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1. INTRODUCAO

As pimentas sdo parte da riqueza cultural brasileira e um patriménio valioso
da biodiversidade. S&o cultivadas em todo territério nacional, desde o Rio Grande
do Sul até Roraima, em uma imensa variagdo de tamanhos, cores, sabores e,
essencialmente de picancia ou ardume (EMBRAPA).

O género Piper, pertencente a familia Piperaceae, consiste em cerca de
2.000 espécies, dentre elas se destaca a pimenta-preta (Piper nigrum). Suas
sementes sdo utilizadas como condimento no preparo de alimentos, e na
medicina popular, em preparacdes do tipo cataplasmas, pomadas e cremes para
diversos tratamentos de saude, devido suas agdes terapéuticas no organismo
(CARNEVALLLI, 2015).

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) é um fruto da
aroeira-vermelha, arvore de pequeno a médio porte, podendo alcancar de sete a
dez metros de altura, apresenta atividades biolégicas, como potencial
antioxidante, antimicrobiano, antiinflamatoério e antitumoral (FIGUEIREDO et al.,
2018; PEREIRA, 2020).

Outro exemplo de pimenta que esta sendo alvo de estudo de seus
beneficios, interesse das industrias de cosméticos e inseticidas pelo alto teor de
safrol, oleo essencial extraido das folhas e talos, é a pimenta longa (Piper
hispidinervum C. DC.), arbusto da familia Piperaceae, nativa da regido
amazoénica. (GUEDES, et al., 2007).

Os Oleos essenciais também desempenham o papel significante de
prevenir ou retardar o processo de deterioragcdo de alimentos devido a suas
atividades antioxidantes e antimicrobianas (MANGUCCI, 2018). Os o6leos
essenciais de pimenta destaca-se por possuir propriedades antioxidantes e
antimicrobianas, devido aos seus terpenos. Porém seus efeitos podem ser
reduzidos quando este € exposto ao oxigénio, altas temperaturas, baixo pH, e
fluidos gastrointestinais. (BASTOS, 2019).

Em fungado das propriedades, e da instabilidade, a encapsulagao de d6leos
essenciais da pimenta vem sendo alternativa para aumentar o tempo de vida util
do produto obtido, visto que o material de parede aprisiona e estabiliza estes
compostos em seu interior. (FIGUEIREDO, 2020).

Este trabalho teve como objetivo fazer uma revisdo bibliografica de
encapsulados de 6leo essencial de pimenta, com intuito de englobar diferentes
pimentas e seus resultados obtidos em estudo.

2. METODOLOGIA

A metodologia aplicada para esta revisdo foi através de um levantamento
bibliografico relacionado com os termos “encapsulamento de 6leo essencial de
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oleo essencial”’, “encapsulagédo”. A base de dados utilizada foi google
académico, Scielo, Periodicos CAPES.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Atividade antioxidantes de éleos essenciais de pimenta

Estudos demonstram que a pimenta rosa, dentre outras espécies,
biossintetizam compostos que apresentam atividade antioxidante, podendo ser
consideradas como uma alternativa de fonte natural de substancias que possuem
a capacidade de sequestrar radicais livres. O sinergismo dos compostos naturais
presentes na planta, € que proporciona esse potencial antioxidante. (SALINAS,
2020).

No estudo de (PEREIRA, 2020) sobre microencapsulagéo por liofilizagcao
de oleo essencial de trés amostras de pimenta rosa, foi observado que ndo houve
diferenca na atividade antioxidante das amostras por ABTS. No inicio do
armazenamento, todas as amostras apresentaram valores em torno de 11 ug de
Trolox/ mg de 6leo, podendo concluir que o processo de microencapsulagao por
spray dryer nao acarretou em perda das propriedades antioxidantes presentes no
Oleo puro. Em seu trabalho com atividade antioxidante da pimenta preta, (COSTA
et al., 2021) observou que a atividade antioxidante do 6leo de pimenta preta foi
baixa, o autor relata que o fato pode ser justificado pela baixa ocorréncia de
metabdlitos secundarios com carater antioxidante na composicdo quimica do
fruto.

