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RESUMO  

 

Este estudo teve como objetivo avaliar os compostos fenólicos da pimenta 

malagueta (Capsicum frutescens) e estudar seu mecanismo antioxidante e anti-

inflamatório no organismo, utilizando da metodologia de análise de artigos de 

plataformas como Pubmed e Scielo, realizando a seleção de acordo com o assunto 

do trabalho, entre os anos de 1999 a 2022. O consumo de pimentas in natura e em 

conserva proporciona diversos benefícios a saúde humana, como a proteção das 

células contra os danos oxidativos provindo dos radicais livres e prevenção das 

doenças degenerativas. A grande quantidade de compostos fenólicos e capsaicína 

presentes na espécie de pimenta malagueta promove diversos benefícios a saúde 

humana, como redução do estresse oxidativo, proteção da integridade celular e 

prevenção do envelhecimento precoce das células. 

 

Palavras-chave: Antioxidante; compostos fenólicos; compostos bioativos; Pimenta 

Malagueta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

This study aimed to evaluate the phenolic compounds of chili pepper 

(Capsicum frutescens) and to study its antioxidant and anti-inflammatory mechanism 

in the organism. The consumption of fresh and canned peppers provides several 

benefits to human health, such as the protection of cells against oxidative damage 

from free radicals and the prevention of degenerative diseases. The large amount of 

phenolic compounds and capsaicin present in the chili pepper species promotes 

several benefits to human health, such as reducing oxidative stress, protecting 

cellular integrity and preventing premature aging of cells. 

  

Keywords: antioxidant; phenolic compounds; bioactive compounds; Chili Pepper 
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1 INTRODUÇÃO  
 

A pimenta é um fruto de grande valor financeiro no mercado brasileiro e são 

comercializadas in natura, em conserva e também como tempero. São alvos de 

pesquisas e desenvolvimento das indústrias alimentícias devido a alta demanda 

para exportação. O gênero de pimenta Capsicum originou nas América Central e Sul 

por serem naturalmente de locais tropicais e úmidos; no Brasil as principais espécies 

do gênero Capsicum domesticadas são a Capsicum annunm var. annum que 

compreendem a pimenta-doce, japeleño, cayanee e serrano, e a Capsicum 

baccatum var. pendulum tem-se a pimenta dedo de moça e a Cambuci. Outra 

espécie importante no Brasil devido a identidade cultural é a Capsicum chinense, 

que engloba a pimenta de cheiro, cumari do Pará, murupi e biquinho, principalmente. 

(CARVALHO et al, 2014) 

A pimenta malagueta e tabasco pertencem à espécie Capsicum frutescens e 

são conhecidas pelos seus frutos menores, alongados, de coloração vermelha, 

resultante do pigmento B-caroteno e carotenóides, e paredes muito finas, ricos em 

capsaicinas, compostos antioxidantes, bioativos e fenólicos. A pungência é 

característica marcante do gênero, sendo produzido pelas células epidérmicas da 

pimenta e estão associadas a dois capsaicinóides, a capsaicina e dihidrocapsaicina, 

que são substâncias alcalóides, responsável pela produção de oleoresinas, sendo 

estes extratos semi-sólido composto por resina e óleo essencial ou graxos. 

(CARVALHO et al, 2014) 

A preservação dos compostos bioativos presentes na pimenta, como a 

vitamina C, carotenoides, vitamina E, e compostos fenólicos totais depende de 

metodologias de extração que evitem a degradação dessas substâncias em contato 

com o oxigênio, pois são extremamente voláteis (SANTOS et al, 2017). 

