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Vocé sabia que
muitos condimentos
qgue nés usamos na
alimentacédo estédo sendo
pesquisacdos visardo
o tratamento de
algumas doencas?! Vamos comegar
a nossa estoria
com um alimento
bem conrhecido:
a pimenta!

: Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

Lr. 905 SNCNTOS oo
- nedicamentos

Da pimenta é extraida uma substiancia chamada capsaicina
(8-metil-N-varilil-6-nonamida), que é o principio ativo das pimentas
conhecidas mundialmente como pimentas chili. Essas plantas per-
tencem a@o género Capsicum e sdo nativas da América do Sul.

Ameérica do Sul

2T

o N

0 Capsaicina

Acredita-se que os povos da América, especialmente no México, ja
utilizavam a pimenta na alimentacédo desde 7500 arios antes de
Cristo. ,

As pimentas chili Fizeram parte da
cultura e da alimentagdo das
civilizagbes dos astecas, maias,
além de outros povos.

No uso popular; a pimenta é
utilizada para estimular o apetite.
para aliviar dores, amenizar os
sintomas da gripe, ajudar a
eliminar as toxinas do organismo.
além de outras propriedades.
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A capsaicina é a substancia presente
na pimenta responsavel pelo “calor”
e o carater pungente que conhecemos
nas pimentas. Além disso, a capsaicina
é irritante para os mamiFeros, incluindo
os humanos, produzindo uma
sensacdo de queimagcdo em qualquer
tecido que entre em contato.

A capsaicina e diversos componentes
relacionados sdo conhecidos como
capsaicindides! Os capsaicinbides sdo
produzidos como um metabolito secundario
pelas pimentas, provavelmente utilizados pela
planta como defpesa contra os herbivoros.

As percentagens dos capsaicindides,
presentes na pimenta, sao: capsaicina (69%),

dihidrocapsaicina (22%)., nordihidrocap-
saicina (796), homocapsaicina (196)
e homodiihidrocapsaicina (19).

As sementes das pimentas sdo predominantemente dispersadas
pelos pdssaros. Porém, devido a uma alteragcdo genética ros
passaros a capsaicina ndo arde nesses animais, mas sim age como
analgésico. As sementes das pimentas passam através do trato
digestivo dos passaros sem sofrer danos e podem germinar
quando entram em contato com o solo, enquardo as semerntes
consumidas por mamifFeros sdo danificadas e nao germinam.

i Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

A presenca da capsaicina na pimenta
portanto, as protege de serem consumidas
pPor mamiferos, enquanto permite que
sejam consumidos pelos passaros.

Seot

A histéria da capsaicina comegou asW 7\ y

Em 1816 P. A. Buchohz descobriu
gque o principio ativo das pimentas
poderia ser extraido dos Frutos
macerados em solventes organicos

L T. Thresh documentou em 1846 que
o principio ativo poderia ser extraido
em estado cristalino.

Foi Thresh que
deriominou esta
substancia de
capsaicina!

Em 1878, um cientista hungaro chamado Endre
Hogyes, extraiu a capsaicina da pimenta, o
qual chamou de capsaicicol e descobriu que
ela estimulava a membrana das mucosas da
boca e estomago e aumentava a secregao do
suco gastrico! No entanto, a capsaicina Foi
sintetizada pela primeira vez por E. Spatti e
F. S. Darling em 1930/
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Na nossa boca ha um tipo de
sensor. ou seja, um receptor que
esta presente nas membranas
celulares das células nervosas
Sensovriais, que detecta a presenca
da capsaicina.

Em 1997, a equipe do neurocientista
David Julius, da Universidade da
CaliFérnia em Sdo Francisco (EUA),
descobriu que a capsaicina 'liga a
um receptor que também é ativado
sob calor excessivo, tdo excessivo
que causa dor. Esse receptor Foi
chamado de VR-1

Esse receptor é altamente sensivel a
capsaicina, capaz de detectar
concentragcdées minimas desta
substaricia. Além da capsaicina pura,
extratos de pimenta aplicados as
células também ativam o receptor:

Trés anos mais tarde, em 2000,
o mesmo grupo demonstrou que o
receptor VR! & necessadrio para
a agcdo da capsaicina.
Camundongos cujo gene para o
receptor VR1 foi deletado por uma
manipulagdo génica eram normais,
exceto por ndo reagirem as
injecées normalmente dolorosas de
capsaicina sob a pele, sendo
também resistentes podendo ingerir
grandes quantidades de pimenta.
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. Foi descoberto também que as aves
possuem o gene para o receptor VRI1 diferente
| dos mamiferos, sendo sensivel somente ao calor
\ excessivo, mas ndo a capsaicina. O receptor VR1
é chamado atualmente de TRPV1.

