrite, Ulceras pépticas e duodenais, sindrome do colén irritavel,
durante a gravidez e lactacdo. As espécies desse género botanico podem provocar dermatite
39
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de contato e efeitos indesejados como sensagdo de queimagdo no estdmago, ardéncia e
queimagéao nos olhos, desconfortos gastrointestinais como a dispepsia ou a indigestao, irritagdo
na pele como coceira e vermelhiddo (VEIGA; MARCUCCI, 2018).

Piper nigrum L. — Piperaceae

A piperina utilizada excessivamente e isolada, causa diminuicdo no tamanho dos
testiculos, diminuicdo na quantidade de esperma e diminuicdo na quantidade de testosterona.
O uso excessivo e persistente de pimenta-do-reino pode ocasionar problemas no parénquima
renal, o que pode ser prevenido e revertido com alto consumo de fontes seguras de taninos
(ex.: frutos de Psidium guajava L., Malus domestica Borkh, Vitis vinifera L, Anacardium
occidentale L., Eugenia uniflora L., Punica granatum L.). As quantidades adotadas em
temperos simples e associados raramente apresentam alguma contra -indicagdo, com excegao
nos casos de hipersensibilidades (VEIGA; MARCUCCI, 2018).

De acordo com Bontempo (2007), a capsaicina e a piperina possuem reconhecida
atividade citotdxica, principalmente quando seus capsaicindides sédo ingeridos na quantidade
de 512mg a 13g de capsaicina /kg por humanos. Em doses superiores, estas substancias

podem ser letais ao ser humano.

CONCLUSAO

Portanto, através do levantamento publicado nesse artigo pode-se concluir que o fruto
das espécies vegetais do género Capsicum sp — Solanaceae e da Piper nigrum L. - Piperaceae
apresentam um grande potencial como ferramentas funcionais e terapéuticas podendo ser
aplicadas desde em prevencdao e tratamento de doengas relacionadas a processos
inflamatérios cronicos e obesidade, até em problemas relacionados ao envelhecimento e a
neoplasias.

No entanto, deve-se haver cautela ao utilizar preparagdes constituidas por essas
espécies vegetais assim como na gravidez, lactdncia e em portadores de problemas
gastrointestinais, embora sejam indicados como estimulantes digestivos. Na interagdo farmaco
nutriente é prudente que se administre durante ou apds dietas balanceadas e diversificadas ao
ponto de minimizar a inibicAo e a indugdo de processos protéicos e enzimaticos

metabolizadores.
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