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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar os compostos fendlicos da pimenta
malagueta (Capsicum frutescens) e estudar seu mecanismo antioxidante e anti-
inflamatério no organismo, utilizando da metodologia de andlise de artigos de
plataformas como Pubmed e Scielo, realizando a selegdo 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 beneficios a saude humana, como a protecdo das
células contra os danos oxidativos provindo dos radicais livres e prevencao das
doencas degenerativas. A grande quantidade de compostos fendlicos e capsaicina
presentes na espécie de pimenta malagueta promove diversos beneficios a saude
humana, como reducdo do estresse oxidativo, protecdo da integridade celular e

prevencao do envelhecimento precoce das células.

Palavras-chave: Antioxidante; compostos fendlicos; 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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CBA - Compostos bioativos

CG — Cromatografia Gasosa

CLAE - Cromatografia liquida de alta eficiéncia
DNA - Acido desoxirribonucleico

ERO - Espécies reativas de oxigénio

H202- Perdxido de hidrogénio

HPLC- High Performance Liquid Cromatography
IL-10 — Interleucina 10

IL-4 — Interleucina 4

NCBI — National Center for Biotechnology Information
NO- Oxido Nitrico

NO2- Diéxido de Nitrogénio

02-Oxigénio

OH- Hidroxido

SHU- Scoville heat units
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1 INTRODUCAO

A pimenta € um fruto de grande valor financeiro no mercado brasileiro e sé&o
comercializadas in natura, em conserva e também como tempero. Sdo alvos de
pesquisas e desenvolvimento das industrias alimenticias devido a alta demanda
para exportacdo. O género de pimenta Capsicum originou has América Central e Sul
por serem naturalmente de locais tropicais e imidos; no Brasil as principais espécies
do género Capsicum domesticadas sdo a Capsicum annunm var. annum que
compreendem a pimenta-doce, japelefio, cayanee e serrano, e a Capsicum
baccatum var. pendulum tem-se a pimenta dedo de moca e a Cambuci. Outra
espécie importante no Brasil devido a identidade cultural é a Capsicum chinense,
que engloba a pimenta de cheiro, cumari do Para, murupi e biquinho, principalmente.
(CARVALHO et al, 2014)

A pimenta malagueta e tabasco pertencem a espécie Capsicum frutescens e
sdo conhecidas pelos seus frutos menores, alongados, de coloracdo vermelha,
resultante do pigmento B-caroteno e carotendides, e paredes muito finas, ricos em
capsaicinas, compostos antioxidantes, bioativos e fendlicos. A pungéncia é
caracteristica marcante do género, sendo produzido pelas células epidérmicas da
pimenta e estdo associadas a dois capsaicinoides, a capsaicina e dihidrocapsaicina,
que sao substancias alcaldides, responséavel pela producdo de oleoresinas, sendo
estes extratos semi-solido composto por resina e 6leo essencial ou graxos.
(CARVALHO et al, 2014)

A preservacdo dos compostos bioativos presentes na pimenta, como a
vitamina C, carotenoides, vitamina E, e compostos fendlicos totais depende de
metodologias de extracdo que evitem a degradacdo dessas substancias em contato
com o oxigénio, pois sdo extremamente volateis (SANTOS et al, 2017).

A concentracdo de flavonoides e capsaicinoides em pimentas malaguetas
esta associada ao grau de maturacdo do fruto e das sementes. A acdo dos
flavonoides e capsaicinoides no organismo tem como fungédo biologica retardar o
processo de envelhecimento das células e eliminacéo dos radicais livres. O consumo
de pimentas in natura e em conserva proporciona diversos efeitos na saude
humana, como as propriedades antioxidantes que protegem as ceélulas contra os
danos oxidativos, prevenindo o desenvolvimento de doencas degenerativas comuns,

como diabetes e doencas cardiovasculares. A grande quantidade de compostos
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fendlicos ou flavonoides presentes na espécie de pimenta malagueta também
impedem a oxidacdo de gorduras essenciais. Ja a identificacdo de alimentos ricos
em vitamina C é essencial para uma variedade de fungdes biolégicas atuando como
cofator em varias reacbes de hidroxilacgdo, como a sintese de colesterol,
aminoacidos e alguns horménios peptidicos, além da biossintese de colageno
(CHAVEZ-MENDOZA et al., 2015)

As metodologias mais abordadas para a extracdo dos compostos
pesquisados na pimenta malagueta séo as de cromatografia liquida de alta eficiéncia

e cromatografia gasosa (MELO et al., 2011)