A concentração de flavonoides e capsaicinoides em pimentas malaguetas 

está associada ao grau de maturação do fruto e das sementes. A ação dos 

flavonoides e capsaicinoides no organismo tem como função biológica retardar o 

processo de envelhecimento das células e eliminação dos radicais livres. O consumo 

de pimentas in natura e em conserva proporciona diversos efeitos na saúde 

humana, como as propriedades antioxidantes que protegem as células contra os 

danos oxidativos, prevenindo o desenvolvimento de doenças degenerativas comuns, 

como diabetes e doenças cardiovasculares. A grande quantidade de compostos 
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fenólicos ou flavonoides presentes na espécie de pimenta malagueta também 

impedem a oxidação de gorduras essenciais. Já a identificação de alimentos ricos 

em vitamina C é essencial para uma variedade de funções biológicas atuando como 

cofator em várias reações de hidroxilação, como a síntese de colesterol, 

aminoácidos e alguns hormônios peptídicos, além da biossíntese de colágeno 

(CHÁVEZ-MENDOZA et al., 2015) 

As metodologias mais abordadas para a extração dos compostos 

pesquisados na pimenta malagueta são as de cromatografia líquida de alta eficiência 

e cromatografia gasosa (MELO et al., 2011) 
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2 METODOLOGIA 

 
Foi realizada a busca nas bases de dados indexadas SCIELO, NCBI, Pub 

Med e RESEARCHGATE utilizando-se para a pesquisa o termo Capsicum 

frutencens, antioxidante, compostos fenólicos e capsaicína. Foram incluídas 

produções científicas que abordassem Compostos Bioativos e Fenólicos como tema 

central, escrito em inglês ou português, publicados no período de 1999 a 2022. 

Como questão norteadora do estudo elegeu-se a seguinte indagação: Como a ação 

antioxidante dos compostos bioativos e fenólicos da pimenta Capsicum frustescens 

influenciam na prevenção de doenças? 
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3 OBJETIVO GERAL 

 
Avaliar os compostos fenólicos da pimenta malagueta (Capsicum frutescens) 

e estudar seu mecanismo antioxidante e anti-inflamatório no organismo. 
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4 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

4.1 COMPOSTOS BIOATIVOS 

 
Os compostos bioativos (CBA) podem ser definidos como nutrientes ou não 

que exercem funções metabólicas e fisiológicas específicas atuando como 

antioxidantes, inibindo a ação de colesterol, bloqueando a atividade antibacteriana e 

entre outros. Os compostos bioativos dão funcionalidade em alimentos e estão 

presentes em frutas, hortaliças, fibras e cereais, e possuem mecanismo de ação 

diversos devido a diferentes sítios celulares. O consumo diário de compostos 

bioativos pode variar de 6,5 a 14,2mg e são encontrados na cenoura, couve, batata-

doce, tomate, beterraba, mamão papaia, manga, brócolis e espinafre (BASTOS, 

2009) 

Os principais compostos bioativos são as ancitocianinas, resveratrol, 

carotenoides, licopeno, polifenóis, compostos organossulfurados, isoflavonas, 

fitoesteróis, tocotrienois, provitamina A, e tocoferóis. O consumo de alimentos ricos 

em compostos bioativos confere diversos benefícios, como redução do risco de 

desenvolvimento de doenças degenerativas, cardiovasculares, osteoporose, 

inflamação, diabetes tipo II e manutenção e prevenção da saúde (SOARES et al., 

2015) 

As antocianinas são pigmentos solúveis encontrados em muitas plantas e 

fazem parte do grupo flavonoides e estão presentes em alimentos como açaí, 

ameixa, amora, cereja, figo, morango, acerola, repolho roxo, berinjela, uva e batata 

roxa. São pigmentos hidrossolúveis e podem variar de cor azul a escarlate e podem 

estar presentes em caules, raízes, flores e frutos de tecidos vegetais. O valor diário é 

de 23,69mg/dia e desempenham funções biológicas importantes como prevenção de 

alergias, osteoporose, doenças neurodegenerativas, entre outras (SOARES et al., 

2015) 

O resveratrol, pertence ao grupo dos estibenos e estão presentes em cascas 

de uvas tintas, amendoim e frutas vermelhas. As propriedades desse grupo de CBA 

são anti-inflamatórias, antioxidante, prevenção de aterosclerose e ainda, atuar como 

quelante de espécies reativas de oxigênio (ERO) e ferro. O valor de consumo diário 

é de 30 e 120mg, não podendo exceder 5g/dia (BASTOS, 2009) 
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Há mais de 70 diferentes tipos de compostos sulfurados e estes podem ser 

encontrados em alimentos como brócolis, couve-flor, nabos, rúcula e couve e alho. 

