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A pimenta no rol dos alimentos funcionais

Grupo de elite dos nutrientes.

FDA e ANVISA: alimentos que, além de possuir
nutrientes, contém também componentes de agdo
protetora, medicinal, terapéutica e curativa
especial.
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A pimenta no rol dos alimentos funcionais
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Capsicum: Uma Visdo Geral

Pertence a familia Solanaceae.
Vegetais e especiarias mais antigos do mundo.

—2°Tempero;
—> Variagdo morfoldgica;
— Tamanho,formatos,

cores e grau de
pungéncia variados.




= Capsicum: 30 espécies diferentes.

Tabela 1. Algumas das espécies de género Capsicum.

Capsicum annum Capsicum cornutum Capsicum leptopodum
Capsicum baccatum Capsicum dimorphum Capsicum lyclanthoides
Capsicum abbreviatum Capsicum dusenif Capsicum luteum
Capsicum breviflorum Capsicum eximium Capsicum minutiflorum
Capsicum buforum Capsicum exile Capsicum mirabile
Capsicum brasilfanum Capsicum fasciculatum Capsicum mositicum
Capsicum campylopodium | Capsicum fastigiatum Capsicum parvifolium
Capsicum cardenasii Capsicum flexuosum Capsicum pubescens
Capsicum chacoense Capsicum frutescens Capsicum schottianum
Capsicum chinense Capsicum galapagoense Capsicum scolnikianum
Capsicum chlorocladium Capsicum geminifolium Capsicum tefragonum
Capsicum ciliatum Capsicum hookerianum Capsicum tovaril
Capsicum coccineum Capsicum lanceolatum Capsicum villosum

[ Principais espécies cultivadas do género Capsicum no continente

americano, inclusive no Brasil.



Capsicum annum

Pimentdo

Capsicum baccatum

Pimenta dedo-de- moca

Pimenta cambuci

Capsicum chinense

AN

Pimenta de cheiro

Capsicum frutescens

Pimenta malagueta

Capsicum pubescens




Capsicum: Uma Visdo Geral

» Problema;
» Exportagdo;

» Razoes.




Capsicum: Uma Visdo Geral

Origindria do continente americano;

China, India e México;

Mais de 150 variedades:;

Biodiversidade e da riqueza
cultural brasileira;




Capsicum: Uma Visdo Geral

Corantes, aromatizantes,
conservantes, componentes de
molhos, etfc;

Paladar;

Tempo de vida dtil;




Antioxidantes naturais

> Exemplos:
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Antioxidantes naturais

/ Extrato de pimenta

Setor industrial

Elaboragdo de produtos que proporcione beneficios aos
consumidores e ao mesmo tempo minimizem perdas
econdmicas.



OH

C3(H;C) C(CH;),

CHa

BHT

Antioxidantes sintéticos;

Aplicagdo industrial;

Industria de alimentos;

Doses de seguranga e toxidade.




Importantes vegetais consumidas frescas ou como especiarias

—

Propriedades antioxidantes, antiinflamatoria,

antimutageénica e quimiopreventiva.
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Capsaicina




Condimento: capsaicina, capsaicindides, carotenoides,
polifendis e vdrios componentes voldteis.
Componentes de valor nutricional: carboidratos,

lipideos, proteinas, vitaminas, fibras e sais minerais.




= Tngestao;

= Propriedades antioxidantes;

Cancer, doenca

diabete, doenca de




Beneficios do consumo de antioxidantes
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ddgenos

formam os radicais livres.

Fatores exdgenos e en

EXOGENOS

ENDOGENOS




Mecanismo de agcdo das substancias antioxidantes

As substancias antioxidantes sequestram os radicais livres oriundos das

reacOes oxidativas.

NO,
NO,
Ph
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Ph Ph
NO, +FIOH = NO, +F10
DPPH Antioxidante DPPH Antioxidante

* DPPH radical livre sintético



Efeito gastroprotetor: lesdo da mucosa gdstrica;
Analgésico: concentragodes de 0,025% a 0,075%;
Pacientes com rinite;

Prevengdo e tratamento de mielomas multiplos e outros

tipos de cdncer:;
Area de odontologia;
Sprays de pimenta e/ou gds de pimenta;

Atividade antibacteriana.



Pimentas: Vitamina C

A g

Vitamina hidrossolUvel e um importante
antioxidante

.

Reage diretamente com o0 oxigénio simples,
radical hidroxila e radical superoxido;

Cor, sabor e aroma de alimentos:

52-134 mg.100g*, em frutos frescos.




Cores diversas e brilhantes:
Valor nutricional;
Cor vermelha: capsantina e capsorubina;

Cor amarela: betacaroteno, zeantina e criptoxantina.



Grupo quimicamente heterogéneo;
Fitoquimicos;
——> | Antioxidantes;
Acido cafeico, dcido clorogénico e flavondides

uercetina, rutina, etc;
OH !

Estrutura quimica do fenol.



Compostos Fenolicos

—> Sementes: ricas em fendlicos.




Diversidade de propriedades benéficas e sua aplicagdo.

e

Importdncia sécioeconomica

: Agronegocio brasileiro

Pimenta
Consumo

Qualidade da alimentacado



3 Conclusoes

A pimenta é um alimento funcional,
portanto seus beneficios devem ser encarados em
longo prazo. Ela é antioxidante, bactericida, pode
proteger o sistema digestivo, combater tensoes
musculares e ajudar o tratamento de reumatismos
articulares. O ideal € utiliza-la no dia-a-dia. Ou
seja, um otimo alimento para o carddpio do

consumidor.
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