14

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 fendlicos e capsaicina. Foram incluidas
producdes cientificas que abordassem Compostos Bioativos e Fendlicos como tema
central, escrito em inglés ou portugués, publicados no periodo de 1999 a 2022.
Como questéo norteadora do estudo elegeu-se a seguinte indagagéo: Como a acgéo
antioxidante dos compostos bioativos e fendlicos da pimenta Capsicum frustescens

influenciam na prevencao de doencas?
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3 OBJETIVO GERAL

Avaliar os compostos fendlicos da pimenta malagueta (Capsicum frutescens)

e estudar seu mecanismo antioxidante e anti-inflamatério no organismo.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 COMPOSTOS BIOATIVOS

Os compostos bioativos (CBA) podem ser definidos como nutrientes ou nao
que exercem funcbes metabodlicas e fisioldgicas especificas atuando como
antioxidantes, inibindo a acao de colesterol, bloqueando a atividade antibacteriana e
entre outros. Os compostos bioativos dao funcionalidade em alimentos e estao
presentes em frutas, hortalicas, fibras e cereais, e possuem mecanismo de acao
diversos devido a diferentes sitios celulares. O consumo diario de compostos
bioativos pode variar de 6,5 a 14,2mg e sdo encontrados na cenoura, couve, batata-
doce, tomate, beterraba, maméo papaia, manga, brécolis e espinafre (BASTOS,
2009)

Os principais compostos bioativos sdo as ancitocianinas, resveratrol,
carotenoides, licopeno, polifendis, compostos organossulfurados, isoflavonas,
fitoesterdis, tocotrienois, provitamina A, e tocoferdis. O consumo de alimentos ricos
em compostos bioativos confere diversos beneficios, como reducdo do risco de
desenvolvimento de doencas degenerativas, cardiovasculares, osteoporose,
inflamacéo, diabetes tipo Il e manutencdo e prevencao da saude (SOARES et al.,
2015)

As antocianinas sédo pigmentos sollveis encontrados em muitas plantas e
fazem parte do grupo flavonoides e estdo presentes em alimentos como acai,
ameixa, amora, cereja, figo, morango, acerola, repolho roxo, berinjela, uva e batata
roxa. S8o pigmentos hidrossolluveis e podem variar de cor azul a escarlate e podem
estar presentes em caules, raizes, flores e frutos de tecidos vegetais. O valor diario é
de 23,69mg/dia e desempenham funcdes bioldgicas importantes como prevencao de
alergias, osteoporose, doencas neurodegenerativas, entre outras (SOARES et al.,
2015)

O resveratrol, pertence ao grupo dos estibenos e estdo presentes em cascas
de uvas tintas, amendoim e frutas vermelhas. As propriedades desse grupo de CBA
sdo anti-inflamatorias, antioxidante, prevencao de aterosclerose e ainda, atuar como
guelante de espécies reativas de oxigénio (ERO) e ferro. O valor de consumo diario
e de 30 e 120mg, nao podendo exceder 5g/dia (BASTOS, 2009)
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Ha mais de 70 diferentes tipos de compostos sulfurados e estes podem ser
encontrados em alimentos como brocolis, couve-flor, nabos, ricula e couve e alho.
Possuem importancia biolégica devido a importantes modeladores das enzimas que
protegem o DNA, combate de radicais livres, inibidores da inflamacéo e acao direta
ou indireta como antioxidantes atuando no controle da apoptose e ciclo celular
(MORAES; COLLA., 2006)

Os carotenoides ou pigmentos naturais sdo lipofilicos e incluem o alfa
caroteno, betacaroteno, beta cripxantina, licopeno, luteina e zeaxantina e sao
responsaveis pela coloracdo amarela, laranja ou vermelha em vegetais e frutas. O
consumo diario € 9 a 18 mil mg/dia e os principais alimentos ricos em carotenoides
sdo cenoura, couve, abobora, batata doce, tomate, beterraba, mamao papaia e
espinafre. Entre os diversos beneficios estdo a reducdo da degeneracdo macular,
doencas cardiovasculares e catarata (NOGUEIRA et al, 2018). Na pimenta, os niveis
de carotenoides podem variar pelo grau de maturidade, genoétipos e condicbes de
cultivo e processamento (CHUAH et al., 2008)