Possuem importância biológica devido a importantes modeladores das enzimas que 

protegem o DNA, combate de radicais livres, inibidores da inflamação e ação direta 

ou indireta como antioxidantes atuando no controle da apoptose e ciclo celular 

(MORAES; COLLA., 2006) 

Os carotenoides ou pigmentos naturais são lipofílicos e incluem o alfa 

caroteno, betacaroteno, beta cripxantina, licopeno, luteína e zeaxantina e são 

responsáveis pela coloração amarela, laranja ou vermelha em vegetais e frutas. O 

consumo diário é 9 a 18 mil mg/dia e os principais alimentos ricos em carotenoides 

são cenoura, couve, abóbora, batata doce, tomate, beterraba, mamão papaia e 

espinafre. Entre os diversos benefícios estão a redução da degeneração macular, 

doenças cardiovasculares e catarata (NOGUEIRA et al, 2018). Na pimenta, os níveis 

de carotenoides podem variar pelo grau de maturidade, genótipos e condições de 

cultivo e processamento (CHUAH et al., 2008) 

A provitamina A possui grande importância no desenvolvimento embrionário, 

proteção do organismo contra o estresse oxidativo e funcionamento do sistema 

imune. Está presente em alimentos de origem vegetal, como a cenoura, abóbora e 

espinafre. O betacaroteno é o precursor da provitamina A e pode ser encontrado em 

ovo, peixe, queijo, manteiga e fígado, sendo que a ingestão diária recomendada é 

de 700mg em mulheres, 770mg em gestantes, 1300 mg em lactantes e 900mg em 

homens. (CARVALHO et a.l, 2006) 

O licopeno possui características lipofílicas e faz parte dos 600 pigmentos 

carotenoides encontrados na natureza e um dos 25 encontrados no plasma e 

tecidos humanos com grande distribuição no fígado, pulmão, coluna cervical, pele e 

mama. O licopeno é adquirido pela alimentação porque não são sintetizados no 

organismo humano, estão presente nos frutos como tomate, mamão papaia, goiaba 

vermelha, pitanga e melancia. A concentração desse composto bioativo varia de 

acordo com a maturação do fruto, clima, local de plantio, manejo pós-coleta e 

armazenamento, encontra-se em maior quantidade na maioria das vezes nas cascas 

dos frutos quando comparado com a polpa. A concentração de licopeno se encontra 

em maior quantidade nos frutos vermelhos quando comparados com os frutos de cor 

amarela e maiores índices nas estações climáticas quentes, como o verão. Dietas 

ricas em licopeno podem reduzir o risco de câncer de esôfago, pulmão e próstata, 
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pela capacidade antioxidante contra os radicais livres e ainda, produzir efeitos 

benéficos ao sistema imunológico (MORITZ; TRAMONTE., 2006). 

Os produtos comerciais de tomate, como molhos, extratos, sucos e ketchup 

possuem altas concentrações de licopeno, porém, depende dos métodos de 

extração da matéria prima. A quantidade diária desse composto bioativo é de 4 a 

35mg, mas não existe uma quantidade mínima e máxima considerada segura para a 

ingestão. Pesquisas realizadas por Rao e Shen (2022) ressalta que a quantidade de 

5 a 10mg de licopeno diário para pessoas sadias são suficientes para obtenção dos 

benefícios, entretanto para a prevenção de determinadas doenças a quantidade 

deve ser aumentada. 

O licopeno possui estrutura química simétrica acíclica de carbonos e 

hidrogênio em ligações duplas e duas ligações não conjugadas e a absorção no 

organismo depende de fatores físico-químicos e pH do estômago. Outro fator que 

interfere na biodisponibilidade do licopeno no organismo é a competição com outros 

carotenoides durante a absorção intestinal, e pode ser diminuída quando ingerido 

com fibras de celulose, pectina, cereal de trigo e alginato (MORITZ e TRAMONTE, 

2006)  