3.2 Atividade antimicrobiana de 6leos essenciais de pimenta

Para avaliar a atividade antimicrobiana dos O6leos essenciais, algumas
técnicas podem ser usadas, como a técnica utilizada por (MANGUCCI, 2018) que
foi o de difusdo de disco de papel e as cepas de referéncia de microrganismos
patogénicos utilizadas foram Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus
cereus. O autor relatou que, ao avaliar a atividade antimicrobiana, o 6leo nao se
mostrou com a acao efetiva frente as cepas testadas. Verificou-se através de
analise estatistica descritiva, que ndo houve diferenga significativa a nivel de 5%,
entre os resultados de cada experimento. Segundo o autor, a auséncia de
atividade antimicrobiana desta pimenta pode estar relacionada a diminuicdo da
caracteristica pungéncia da mesma ao se formar o hibrido, em comparagédo com
as espécies isoladas, sem serem submetidas a um processo de melhoramento
genético (MANGUCCI, 2018).

PEREIRA (2020) avaliou seis bactérias no ensaio in vitro de atividade
microbiana das microcapsulas de 6leo essencial de pimenta rosa, e observou
halos de inibigio para as bactérias gram-positivas. Para as bactérias
gram-negativas, Salmonella typhimurium e Escherichia coli, ndo houve atividade
inibitoria, o autor explica que, de forma geral, os Oleos essenciais tendem a
apresentar melhores resultados de inibicdo para bactérias gram-positivas, e
ainda, que as microcapsulas de dupla camada (SPMO) apresentaram maior
inibicdo em relagcédo as microcapsulas de camada unica (SMO).
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3.3 Atividade citotoxica de 6leo essencial de pimenta

No estudo realizado por MELO, et al., (2021), utilizando o teste de
toxicidade para artemia salina, indicou que a concentragao letal de 6leo essencial
de pimenta necessario para matar 50% dos microcrustaceos foi calculada em
8,49 ug/mL. No estudo feito por (SANTOS et al,. 2020), com Oleo essencial de
pimenta rosa, demonstraram que a concentragao citotoxica foi de 86,2 ug/ml e a
taxa de inibicdo apenas para a linhagem de Staphylococcus aureus foi de 0,5% e
as demais linhagens nao foram inibidas. Assim, pode-se concluir que o 6leo
essencial da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) pode ser incorporado
em alimentos para inibir a linhagem de Staphylococcus aureus, na concentragao
de 0,5%, considerando assim, uma toxicidade moderada a Artemia salina.

EVERTON (2020) avaliou a letalidade de Artemia salina, preparando uma
solucdo salina com 6leo essencial na concentragdo de 10.000 mg L-1 e 0,02 mg
de Tween 80 (tensoativo). Como resultado, o autor concluiu que o 6leo essencial
de pimenta nao foi classificado como téxico, sendo assim, suas aplicagbes podem
ser relativamente aceitaveis e incentivadas.

3.4 Atividade antitumoral do 6leo essencial de pimenta

O dleo obtido a partir da pimenta rosa € bastante utilizado na medicina
popular para o tratamento de doengas, o conteudo que esta presente na
matéria-prima € de aproximadamente 7% (ANDRADE, 2015). A atividade
biologica das substancias anticancer envolve alta citotoxicidade e baixa
seletividade, tornando sem relevéancia do ponto de vista terapéutico (BEZERRA,
2005).

Na pesquisa realizada por (BASSO, 2020) foi relatado que o 6leo essencial
da pimenta-rosa possui propriedades terapéuticas na melhora da circulagao
sanguinea, no tratamento de varizes e flebite, no combate a acne, psoriase e
dermatites.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que ha muitos estudos, pesquisas com encapsulados de 6leo
essencial de pimenta, apontando suas atividades bioldgicas, seus efeitos, suas
caracteristicas. Um assunto bastante abordado, demonstrando resultados
importantes que podera auxiliar e servir de embasamento para futuros
pesquisadores e estudiosos. Diante do exposto, tem-se uma grande viabilidade
para as industrias de alimentos poderem aplicar os encapsulados OE’s, devido
aos resultados que foram abordados. Ainda assim, € um tema que demanda
muitos estudos, porque a aplicagao dos encapsulados de oOleos essenciais de
pimenta pode ser de vasto campo e cada espécie de pimenta apresenta um
diferencial em suas caracteristicas.
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