Na clinica a capsaicina é
utilizada para o tratamento local de \{
distirbios que afFetam a contragéo normal
e o sistema sensorial da bexiga urinaria.
Além dlisso, na Farmacia s&o
comercializados medicamentos na
\ forma de spray (Moment®) e emplastos
(como o emplasto Sabid®) como
analgésicos topicos. _

/~ Atualmente, muitos grupos
de pesquisa no mundo todo,
estudam a capsaicina como um
grande potericial para o desernvol-
vimento de novos medicamentos
para o alivio da dor, pois o receptor
onde ela atua é importante no
desenvolvimento e
manutengao deste sintoma.
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Além da capsaicina, outras substarcias de origem
natural, usadas na culinaria, como a mostarda e a canela
sdo atualmente Ferramentas importantes para o estudo de
processos Fisiopatologicos como dor e inflamagéo.

A Mostarda pertence a familia
Brassicaceae (cruciFeras), que
contém um grande numero de
espécies que sdo de grande
valor na alimentacao pelas suas
Folhas (couves), raizes (nabos,
rabanetes), sementes (mostarda)
e Flores (couve Fior).

Nos tempos remotos, a
mostalrda fFoi considerada
uma planta medicinal em vez
de uso na culinaria. No século
6 antes de Cristo, o cientista
grego Pitagoras usou a
mostarda como um remédio
para picada de escorpiéo.
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Cem anos mais tarde, Hipocrates
usou a mostarda numa variedade
de remédios. Pastas de mostardas
eram aplicadas para aliviar dor
de dente e outras doengas.

A mostarda também era utilizada pelos egipcios, gregos e romarios
na culindria para realgar o sabor das carrnes e peixes.

Na Idade Médlia, na Franca, as sementes de mostarda eram planta-
das nos mosteiros, onde também eram utilizadas como remédio,
com agdo anti-séptica e digestiva.

Existem somente alguns tipos
de mostarda. A Brassica juncea (mostarda
marrom) e a Brassica rigra (mostarda negra),
que contém um glucosidio amargo (sinigrina
ou sinalbina), solivel em dgua, e a enzima
mirosinase. Os dois glucosidios s&o
enzimaticamerite convertidos, pela acdo
da mirosinase em contato com a dgua
(hidrélise) para Formar os isotiocianatos,
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No caso da mostarda marrom e da negra, o isotiocianato & o
isotiocianato de alila, muito pungente. Por destilagédo, obtém-se o
bleo de mostarda, que contém mais de 92% de isotiocianato de alila.
A Brassica hirta (mostarda amarela) ndo apresenta o isotiocianato
de alila, mas um outro isotiocianato menos pungente.

O isotiocianato de alila & também
responsavel pela pungércia de plantas /\/N — =
como a raiz Forte. isotiocianato
de alila

As sementes inteiras ndo tém Fragrancia,

mas basta tritura-las e expor o pbé a umidade que a pungéncia
aparece. Desta Forma, o dleo de mostarda é irritante aos olhos,
sistema respiratério e a pele.

C

Da mesma Forma que a
capsaicina, o isotiocinato de alila
‘ serve como uma defesa da planta
| contra herbivoros. Mas o isotiocianato
pode ser nocivo para a propria planta,
assim ele é estocado na Forma de
glicosinolato, separado da enzima

mirosinase.
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No rorte da india, o dleo de
mostarda em concentracoées
adequadas, é usado para
massagens com o objetivo
de melhorar a circulagao,
melhorar o desenvolvimento
muscular e a textura da pele.

Também é usado como | B
antibacteriaro. ' \/

Através do estudo dos ereitos do éleo de mostarda in vivo (em
animais de laboratorio) e in vitro (em células), foi possivel caracte-
rizar um receptor chamado TRPAl, o qual é ativado pelo oleo de
mostarda e por temperaturas fFrias nocivas.

O receptor TRPAl juntamente com o receptor TRPV!1 da capsaicina
e outros receptores Formam a fFamilia de receptores TRP (Receptor
de Potericial Transitério).

Novamente a equipe do pesquisador
David Julius,da Universidade da California
em Sdo Francisco (EUA), relatou alteracdes
comportamentais em camundongos pos
exposicdo ao dleo de mostarda, relacionadas
entdo a ativagédo do receptor TRPAL.
Camundongos cujo gene para o receptor
TRPA! Foi deletado apresentaram diminuicdo
da resposta dolorosa provocada
pelo éleo de mostarda.
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Lembrando ainda que esse receptor
também é ativado por um composto
chamado de cinamaldeido, presente
no oleo de canela o qual é extraido
das cascas da arvore de canela,
cujo nome cientifico é Cinnamomum
zeylanicum ou Cinnamomum cassia.
O dleo de canela também causa uma
sensacgdo de queimacido quando
entra em contato com a pele.

Cinamaldeido

Assim na histéria,
condimentos utilizados diariamente
na culindria como a pimenta, a mostarda,
a canela entre outros, como o gergibre,
O cravo e o orégario, servem de
Ferramentas para o estudo de
processos sensorais do corpo
humaro e para o desenvolvimento de
novos medicamentos.

No Futuro, poderemos
obter muitos outros
medicamentos a partir
de plantas as quais ja
utilizamos para outros Fins
e certamente de outras que
nés ndo conhecemos!
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