A vitamina C é um dos macros nutrientes e compostos de grande relevância 

clínica, devido a ação protetora no sistema imune contrarreações alérgicas e 

doenças como diabetes e aterosclerose. A vitamina C é encontrada em frutas 

cítricas, pimentão verde e vermelho, morangos, tomates, brócolis, nabo, groselha 

indiana e outros vegetais folhosos. Estudos sugerem que 45mg/dia de vitamina C 

são suficientes para adultos saudáveis, mas há estudos que recomendam até 

100mg/dia para potencializar o efeito benefícios à saúde. A absorção da vitamina C 

no organismo ocorre pelas células do intestino delgado e a biodisponibilidade pode 

ser reduzida na ingestão de álcool, febre, doenças virais tabagismo, uso de 

antibióticos, analgésicos, exposição a produtos petrolíferos ou monóxido de carbono 

e toxicidade de metais pesados (CARR e SILVA, 2017) 

A vitamina C protege importantes biomoléculas, como proteínas, lipídios, 

ácidos nucleicos e carboidratos de riscos de estresse oxidativos provindo do próprio 

metabolismo celular, toxinas e poluição do ambiente. Baixos níveis de vitamina C no 

organismo pode facilitar o desenvolvimento de patologias e infecções como 

consequência do enfraquecimento do metabolismo e de estruturas de colágeno. O 

sinal mais comum da deficiência de vitamina C no organismo é a susceptibilidade de 
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infecções no trato respiratório que podem acompanhar sangramento gengival, 

hematomas e machucados que não cicatrizam. O escorbuto é uma patologia 

associada a baixos níveis de vitamina C no plasma e pode ser fatal para pacientes 

imudeprimidos (MANELA-AZULAY et al, 2003). 

A ação antioxidante da vitamina C está relacionada com a capacidade de 

doação de elétrons durante processos de biossíntese de proteínas e respiração 

celular através do transporte de ácidos graxos para a produção de energia celular na 

mitocôndria. A atividade enzimática também é outro fator que atua no mecanismo 

antioxidante, a vitamina é um cofator no ciclo monociclogenases e desoxigenasses 

(VIDAL & FREITAS, 2014) 

No sistema imune, a vitamina C se encontra em concentrações plasmática 

intracelular em células como monócito, neutrófilo e linfócito T que atuam como 

mediador para reações oxidativas, quimiotaxia de neutrófilos por Inter leucinas (IL-4 

e IL-10) durante a resposta anti-inflamatória e hiper estímulo do sistema imune na 

presença de fungo, bactérias e vírus. Pacientes com casos de pneumonia e 

infecções respiratória apresentam melhoras quando acompanhados de 

suplementação intravenosa de vitamina C, reduzindo os sintomas colaterais e ainda, 

prevenção de resfriados (SARNI et al.l, 2010) 

 

4.2 COMPOSTOS FENÓLICOS 

 

Os principais compostos fenólicos encontrados em alimentos pertencem à 

classe flavonoides, ácidos fenólicos, estilenos e taninos, e são quimicamente 

constituídos de anéis benzênicos, com um ou mais substituintes da hidroxila, e 

podem variar de simples moléculas fenólicas a compostos altamente polimerizados 

como o ácido rosmarínico quando comparado com o ácido gálico. Em razão da 

presença de anéis aromáticos e hidroxilas na composição química, os flavonoides 

são capazes de sequestrar os radicais livres, sendo caracterizado pela ação 

antioxidante (LIN et al., 2016).  

Atualmente já foram identificados cerca de 8.000 tipos de compostos 

fenólicos em alimentos, principalmente em vegetais. Nos alimentos, os compostos 

fenólicos possuem atributos de cor em tons azuis, roxo e vermelho em vegetais, 

sabor adstringente, amargo e doce, aroma, estabilidade oxidativa e propriedades 

funcionais (FREIRE et al., 2017) 
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A biossíntese de compostos fenólicos nos vegetais pode ocorrer através do 

ácido chiquímico ou através dos poliacetatos, como mostra a Figura 1.  

