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- A pimenta é o tempero mais utiliza-
do no mundo depois do sal. Cerca de
um quarto da populacdo mundial
consome pimenta regularmente;

- O sabor da pimenta é encontrado
na parte mais externa da planta, mui-
to pouco internamente e nada nas
sementes;

-Cor e sabor caminham lado alado e
o “condimento” parece estar asso-
ciado com o pigmento. Cores e sabo-
res fortes estdo intimamente ligados.
Pimentas vermelho vivo sao supe-
riores em sabor que as verdes;

- A variedade Habanero é uma das
mais aromaticas e seu sabor inigua-
lavel. E considerada a mais forte que
existe.

- A pimenta esta presente na culina-
ria de diversos paises, mas prova-
velmente sua associagdo mais
famosa é feita com a cozinha mexi-
cana. Mas ela também é ingrediente
essencial em varios pratos da india,
Coréia, Indonésia, Nepal, Tailandia,
Turquia, etc.

- As pimentas sao utilizadas das
mais diversas formas - cruas, cozi-
das, secas, em saladas, fritas, entre

O ‘primo’

pimentao, assim como a pimenta, também
O possui multiplicidade de cores, porém nao
possui ardéncia por se tratar de um legu-
me. As cores estao relacionadas ao seu processo
de maturacéo, variando de 120 dias para a colheita
do verde e 150 para o amarelo ou vermelho. A cor

da pele também identifica os nutrientes.

Pimentao Vermelho

Possui 23 calorias, a cada 100 gramas. E o mais
rico em vitamina A (6.500U1/100g) e K. Importante
para a pele e para os olhos, e 0 segundo em teor de

vitamina C (158mg/100g).

Pimentao Verde

Possui 21 calorias. E 0 segundo em teor
de vitamina A(2.000U1/100g), mas o """\ .
) .

menos rico em vitamina C (100mg/100g
e em potassio (174mg/100g) importante
para a contracdo muscular.

pimentao

E a opcdo mais rica em vitamina C (201mg/100g),
importante para a imunidade, entre outras fungdes,
e em potassio (221mg/100g). Nao tem, entretanto,
vitaminaA.

Dicas

Apesar de ser um alimento saudavel tem fama de
indigesto. Sugestao: cozinhar o legume o que facili-
ta sua digestao. Para remover sua pele, sua parte
mais indigesta, basta coloca-lo em agua fervente
porum minuto até romper a pele.

LPC inaugura novas unidades
em Camacari, Lauro e Salvador

O laboratério LPC inaugurou

LABORATORIO E VACINAS
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www.laboratoriolpc.com.br | facebook.com/laboratoriolpc

1° Quadrimestre de 2018 ‘ Ano 13 ‘ N°24

Pimenta
uma dica quente
para a saude

outras. Seu extrato é utilizado na recentemente novas unidades hospital :
preparacao de molhos picantes. em Salvador, Lauro de Fretas e agenonr ‘ ' HOSDH_Q' CeﬂTrCﬂ
Camacari, com destaque para PQAIVQ ‘ SERMECE

E como eliminar o ardor?

Em primeiro lugar, é preciso deixar
claro que ele nao ira desaparecer de
uma hora para a outra. A agua tam-
bém n&o vai ajudar muito, e sim ali-
mentos com gordura (como a do leite
integral), com acido (como o do li-
ma&o) e com agucar, mas com um de-
talhe: precisam estar frias. Portanto,
€ necessario ingerir algo a exemplo
de uma sobremesa como pudim de mais!
leite, iogurte com frutas ou um sorve-
te, que o ardor passara, ou ira dimi-
nuir. www.laboratoriolpc.com.br
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Saiba como
eliminar o ardor
da pimenta psg «

Vacina contra
HPV é para todas
as idades psg2




Editorial

esta primeira edicdo do
ano vamos trazer como
tema principal a historia
e curiosidades de um alimento
muito benéfico a saude e que é

amado por muitos baianos: a
pimenta! Vamos trazer também
informagbes sobre a vacina
contra o HPV, que deve ser
aplicada em pessoas de todas as
idades. Esperamos que goste da
leitura e desde ja desejamos que
o ano de 2018 seja préspero e de
muita saude!

Todos precisam
se vacinar contra
o HPV

Recentemente tem se falado
bastante sobre a ampliacéo da
indicacao da vacina contra HPV
nao apenas para o sexo femi-
nino, mas também para o mas-
culino.

Especialistas apontam que
alem dos adolescentes, homens
e mulheres adultos também de-
vem se vacinar, mesmo aqueles
que ja tiveram contato com o
virus.

A vacina é eficaz na prevencéo
nao s6 do cancer de colo de
utero, mas ainda pode prevenir
os canceres de garganta, penis,
anus, vagina e vulva, além das
lesbes pré-cancerosas e verru-
gas genitais.
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EXTRA-FORTE

Piquin, caiena, tabasco, malagueta,

cumari-do-Para, pimenta-de-balde, habanero,

scotchbannert, birds’s eye africana

empero muito difundido no Brasil e usado em

diversos pratos tipicos baianos, as pimentas

séo os frutos das plantas do género Capsi-
cum, pertencentes a familia Solanaceae. Evidén-
cias encontradas em sitios arqueoldgicos em diver-
sas regides apontam que estas plantas foram as pri-
meiras domesticadas pelo homem, pois haviam
vestigios de cultivo datando de 7500 a.C. aproxima-
damente.

