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RESUMO

A pimenta dedo-de-moga esta entre as hortaligas mais consumidas no Brasil, dentre suas substincias
destaca-se a capsaicina, um alcaldide responsavel por diversas propriedades terapéuticas. Assim, o
presente estudo, tem como objetivo explorar tais propriedades, identificando-as na literatura
especializada, bem como trazer dados historicos relevantes. A metodologia empregada baseiou-se em
uma revisdo bibliogréfica narrativa, com base artigos de periddicos indexados nas plataformas digitais
Scielo e Lilacs. Os principais resultados obtidos, demonstram que a capsaicina € o principal ativo das
pimentas, possuindo muitas propriedades, tais como antibacteriana. Na 4area cosmética ¢ usada
amplamente como substancia termogénica, antioxidante e antimicrobiana. Com base na presente
pesquisa, concluiu-se que a capsaicina possui agdes que podem ser exploradas nas areas de estética e
farmacéutica.

Palavras-chave:Pimenta dedo-de-moga, Capsaicina, Propriedades, Comercializagao.

INTRODUCAO
Em um pais miscigenado, ser brasileiro ¢ trazer assinatura de culturas de muitas ragas,

e delas as influénicas na culinaria e nos sabores. Os picantes ja sdo muito apreciados em
regides do Brasil, como o nordeste. Porém, esse sabor passou a fazer parte da culinaria diaria.
Foi assim que consumo e a producao das pimentas Capsicum spp., vem expandindo a area
cultivada, com a instauragdo de agroindustrias. E possivel afirmar que o agronegocio de
pimentas (doces e picantes) tem rendido lucros ao pais. Além do mercado interno, uma parte
da produgdo brasileira de pimentas ¢ exportada como paprica, pasta, flocos desidratados e em

conservas ornamentais (EMBRAPA, 2012).
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No Brasil hé a cultura de variedades genéticas da Pimenta (plantas de frutos picantes).

Essa hortaliga tem areas de cultivo situadas nas regides Sudeste e Centro-Oeste. A producao ¢
realizada por pequenos, médios e grandes produtores, cujo o beneficiamento do produto
ocorre de forma individual ou integrada a agroindustria (REIFSCHNEIDER, 2000).

Obeneficiamento e a comercializagdo das pimentas Capsicum spp. ocorrem de formas
distintas, tais como, frutos in natura ou processados, na forma de molhos, conservas, geléias e
papricas. Outro ramo ¢ de ornamenta¢do e jardinagem, as pimentas fazem parte de itens
decorativos muito apreciados pela beleza. Além disso, essas plantas vem sendo usada na
fabricagdo de medicamentos € cosméticos utilizando o 6leo extraido (FERRAZ et al., 2016).

Dentre as atribuigdes terapéuticas das plantas do género Capsicum, englobam
atividades antioxidante, anti-inflamatéria e anti-hiperlipidémica em modelos in vivo
(ZIMMER, 2012).

Assim, essa narrativa objetivou identificar as evidéncias das diversas propriedades
terapéuticas do componente alcaldide denominado capsaicina da pimenta dedo-de-moga, bem

como trazer dados histdricos relevantes.

METODOLOGIA

A metodologia empregada baseiou-se em uma revisdo bibliografica narrativa, com
base artigos de periddicos indexados nas plataformas digitais Scielo e Lilacs. Para as buscas e
recuperagdo de documentos utilizou-se as palavras-chave ‘pimenta dedo-de-moca’,
‘Capsicum baccatum ° e ‘capsaicina’.

A sele¢do dos documentos que fizeram parte da narrativa foram publicadas nos
ultimos vinte anos e relatavam as diferentes aplicacdes do componente capsaicina e/ou

relatavam o historico dessa planta nas areas culinarias, farmacéutica e cosmética.