 

Figura 1. Representação esquemática da biossíntese de fenólicos em vegetais 
 

 
Fonte: NASCIMENTO, 2012 

 

A via do ácido chiquímico é responsável pela maioria da síntese dos 

compostos fenóis vegetais, a síntese nesta via possui sete reações enzimáticas e 

como produto final tem-se os aminoácidos aromáticos, como a tirosina, fenilalanina, 

ácido cinâmicos e seus derivados como cumarinas, lignanas e derivados de 

fenilpropanóides. A via dos poliacetatos inicia com uma molécula de acetil CoA e 

através de uma série de reação de condensação e redução, forma-se uma 

variedade de metabólitos como a quinona e flavonoides (FERREIRA et al, 2016). 

Na pimenta do gênero Capsicum, o principal composto fenólico são os 

capsinóides que podem melhorar a capacidade de absorção dos nutrientes no 

intestino e ainda atuar como cicatrizante de feridas e no controle do colesterol 

(BARDUZZI, 2011)  

 
4.3 PIMENTA 

 

As pimentas são originárias das Américas, pertencem a família Solanceae e 

de acordo com a classificação taxonômica, 35 espécies são do gênero Capsicum. 

Estas crescem em ambientes de zonas tropicais e úmidas (SANTOS et al, 2012) 
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O gênero de pimenta Capsicum são amplamente distribuídas ao redor do 

mundo e são conhecidos pelas diversas variações morfológicas de frutos com 

diversos formatos, cores e tamanhos. Além das propriedades nutritivas, são ricos em 

vitamina A, vitamina B1, vitamina B2, vitamina C e vitamina E. A coloração do fruto 

maduro desta espécie é na maioria das vezes vermelha, mas pode variar de amarelo 

a roxo (SANTOS et al, 2012) 

Apesar da ampla comercialização no mundo, apenas cinco espécies são 

domesticadas e cultivadas, sendo a Capsicum annun, C. baccatum, C. chieneses, C. 

frutencens e C. pubencens. No Brasil, o primeiro registro de consumo e profilaxia de 

pimentas foi observado nas tribos indígenas, e eram utilizadas para tratar coceiras, 

reumatismo, dor de dente e inchaço empregando o fruto, folhas ou ramos 

(BARBOSA et al., 2002)  

Atualmente, o mercado de pimentas se distribui pelo mundo e são 

consumidas, na maioria das vezes, como condimentos e in natura. No Brasil, a 

comercialização possui grande valor econômico para pequeno-médios produtores, 

além das indústrias alimentícias, cosmética e farmacêutica (BARBIERI; NEITZKE; 

UENO, 2015) 

O gênero Capsicum possui cerca de vinte espécies pelo mundo e foram 

agrupadas de acordo com a exploração do homem, como domesticadas (largamente 

cultivadas), semi domesticada (pouco cultivada) e silvestres (não cultivadas 

comercialmente). Além do consumo in natura ou na forma de condimentos, as 

pimentas são comercializadas como plantas ornamentais em razão dos frutos 

possuírem diferentes colorações (ROMAN et al, 2011) 

Uma característica marcante do gênero Capsicum é a pungência, atribuída a 

superfície das células epidérmicas da placenta (tecido localizado na parte interna do 

fruto onde estão inseridas as sementes) responsável pela produção de oleoresinas, 

capsaicina, dihidrocapsaicina e substância alcaloide, e são liberados quando o fruto 

sofre algum dano físico (COSTA et al, 2015) 

A espécie Capsicum frutescens é conhecida como malaguetas, no Brasil, 

são encontradas nas regiões Sudeste, Nordeste, Centro-Oeste e na Zona da Mata 

Mineira. Anualmente são produzidas mais de 90 toneladas para consumo in natura, 

molhos e em conserva. No geral, os frutos medem de 1cm a 3cm de comprimento 

por 0,4 cm a 0,6 cm de largura, são verdes quando imaturos e vermelho quando 

maduros. A planta é arbustiva e pode chegar a 2 metros de altura com 2 a 5 frutos 
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por inserção, e existe ainda a diferença entre malaguetinha e malaguetão devido ao 

tamanho. A culinária Nordestina utiliza largamente o tempero na preparação de 

pratos típicos da Bahia, como o acarajé e pratos à base de peixes. As propriedades 

químicas presentes nos frutos são justificadas pela variedade genética, refletindo 

nos teores de pungência (ardume ou picância), formatos, cores e tamanho 

(THUPAIRO et al, 2019) 

A Figura 2 mostra a estrutura da pimenta. 