Encontradas originalmente na América Central,
mais precisamente no México, foi Cristovao Colom-
bo o primeiro europeu a encontra-las em sua primei-
ra jornada ao novo mundo. Nomeou 0s pequenos
frutos de "pimenta" devido a sua semelhanca em
sabor (ndo aparéncia) as Pimentas do Reino, mun-
dialmente conhecidas na época.

xistem cerca de 27

espécies

conhecidas. A
maneira mais correta de
identificacdo séo pelas
flores e ndo pelo fruto. Seu
nome varia muito em cada
lugar onde é cultivada e a
mesma planta pode

A pimenta vermelha é nativa do Hemisfério Ociden-
tal e evoluiu, provavelmente, na regiao da Bolivia e
Peru, sendo que as primeiras a serem consumidas
foram coletadas provavelmente de plantas selva-
gens. Aparentemente os indios ja cultivavam pimen-
tas entre 5.200 e 3.400 a.C., o que as coloca entre
as plantas cultivadas mais antigas das Américas.

Em meados do século XVI, exploradores portugue-
ses e espanhdis difundiram o cultivo para a Africa e
Asia, e muito rapidamente espalhou-se para as Fili-
pinas, india, Coreia, China e Japéo, onde foram in-
corporadas as suas culinarias.

Cinco tipos de pimentas mais
comuns para os brasileiros

[Jeceber varios Inor};nes. . Pimenta Pimenta Pimenta
ma mesma planta pode .
sofrer alterages de Malagueta Dedo-de-Moca de cheiro

acordo com o local,
ensolacéao, temperatura e
umidade em que é
plantada. Entre as mais
conhecidas: Malagueta,
Dedo de Moga, Calabresa,
Chile, Habanero, da
Jamaica, de Cheiro, do
Reino, Caiena, Cumairi,
Jalapeno, Siria. Ao lado os
tipos mais comuns no
Brasil.

Uma das mais conhecidas,
pode apresentar uma gran-
de variacdo de aromas,
tem frutos compridos e é
vermelha quando madura.
Bastante picante, € muito
usada em conservas, mo-
Ihos de pimentas e como
tempero, especialmente no
acarajé.

Possui frutos compridos e
de cores que vao do verde
ao vermelho. Sem muita
ardéncia e pouco aroma. E
bastante saborosa e pode
ser encontrada fresca, li-
quida, desidratada com se-
mentes ou em conserva. E
bastante usada em mo-
Ihos.

Possui frutos arredonda-
dos, alongados, retangula-
res, triangulares e cores di-
versas: do amarelo ao ver-
melho. Ha varios niveis de
ardéncia. Seu aroma ¢é a-
centuado e é muito usada
em saladas, como tempero
para carnes, especialmente
na preparacao de peixes.

biquinho

Pimenta
Cumari

Pequena, mas é muito pi-
cante, um pouco amarga e
ndo apresenta um aroma
forte. Tem origem na mata
brasileira, e possui frutos
ovalados e arredondados,
sendo verdes quando ainda
nao esta madura e ver-
melha quando ja& madura.
Pode ser encontrada na for-
ma fresca ou em molhos.

ARDIDA

Chilli em péd, pasilla, mirasol, jalapeno,
molho de pimenta tabasco, arbol,
pimenta-de-cheiro, dedo-de-moga,
calabresa

SUAVE

Paprica, americana, cambuci, pimentao,
pimenta redonda, cereja, paprica hungara,

A -

Pimenta
do Reino

E uma das mais antigas es-
peciarias do mundo. Com
formato redondo e miudo,
possui um sabor levemente
picante e forte. Apresenta
cores verde quando nao es-
td madura e vermelha ja
madura. Quando secas, fi-
cam escuras e, por isso, séo
chamadas de pimenta preta.

Saiba

mais +

Informacoes
Nutricionais

As pimentas, além de gostosas, sdo
também nutritivas.
Acapsaicina, que dao
ardido o pimenta, € que possui
propriedades benéficas a saude.
Estudos comprovam que elas sao
ricas em vitamina A, B1, B2, C, E e
niacina (conhecida também como
vitamina B3); tem propriedades
analgésicas e energéticas; reduz a
formacéao de coagulos no sangue e €
vasodilatadora e atua no cérebro es-
timulando a producgéo de endorfina.

A capsaicina ajuda a dissolver coa-
gulos sanguineos (considerada uma
aspirina natural), dissolve muco dos
pulmdes, € expectorante, descon-
gestionante e tem ainda acéo antio-
xidante, antiinflamatoria e se adicio-
nada a dieta pode reduzir o desejo
de comer, sendo benéfico ao trata-
mento da obesidade. Entretanto, es-
pecialistas recomendam que pesso-
as com problemas no trato gastrin-
testinal (gastrite, ulcera, hemorrdi-

das e outros) evitem a ingestdo, uma

vez que a capsaicina funciona como
um agente agressor das mucosas.