REFERENCIAL TEORICO
Historia das pimentas

As pimentas do género Capsicum ssp se tornaram conhecidas com as navegacoes.
Navegadores portuguese e hispanicos, ao contornar o continente africano, rumo ao oriente,
comercializavam produtos diversos e especiarias, entre elas, condimentos como a pimenta
(CARDOSO et al., 2012). Nessa época a pimenta-do-reino (Piper nigrum), pertencente a
familia Piperaceae e género Piper, era a espécie negociada. Nela, a peperinao era o composto

responsavel pelo sabor picante(CARDOSO et al., 2012).
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No fim do século XV, rumando ao oriente, os ibéricos chegaram ao continente

americano. L4 encontraram tipos distintos de especiarias ¢ condimentos alimentares. Nesse
conjunto as pimentas — fruto de sabor picante, usado como corante ¢ medicamento
(CARDOSO et al., 2012).

As pimentas, encontradas pelos espanhois, eram do género Capsicum, pertencentes a
familia Solanaceae. Assim, essa variedade partiu do continente americano para ser apreciada
em suas variedades de cores e sabores aos redor do mundo. Esses frutostambém eramusados
para conservar os alimentos da contaminacao por fungos e bactérias (VALVERDE, 2011).

Dados histoéricos, informacdes geograficas e eletroforese apontam apontam a origem
do género Capsicumna Bolivia. Foi disseminado por passaros na América Central e do Sul.
Assim, encontra-se esse género na regido tropical compreendida pela faixa que vai da

América do Sul até o México (CARVALHO, 2014).

Importancia da Pimenta Horticola na economia

Na cadeia produtiva de pimenta destaca-se a apresentagdoin natura, em pequenas
quantidades, vendidasvarejo com também no atacado. O comércio desse fruto ¢ influenciado
pelos habitos alimentares regionais (RIBEIRO et al., 2008).

Outro segmento ¢ o das pimentas processadas ou industrializadas. Nessas duas modalidades
de apresentagdo tem potencial para exportacdo como também para a fabricagdo de produtos
alimenticios, farmacéuticos, cosméticos e ornamentais (RIBEIRO et al., 2008).

As pimentas do género Capsicum spp. sdo compostas por diversas espécies, algumas
delas muito utilizadas como tempero no Brasil, como a Capsicum annuum (pimentio),
Capsicum frutescens (malaguetas), Capsicum chinense (pimenta biquinho ou olho de peixe) e
Capsicum baccatum (pimenta dedo-de-moga). A utilizagdo remonta as civilizagdes
americanas, pré-colombianas, em receitas de molhos ou como tempero (REIFSCHNEIDER;
CARVALHO, 2008).

Atualmente, sdo comercializados de diversas formas, entre essas , a in natura,emp0, a
paprica picante, em flocos como a calabresa, entre outros. Também existe a apresentacdo em
forma de molhos liquidos prontos, empregado nas formulagdes da industria alimenticia
(MOREIRA et al., 20006).

Segundo Reifschneider (2000) e Moreira et al., (2006), o agronegodcio de pimenta

envolve pequenas fabricas artesanais,até empresas multinacionais que exportam especiarias €



, . Sl |
IV Congresso Saude Populacional:

4 Brasileirode Metas e Desafios 20 a 22 de agosto de 2020
; Centro de Convengdes de Jodo Pessoa
@ c' E'NCIAS da do Século XXI Joao Pessoa - PB
SAU D E www.conbracis.com.br

conbracis
temperos. A perspectiva do mercado ¢ promissora pela versatilidade de suas aplicagdes, a

exemplo da culindrias, da industria farmacéuticas e em jardinagem e projetos ornamentais.

As pimentas vém sendo analisadas por cientistas por serem preventivas de doencas
ebenéficas a saude. E unanimidade que essa substancia ¢
terapéutica (ARAUJO et al., 2013). Além disso, as pimentas, incluindo a pimenta do reino,sao
considerados alimentos pungentes.No género Capsicum, a pungéncia ¢ apontada como uma
das mais importantes caracteristicas dos frutos. A substancia responsavel por essa ardéncia ¢

capsaicina (Figura), tipica das espécies do género Capsicum (REIFSCHNEIDER, 2000).