A provitamina A possui grande importancia no desenvolvimento embrionario,
prote¢cdo do organismo contra o0 estresse oxidativo e funcionamento do sistema
imune. Esta presente em alimentos de origem vegetal, como a cenoura, abébora e
espinafre. O betacaroteno é o precursor da provitamina A e pode ser encontrado em
ovo, peixe, queijo, manteiga e figado, sendo que a ingestdo diaria recomendada &
de 700mg em mulheres, 770mg em gestantes, 1300 mg em lactantes e 900mg em
homens. (CARVALHO et a.l, 2006)

O licopeno possui caracteristicas lipofilicas e faz parte dos 600 pigmentos
carotenoides encontrados na natureza e um dos 25 encontrados no plasma e
tecidos humanos com grande distribuicdo no figado, pulméao, coluna cervical, pele e
mama. O licopeno é adquirido pela alimentacdo porque ndo sdo sintetizados no
organismo humano, estdo presente nos frutos como tomate, mamao papaia, goiaba
vermelha, pitanga e melancia. A concentracdo desse composto bioativo varia de
acordo com a maturagdo do fruto, clima, local de plantio, manejo pds-coleta e
armazenamento, encontra-se em maior quantidade na maioria das vezes nas cascas
dos frutos quando comparado com a polpa. A concentracdo de licopeno se encontra
em maior quantidade nos frutos vermelhos quando comparados com os frutos de cor
amarela e maiores indices nas estacdes climéaticas quentes, como o verdo. Dietas

ricas em licopeno podem reduzir o risco de cancer de esbfago, pulmao e prostata,
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pela capacidade antioxidante contra os radicais livres e ainda, produzir efeitos
benéficos ao sistema imunoldgico (MORITZ; TRAMONTE., 2006).

Os produtos comerciais de tomate, como molhos, extratos, sucos e ketchup
possuem altas concentracdes de licopeno, porém, depende dos métodos de
extragdo da matéria prima. A quantidade diaria desse composto bioativo é de 4 a
35mg, mas ndo existe uma quantidade minima e maxima considerada segura para a
ingestdo. Pesquisas realizadas por Rao e Shen (2022) ressalta que a quantidade de
5 a 10mg de licopeno diario para pessoas sadias séo suficientes para obtencdo dos
beneficios, entretanto para a prevencado de determinadas doencas a quantidade
deve ser aumentada.

O licopeno possui estrutura quimica simétrica aciclica de carbonos e
hidrogénio em ligacGes duplas e duas ligagdes ndo conjugadas e a absorcdo no
organismo depende de fatores fisico-quimicos e pH do estdmago. Outro fator que
interfere na biodisponibilidade do licopeno no organismo € a competicdo com outros
carotenoides durante a absorcdo intestinal, e pode ser diminuida quando ingerido
com fibras de celulose, pectina, cereal de trigo e alginato (MORITZ e TRAMONTE,
2006)

A vitamina C € um dos macros nutrientes e compostos de grande relevancia
clinica, devido a acdo protetora no sistema imune contrarreacdes alérgicas e
doencas como diabetes e aterosclerose. A vitamina C é encontrada em frutas
citricas, pimentdo verde e vermelho, morangos, tomates, brocolis, nabo, groselha
indiana e outros vegetais folhosos. Estudos sugerem que 45mg/dia de vitamina C
sdo suficientes para adultos saudaveis, mas ha estudos que recomendam até
100mg/dia para potencializar o efeito beneficios a saude. A absorcao da vitamina C
no organismo ocorre pelas células do intestino delgado e a biodisponibilidade pode
ser reduzida na ingestdo de alcool, febre, doencas virais tabagismo, uso de
antibiéticos, analgésicos, exposicao a produtos petroliferos ou monéxido de carbono
e toxicidade de metais pesados (CARR e SILVA, 2017)

A vitamina C protege importantes biomoléculas, como proteinas, lipidios,
acidos nucleicos e carboidratos de riscos de estresse oxidativos provindo do proprio
metabolismo celular, toxinas e poluicdo do ambiente. Baixos niveis de vitamina C no
organismo pode facilitar o desenvolvimento de patologias e infecgbes como
consequéncia do enfraquecimento do metabolismo e de estruturas de colageno. O

sinal mais comum da deficiéncia de vitamina C no organismo é a susceptibilidade de
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infeccdes no trato respiratério que podem acompanhar sangramento gengival,
hematomas e machucados que nao cicatrizam. O escorbuto € uma patologia
associada a baixos niveis de vitamina C no plasma e pode ser fatal para pacientes
imudeprimidos (MANELA-AZULAY et al, 2003).