 

Figura 2. Estruturas da pimenta 

 
Fonte: Lopes, 2008 

 

As capsaicínas e dihidrocapsacínas são substâncias encontradas no fruto, e 

são caracterizadas por amidas ácidas de ácido graxos de cadeia ramificada com 

propriedades alcaloides. Os capsaicinóides são encontrados na placenta do fruto 

durante a maturação e atingem altos teores em 40 a 60 dias de maturação, após 

esse período os compostos são degradados pela ação de peroxidades, ademais, 

fatores como disponibilidade de nutrientes, disponibilidade de água e estágio de 

desenvolvimento do fruto interferem na quantidade de do acúmulo de capsaicinóides 

(COSTA et al, 2009). 

 A Figura 3 mostra a estruturas químicas dos principais capsaicinoides. 
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Figura 3. Estruturas químicas dos principais capsaicinoides capsaicina, 

homocapsaicina, dihidrocapsaicina, nordihidrocapsaicina e homodihidrocapsaicina. 

 
Fonte: FAYOS, 2017 

        

     Para a extração das substâncias ativas da pimenta deve considerar o 

volume do solvente, quantidade da amostra, temperatura e teor de capsacinóides. 

As principais metodologias utilizadas para a extração de capsaicinoides são 

cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) e cromatografia gasosa (CG). A 

cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) é um método analítico de separação 

dos componentes da amostra analisada através da fase estacionária e fase móvel 

(FILHO et al, 2010) 

O estudo realizado por Othman (2011) avaliou o teor de capsinóides por 

cromatografia líquida de alta eficiência e revelou que a concentração de capsaicina e 

dihidrocapsaicina, moléculas presente em grande quantidade nas pimentas são 

maiores no gênero Capsicum, representadas pelas pimentas Capsicum frutencens 

(Malagueta) e Capsicum annum (Cayenne e Jalapennõ), quando comparadas com 

pimentas verdes, não pungentes. A pungência das pimentas malaguetas analisadas 

foi quantificada em torno de 67984,60 a 4949,08 SHU na escala de Scoville, sendo 

classificados como altamente e moderadamente pungentes para as amostras 

estudadas. Uma das vantagens de utilizar a CLAE para análises de alimentos é a 

alta precisão e fácil execução, no estudo, as moléculas capsaicinóides e 

dihidrocapcionóides foram observados na fase líquida da CLAE, apresentando altos 

picos no cromato grama e atingindo máxima absorbância em 228nm no 

espectrofotômetro. 

A técnica de cromatografia gasosa (CG) foi desenvolvida por James e 

Martins em 1952 e tem como base a separação de compostos ou substâncias 

voláteis de acordo com a fase gasosa ou estacionária, e mensurada por um detector 

em tempos diferentes. É uma técnica sensível com alto poder de resolução que 
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requer pequenas quantidades de amostra para análise e amplamente aproveitado 

para extratos do gênero Capsicum spp., e podem ser usados com finalidade 

qualitativa ou quantitativa. Estudos realizados por Valim, Thays Cardoso (2019) 

identificou os principais compostos voláteis na pimenta do gênero Capsicum spp., 

sendo caracterizados por ésteres, terpenos, alcanos álcoois, cetonas e ácidos 

graxos (VALIM, 2019) 

A estrutura química da capsaicina, como mostra a Figura 4, possui três 

regiões e são divididas entre os grupos funcionais. A função antioxidante está na 

porção A, representada pelo fenol e éter, os compostos fenólicos na porção B e a 

cadeia lateral hidrofóbica em C (NASCIMENTO, 2012) 

 

Figura 4. Estrutura química da capsaicina 

 

Fonte: BARDUZZI, 2011 

 

4.4 O PAPEL DO ANTIOXIDANTE E ANTI-INFLAMATÓRIO NO ORGANISMO 

 

O consumo de alimentos ricos em compostos bioativos auxilia no combate 

de radicais livres produzidos pelo organismo e proteção das biomoléculas 

fundamentais, como o DNA. O estresse oxidativo é resultado do desequilíbrio entre 

substâncias oxidantes e antioxidantes em células, sendo que os danos oxidativos 

podem estar relacionados com etiologias de doenças degenerativas. Os radicais 

livres são encontrados em diversos locais no organismo, mas na célula, 

frequentemente estão relacionados com o sítio de metabolismo, como citoplasma e 

mitocôndria. O OH- é conhecido por ser um dos principais radicais livres na indução 

de lesão celular, enquanto que o H202 estimula danos ao DNA pelas reações 

enzimáticas e capacidade de atravessar membranas (BIANCHI; ANTUNES, 1999). 