9
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FONTE: ZIGLIO (2010)

Figura 1: Estrutura molecular da capsaicina.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Atualmente existem varias composi¢cdes farmacéuticas que utilizam a pimenta e seus
componentes; um exemplo sdo cremes utilizados para o tratamento da acne. Eles agem como
antioxidantes, abundantes nas pimentas devido a presenca de vitamina C, fundamentais para
neutralizar os radicais livres formados no organismo, que causam diversos problemas, como
inflamatorios. S3o desintoxicantes pois atuam na eliminacdo de toxinas, aumentando a
absorcao de outros suplementos, incluindo vitaminas, minerais e aminoacidos (BONTEMPO,
2007).

A Capsicum baccatum é considerada uma fonte valiosa para tratamento de doengas
resistentes (CREMONA et al,, 2018), desempenhando um papel importante em pesquisa de
alimentos funcionais (PERLA et al., 2016). Porém, existem poucos relatos na literatura,
principalmente relacionados aos compostos fendlicos (RIGON et al., 2012).

A pimenta oferece cerca de quatro vezes mais vitamina C do que a laranja
(BONTEMPO, 2007). A vitamina C age no desenvolvimento de coldgeno e fibra, garantindo
firmeza da pele, inibindo assim a formac¢ao da tirosinase, uma enzima que catalisa a produgao

de melanina, por isso, tem agdo clareadora na pele. Além disso, esta presente na sintese da
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carnitina (enzima) e do colesterol; também aumenta a absor¢do de ferro dos alimentos de

origem vegetal, melhorando sua fun¢do imunolégica (CAMARA, et al.,, 1982).

A capsaicina € o principal ativo das pimentas. Pertence a classe dos alcaloides. Ha a
possibilidade de ser adicionada em muitas formulagdes cosméticas na area estética
(SCACHETI et al., 2011).

E um composto incolor, inodoro, de cristalino a graxo, lipofilico e irritante para os
mamiferos (incluindo os humanos), produzindo uma forte sensacdo de queimagdo em
qualquer tecido que entre em contato (BONTEMPO, 2007).

Além disso, apresenta atividade analgésica e antiinflamatéria (ZIMMER, et al., 2012),
por isso pode ser util na melhora de doengas inflamatdrias como agente preventivo.

O autor Alves (2006) investigou também o efeito antidislipidémico e antiinflamatério
com bons resultados.

Em um estudo feito por Zimmer et al., (2012), através de um experimento com
camundongos, demosntrou-se a atividade antiinflamatéria da capsaicina encontrada no
Capsicum baccatum e demonstrando a presenca de potenciais compostos antioxidantes e
antiinflamatdrios que podem ser usados como protétipos em estudos de quimica medicinal
para o desenvolvimento de novos farmacos.

As pesquisas de Havsteen (2002) apresentam orecrutamento de macrofagos e a
liberagdo de interleucinas, como a IL-1, que induz a expressdo do COXgene, importante na
inflamacdo. Substiancias como a capsaicina podem inibir a producdo de eicosandides,
formados a partir do acido araquidonico por uma série de enzimas, particularmente PG COX.
Com isso, tem efeito nos processos regulatorios das doengas cardiovasculares, melhorando a
condicdo dos pacientes que sofrem dedoengas progressivas relativas ao sistema
cardiovascular.

A acdo antioxidante combate os radicais livres que sdo os responsaveis pelo
envelhecimento precoce. Existem cada vez mais estudos demonstrando a potente acgdo
antioxidante (antienvelhecimento) da capsaicina, bem como de suas potentes propriedades
anti-inflamatorias (BONTEMPO, 2007).

A capsaicinaé um composto reconhecido por auxiliar na cicatrizacdo de feridas e
desagregacdo de coagulos sanguineos evitando arteriosclerose. Também age regulando o
colesterol, prevenindo hemorragias e aumentando a resisténcia fisica. Ainda auxilia na

producdo de endorfinas promovendo a sensagdo de bem-estar (LIMA, 2010).
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A capsaicina ¢ usada como analgésico topico em concentragdes variando entre 0,025 a

0,075%, geralmente na forma de cremes, géis e pomadas. Entretanto, tem sido relatado em
literaturas a utilizacdo de concentragdes de até 0,25% para esta finalidade (FERREIRA,
2011).