A acado antioxidante da vitamina C esté relacionada com a capacidade de
doacdo de elétrons durante processos de biossintese de proteinas e respiracao
celular através do transporte de acidos graxos para a producéo de energia celular na
mitocondria. A atividade enzimatica também € 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 concentracdes plasmatica
intracelular em células como mondcito, neutrofilo e linfécito T que atuam como
mediador para reacdes oxidativas, quimiotaxia de neutrofilos por Inter leucinas (IL-4
e IL-10) durante a resposta anti-inflamatoria e hiper estimulo do sistema imune na
presenca de fungo, bactérias e virus. Pacientes com casos de pneumonia e
infeccbes respiratéria  apresentam melhoras quando acompanhados de
suplementacao intravenosa de vitamina C, reduzindo os sintomas colaterais e ainda,
prevencao de resfriados (SARNI et al.l, 2010)

4.2 COMPOSTOS FENOLICOS

BN

Os principais compostos fendélicos encontrados em alimentos pertencem a
classe flavonoides, acidos fendlicos, estilenos e taninos, e sdo quimicamente
constituidos de anéis benzénicos, com um ou mais substituintes da hidroxila, e
podem variar de simples moléculas fendlicas a compostos altamente polimerizados
como o &cido rosmarinico quando comparado com o acido galico. Em razédo da
presenca de anéis aromaticos e hidroxilas na composicdo quimica, os flavonoides
sdo capazes de sequestrar os radicais livres, sendo caracterizado pela acao
antioxidante (LIN et al., 2016).

Atualmente ja foram identificados cerca de 8.000 tipos de compostos
fendlicos em alimentos, principalmente em vegetais. Nos alimentos, os compostos
fendlicos 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 biossintese de compostos fendlicos nos vegetais pode ocorrer através do
acido chiquimico ou através dos poliacetatos, como mostra a Figura 1.

Figura 1. Representacdo esquematica da biossintese de fendlicos em vegetais
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Fonte: NASCIMENTO, 2012

A via do acido chiquimico é responsavel pela maioria da sintese dos
compostos fendis vegetais, a sintese nesta via possui sete reacdes enzimaticas e
como produto final tem-se 0s aminoacidos aroméaticos, como a tirosina, fenilalanina,
acido cinamicos e seus derivados como cumarinas, lignanas e derivados de
fenilpropandides. A via dos poliacetatos inicia com uma molécula de acetil CoA e
através de uma série de reacdo de condensacdo e reducdo, forma-se uma
variedade de metabdlitos como a quinona e flavonoides (FERREIRA et al, 2016).

Na pimenta do género Capsicum, o principal composto fendlico sdo os
capsinbdides que podem melhorar a capacidade de absorcdo dos nutrientes no
intestino e ainda atuar como cicatrizante de feridas e no controle do colesterol
(BARDUZZI, 2011)

4.3 PIMENTA

As pimentas sao originarias das Américas, pertencem a familia Solanceae e
de acordo com a classificacdo taxondmica, 35 espécies sdo do género Capsicum.

Estas crescem em ambientes de zonas tropicais e umidas (SANTOS et al, 2012)
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O género de pimenta Capsicum sdo amplamente distribuidas ao redor do
mundo e sdo conhecidos pelas diversas variacdes morfolégicas de frutos com
diversos formatos, cores e tamanhos. Além das propriedades nutritivas, sao ricos em
vitamina A, vitamina B1, vitamina B2, vitamina C e vitamina E. A colora¢édo do fruto
maduro desta espécie € na maioria das vezes vermelha, mas pode variar de amarelo
a roxo (SANTOS et al, 2012)

Apesar da ampla comercializacdo no mundo, apenas cinco espécies sao
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 indigenas, e eram utilizadas para tratar coceiras,
reumatismo, dor de dente e inchaco empregando o fruto, folhas ou ramos
(BARBOSA et al., 2002)

Atualmente, o mercado de pimentas se distribui pelo mundo e séo
consumidas, na maioria das vezes, como condimentos e in natura. No Brasil, a
comercializacdo possui grande valor econémico para pequeno-meédios produtores,
além das industrias alimenticias, cosmética e farmacéutica (BARBIERI; NEITZKE;
UENO, 2015)

O género Capsicum possui cerca de vinte espécies pelo mundo e foram
agrupadas de acordo com a exploragédo do homem, como domesticadas (largamente
cultivadas), semi domesticada (pouco cultivada) e silvestres (ndo -cultivadas
comercialmente). Além do consumo in natura ou na forma de condimentos, as
pimentas s&o comercializadas como plantas ornamentais em razdo dos frutos
possuirem diferentes coloracdes (ROMAN et al, 2011)