A atuação dos compostos bioativos no combate dos radicais livres está 

associada ao reparo das lesões e à proteção da integridade celular. As vitaminas C, 

E e A agem em conjunto com os flavonóides e carotenóides atuando na intercepção 
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dos radicais livres, e também no sistema imune durante o processo inflamatório 

através da recrutação das células neutrofílicas, citocinas e interleucinas na região 

lesionada. Durante o processo inflamatório há o aumento da síntese de enzimas 

antioxidantes, a glutationa peroxidase, catalase e dismutase para a proteção das 

células e tecidos do estresse oxidativo (MUSFIROH et al, 2012) 

A suplementação por meio de vitaminas é uma outra alternativa para o 

combate dos radicais livres. A vitamina C (ácido ascórbico) inibe a formação de 

metabólitos nitrosos que são tóxicos para as células e em altas quantidade podem 

desencadear alteração celular e consequentemente a mutagênese. A vitamina E 

está associada à proteção das membranas celulares e do DNA pois minimiza ou 

impede as irregularidades provocados pelos radicais livres associados ao 

envelhecimento celular e de doenças como catarata, artrite e câncer através da 

inibição da peroxidação dos lipídios. A vitamina A é um fator importante na 

diferenciação celular e crescimento saudável das células, possui efeito antioxidante 

e ação preventiva no avanço de tumores no estômago, bexiga, mama e pele 

(MUSFIROH et al, 2012) 

A presença de vitamina A e E, bioflavonoides e betacaroteno na pimenta 

malagueta são fundamentais para o combate de radicais livres provindo de 

processos metabólitos de síntese complexa a partir do oxigênio e respiração celular. 

A produção de radicais livres no organismo humano pode ser potencializada com a 

poluição ambiental, alto consumo de gorduras saturadas, álcool e cigarro. 

Substâncias protetoras como a capsaicina e piperina na pimenta possuem potente 

ação antinflamatória e antioxidante, prevenindo o envelhecimento celular precoce e 

dano genético pela neutralização dos radicais livres. O consumo de pimenta in 

natura ou em conserva durante as refeições melhora a absorção dos nutrientes por 

estímulo do sistema nervoso simpático levando a produção de catecolaminas, um 

dos compostos orgânicos que são responsáveis pela sensação de sacies, além de 

diminuir o apetite e necessidade de ingestão calórica provindas de fontes de 

alimentos ricos em gorduras e proteínas nas próximas refeições. Isso acontece 

porque a pimenta possui fibras, proteínas, lipídios, minerais e vitaminas essenciais 

para o equilíbrio biológico e manutenção das funções vitais do organismo 

(BARDUZZI, 2011). 

A atividade antioxidante da pimenta malagueta possui como componente 

antioxidante ativo os compostos fenólicos, quercetina e luteolina e a concentração 
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dessas substâncias no fruto depende do grau de maturação. Os capsinóides possui 

grande importância clínica pois atuam como cicatrizantes de ferida, dissolução de 

coágulos sanguíneos, controle do colesterol, redução de inflamações e prevenção 

de doenças degenerativas como a aterosclerose (KASBIA, 2005; ADAMS, 2007). 
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5 CONCLUSÃO 

 

Conclui-se que a pimenta malagueta da espécie Capsicum frutencens possui 

ótima ação antioxidante no organismo e mecanismos de combate aos radicais livres 

pela presença de compostos bioativos, prevenindo o estresse e envelhecimento 

celular. Além da atividade antioxidante, é uma excelente fonte de vitaminas A, E e C 

e promove melhor absorção dos nutrientes provindo da dieta.  
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