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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, contêm também componentes de ação 
protetora, medicinal, terapêutica e curativa 
especial. 
     

 



  

 

 

    

 

A pimenta no rol dos alimentos funcionais  



  

 

 

Capsicum: Uma Visão Geral 

  

• Pertence à família Solanaceae. 

• Vegetais e especiarias mais antigos do mundo. 

 

      2°Tempero; 

      Variação morfológica;  

 
  Tamanho,formatos, 

cores e grau de 
pungência variados. 
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 Capsicum: 30 espécies diferentes. 

 
Tabela 1. Algumas das espécies de gênero Capsicum. 



  

 

  

Capsicum annum  

  Capsicum baccatum 

  Capsicum  chinense 

Capsicum  frutescens 

Capsicum  pubescens  

    Pimenta malagueta 

 Pimenta dedo-de- moça   Pimenta  cambuci 

  Pimenta de cheiro 

         Pimentão 



  

 

 

 Problema; 

 Exportação; 

 Razões. 

 

Capsicum: Uma Visão Geral 

 



  

 

 

Originária  do continente americano; 

 

Mais de 150 variedades;  

 

  Biodiversidade e da riqueza 
cultural brasileira; 

 

Capsicum: Uma Visão Geral 

 

China, India e México; 



  

 

 

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

Paladar; 

 

  Tempo de vida útil; 

 

 

Capsicum: Uma Visão Geral 

 



  

 

 

Vitamina C Carotenoides 

Vitamina E 

Tanino Flavonoide 

Antioxidantes naturais  
 

 Exemplos:  

 



  

 

 

Antioxidantes naturais 

 Extrato de pimenta  

Setor industrial 

 

Elaboração de produtos que proporcione benefícios aos 
consumidores e ao mesmo tempo minimizem perdas 

econômicas.  
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 Antioxidantes sintéticos; 

 Aplicação industrial;  

 Indústria de alimentos; 

 Doses de segurança e toxidade. 

 

 

 

 



  

 

 

Importantes vegetais consumidas frescas ou como especiarias  

 

Propriedades antioxidantes, antiinflamatória, 

antimutagênica e quimiopreventiva. 

 

Capsaicina 



  

 

 

 
 

• Condimento: capsaicina, capsaicinóides, carotenoides,  

polifenóis e vários componentes voláteis. 

• Componentes de valor nutricional: carboidratos, 

lipídeos, proteínas, vitaminas, fibras e sais minerais. 
 



  

 

 

 Ingestão; 

 Propriedades antioxidantes; 

 

  Cancer, doença cardiovascular, catarata, 

diabete, doença de Alzheimer e de Parkinson. 



  

 

 

Benefícios do consumo de antioxidantes 



  

 

 

Fatores exógenos e endógenos 
formam os radicais livres.  

EXÓGENOS  

ENDÓGENOS  



  

 

 

Mecanismo de ação das substâncias antioxidantes 

As substâncias antioxidantes seqüestram os radicais livres oriundos das 

reações oxidativas.  

* DPPH radical livre sintético 



  

 

 

 Efeito gastroprotetor: lesão da mucosa gástrica; 

Analgésico: concentrações de 0,025% a 0,075%; 

 Pacientes com rinite; 

 Prevenção e tratamento de mielomas múltiplos e outros 

tipos de câncer; 

Área de odontologia; 

 Sprays de pimenta e/ou gás de pimenta; 

Atividade antibacteriana.            

                                                            

Capsaicina  



  

 

 

Pimentas: Vitamina C 

Vitamina hidrossolúvel e um importante 

antioxidante 

Reage diretamente com o oxigênio simples, 

radical hidroxila e radical superóxido; 

 

Cor, sabor e aroma de alimentos; 

 

 52-134 mg.100g-1, em frutos frescos.  



  

 

 

 

 

 Cores diversas e brilhantes;  

 Valor nutricional; 

 Cor vermelha: capsantina e capsorubina; 

  Cor amarela: betacaroteno, zeantina e criptoxantina. 

 

 

Carotenoides  



  

 

 

 Grupo quimicamente heterogêneo;  

 Fitoquímicos;  

Antioxidantes; 

Acido cafeico, ácido clorogênico  e flavonóides 

quercetina, rutina, etc; 

 

            

                                                            

                    

Estrutura química do fenol.  

Compostos Fenólicos  

OH



  

 

 

         Sementes: ricas em fenólicos. 

 

            

                                                            

 

                    

Compostos Fenólicos  



  

 

 
 
 
 

Diversidade de propriedades benéficas e sua aplicação.  
.  

 Importância sócioeconômica  

 Agronegocio brasileiro 

 Consumo 

 Qualidade da alimentação 

 

Pimenta 

  



  

 

 

 Conclusões 

  A pimenta é um alimento funcional, 

portanto seus benefícios devem ser encarados em 

longo prazo. Ela é antioxidante, bactericida, pode 

proteger o sistema digestivo, combater tensões 

musculares e ajudar o tratamento de reumatismos 

articulares. O ideal é utilizá-la no dia-a-dia. Ou 

seja, um ótimo alimento para o cardápio do 

consumidor. 
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