Uma caracteristica marcante do género Capsicum € a pungéncia, atribuida a
superficie das células epidérmicas da placenta (tecido localizado na parte interna do
fruto onde estéo inseridas as sementes) responsavel pela producdo de oleoresinas,
capsaicina, dihidrocapsaicina e substancia alcaloide, e séo liberados quando o fruto
sofre algum dano fisico (COSTA et al, 2015)

A espécie Capsicum frutescens é conhecida como malaguetas, no Brasil,
sdo encontradas nas regioes Sudeste, Nordeste, Centro-Oeste e na Zona da Mata
Mineira. Anualmente sdo 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, sdo 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 insercdo, e existe ainda a diferenca entre malaguetinha e malaguetédo devido ao
tamanho. A culindria Nordestina utiliza largamente o tempero na preparacdo de
pratos tipicos da Bahia, como o acarajé e pratos a base de peixes. As propriedades
quimicas presentes nos frutos séo justificadas pela variedade genética, refletindo
nos teores de pungéncia (ardume ou picancia), formatos, cores e tamanho
(THUPAIRO et al, 2019)

A Figura 2 mostra a estrutura da pimenta.

Figura 2. Estruturas da pimenta
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As capsaicinas e dihidrocapsacinas sao substancias encontradas no fruto, e
sdo caracterizadas por amidas acidas de acido graxos de cadeia ramificada com
propriedades alcaloides. Os capsaicindides sdo encontrados na placenta do fruto
durante a maturacdo e atingem altos teores em 40 a 60 dias de maturacdo, apés
esse periodo os compostos sdo degradados pela acdo de peroxidades, ademais,
fatores como disponibilidade de nutrientes, disponibilidade de agua e estagio de
desenvolvimento do fruto interferem na quantidade de do acumulo de capsaicindides
(COSTA et al, 2009).

A Figura 3 mostra a estruturas quimicas dos principais capsaicinoides.
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Figura 3. Estruturas quimicas dos principais capsaicinoides capsaicina,
homocapsaicina, dihidrocapsaicina, nordihidrocapsaicina e homodihidrocapsaicina.
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Fonte: FAYOS, 2017

Para a extracdo das substancias ativas da pimenta deve considerar o
volume do solvente, quantidade da amostra, temperatura e teor de capsacinéides.
As principais metodologias utilizadas para a extragdo de capsaicinoides s&o
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) e cromatografia gasosa (CG). A
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) € um método analitico de separacao
dos componentes da amostra analisada através da fase estacionaria e fase movel
(FILHO et al, 2010)

O estudo realizado por Othman (2011) avaliou o teor de capsindides por
cromatografia liquida de alta eficiéncia e revelou que a concentracdo de capsaicina e
dihidrocapsaicina, moléculas presente em grande quantidade nas pimentas séo
maiores no género Capsicum, representadas pelas pimentas Capsicum frutencens
(Malagueta) e Capsicum annum (Cayenne e Jalapenn®), quando comparadas com
pimentas verdes, ndo pungentes. A pungéncia 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 analises de alimentos é a
alta precisdo e facil execucdo, no estudo, as moléculas capsaicindides e
dihidrocapciondides foram observados na fase liquida da CLAE, apresentando altos
picos no cromato grama e atingindo maxima absorbancia em 228nm no
espectrofotometro.

A técnica de cromatografia gasosa (CG) foi desenvolvida por James e
Martins em 1952 e tem como base a separacdo de compostos ou substancias
volateis de acordo com a fase gasosa ou estacionaria, e mensurada por um detector

em tempos diferentes. E uma técnica sensivel com alto poder de resolucdo que
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requer pequenas quantidades de amostra para analise e amplamente aproveitado
para extratos do género Capsicum spp., € podem ser usados com finalidade
qualitativa ou quantitativa. Estudos realizados por Valim, Thays Cardoso (2019)
identificou os principais compostos volateis na pimenta do género Capsicum spp.,
sendo caracterizados por ésteres, terpenos, alcanos alcoois, cetonas e acidos
graxos (VALIM, 2019)

A estrutura quimica da capsaicina, como mostra a Figura 4, possui trés
regides e séo divididas entre os grupos funcionais. A funcdo antioxidante esta na
porcdo A, representada pelo fenol e éter, os compostos fendélicos na porcdo B e a
cadeia lateral hidrofébica em C (NASCIMENTO, 2012)