O uso como analgésicoda substancia capsaicina se da pelo fato de a mesma ser um
agonista exdgeno do receptor TRPV(transient receptor potential vanilloid type-7), que
possui uma subunidade sensivel aocalorresponsavelpela sensagdo de queimadura causada pela
capsaicina. Quando aplicada napele, promove uma resposta analgésica devido a
dessensibilizacdo dosneurdnios sensoriais causada pelo esgotamento da substancia P
(HAVSTEEN, 2002).

Bontempo (2007) relata em seu estudo que o uso da pimenta vermelha durante as
refeicdes estimula o sistema nervoso simpatico produzindo aumento da liberacdo de
catecolaminas (noradrenalina e adrenalina) e consequentemente diminui¢ao do apetite e da
ingestao de calorias, proteinas e gorduras nas refeicdes seguintes.

Ha outros estudos que relatam ser a capsaicina dietética um redutor de ganho de peso,
da resisténcia a insulina e da inflamagdo sistémica em modelos de ratos com obesidade
(KANG et al., 2010; LEE et al., 2012).

Outras pesquisas mostraram que a capsaicina pode ser importante para o controle de
peso em humanos (SAITO; YONESHIRO, 2013; WHITING et al., 2012).

O uso de capsaicina transdérmica melhora o limiar isquémico em pacientes com
doenga corondria isquémica, fato que ocorre provavelmente através de vasodilatagdo arterial
(FRAGASSO et al., 2004). As pesquisas de Gomes (2009)complementam relatando a atuagao
na protecdo contra lesdo de material genético, agindo na inibicdo da acdo de agentes
cancerigenos, regulacdo do ciclo celular e inibi¢cdo de proteinas ndo apoptéticas. Em estudo de
Negri (2005) ha registros de decréscimo no nivel de glicose sanguinea, aumentando o nivel de
insulina. Isso porque os compostos com capsaicina estimulam enzimas pancreaticas e
intestinais, reduzindo a viscosidade intestinal e melhorando a passagem dos nutrientes por
meio do intestino para os principais locais de absor¢ao (MILTENBURG; BRUGALLI, 2004).

As plantas do género Capsicum, possuem efeito repelente atribuido aos compostos
ativos alcaloides, incluindo a capsaicina. Em estudos realizados, extratos de sementes
obtiveram efeito inseticida, atribuido esta ocorréncia aos componentes principais das
pimentas, os capsaicinoides (at¢é 1% na matéria seca do fruto), sendo a capsaicina e a

dihidrocapsaicina as mais importantes (GUIMARAES et al., 2014).
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Para detecc¢ao de substancias é necessario o usode diferentes técnicas analiticas, como

ultracromatografia liquida de alta performance juntamente com espectrometria de massa,
permite uma ampla cobertura e uma andlise mais rapida para deteccdo dos compostos da
pimenta (VORKAS et al., 2015). Além disso, o uso de técnicas de ionizagdo por electrospray
permite medi¢des precisas da massa dos compostos e fragmentos, com alta resolugdo e
resultados confidveis (RAMIREZ-AMBROSI et al, 2013). Estas técnicas permitem

quantificar as substancias e/ou elementos presentes na planta.

CONSIDERACOES FINAIS

As pimentas sdo usadas como condimentos, na forma de conservas caseiras e
industrializadas, em extratos concentrados, em pd, como corantes ou na composi¢do de
medicamentos.

O consumo de capsaicina presente nas pimentas do género Capsicum proporciona
beneficios a satde, pois as mesmas previnem a ocorréncia de doengas cardiovasculares, atuam
sobre o sistema nervoso, colaboram na perda de peso, possuem potencial antioxidante,

propriedades anticarcinogénica, além de efeitos analgésicos, hipoglicémico e antidiabético.
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