Figura 4. Estrutura quimica da capsaicina
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4.4 O PAPEL DO ANTIOXIDANTE E ANTI-INFLAMATORIO NO ORGANISMO

O consumo de alimentos ricos em compostos bioativos auxilia no combate
de radicais livres produzidos pelo organismo e protecdo das biomoléculas
fundamentais, como o DNA. O estresse oxidativo é resultado do desequilibrio entre
substancias oxidantes e antioxidantes em células, sendo que os danos oxidativos
podem estar relacionados com etiologias de doencas degenerativas. Os radicais
livres sdo encontrados em diversos locais no organismo, mas ha célula,
frequentemente estdo relacionados com o sitio de metabolismo, como citoplasma e
mitocondria. O OH- é conhecido por ser um dos principais radicais livres na indugéo
de lesé@o celular, enquanto que o H20: estimula danos ao DNA pelas reacdes
enzimaticas e capacidade de atravessar membranas (BIANCHI; ANTUNES, 1999).

A atuacdo dos compostos bioativos no combate dos radicais livres esta
associada ao reparo das lesdes e a protecéo da integridade celular. As vitaminas C,

E e A agem em conjunto com os flavonodides e carotendides atuando na intercepgdo
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dos radicais livres, e também no sistema imune durante o processo inflamatorio
através da recrutacdo das células neutrofilicas, citocinas e interleucinas na regido
lesionada. Durante o processo inflamatério hd o aumento da sintese de enzimas
antioxidantes, a glutationa peroxidase, catalase e dismutase para a protecdo das
células e tecidos do estresse oxidativo (MUSFIROH et al, 2012)

A suplementagdo por meio de vitaminas é uma outra alternativa para o
combate dos radicais livres. A vitamina C (acido ascérbico) inibe a formacéo de
metabalitos nitrosos que sao toxicos para as ceélulas e em altas quantidade podem
desencadear alteracdo celular e consequentemente a mutagénese. A vitamina E
esta associada a protecdo das membranas celulares e do DNA pois minimiza ou
impede as irregularidades provocados pelos radicais livres associados ao
envelhecimento celular e de doencas como catarata, artrite e cancer através da
inibicdo da peroxidacdo dos lipidios. A vitamina A é um fator importante na
diferenciacdo celular e crescimento saudavel das células, possui efeito antioxidante
e acdo preventiva no avanco de tumores no estbmago, bexiga, mama e pele
(MUSFIROH et al, 2012)

A presenga de vitamina A e E, bioflavonoides e betacaroteno na pimenta
malagueta sdo fundamentais para o combate de radicais livres provindo de
processos metabdlitos de sintese complexa a partir do oxigénio e respiracao celular.
A producao de radicais livres no organismo humano pode ser potencializada com a
poluicdo ambiental, alto consumo de gorduras saturadas, &alcool e cigarro.
Substancias protetoras como a capsaicina e piperina na pimenta possuem potente
acdo antinflamatéria e antioxidante, prevenindo o envelhecimento celular precoce e
dano genético pela neutralizacdo dos radicais livres. O consumo de pimenta in
natura ou em conserva durante as refeicbes melhora a absor¢cédo dos nutrientes por
estimulo do sistema nervoso simpatico levando a producdo de catecolaminas, um
dos compostos organicos que sao responsaveis pela sensacdo de sacies, além de
diminuir o apetite e necessidade de ingestdo caldrica provindas de fontes de
alimentos ricos em gorduras e proteinas nas proximas refeicdes. Isso acontece
porque a pimenta possui fibras, proteinas, lipidios, minerais e vitaminas essenciais
para o equilibrio biolégico e manutencdo das funcbes vitais do organismo
(BARDUZZI, 2011).

A atividade antioxidante da pimenta malagueta possui como componente

antioxidante ativo os compostos fendlicos, quercetina e luteolina e a concentracao
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dessas substancias no fruto depende do grau de maturacdo. Os capsindides possui
grande importancia clinica pois atuam como cicatrizantes de ferida, dissolugdo de
coagulos sanguineos, controle do colesterol, reducdo de inflamacdes e prevencao
de doencas degenerativas como a aterosclerose (KASBIA, 2005; ADAMS, 2007).
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que a pimenta malagueta da espécie Capsicum frutencens possui
Otima acado antioxidante no organismo e mecanismos de combate aos radicais livres
pela presenca de compostos bioativos, prevenindo o estresse e envelhecimento
celular. Além da atividade antioxidante, € uma excelente fonte de vitaminas A, E e C

e promove melhor absorcéo dos nutrientes provindo da dieta.
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