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	Introdução 
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Porquê o piripiri 
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O piripiri é uma planta que conquista. Quem – como eu – o cultiva justamente há décadas, nunca deixa de adorá-lo, mesmo porque o piripiri retribui generosamente as atenções que a ele são dadas, oferecendo aos seus cultivadores abundantes colheitas de lindíssimos frutos. Os piripiris, com o seu maravilhoso sabor picante, conferem totalmente à nossa cozinha um sabor inigualável. 

Quem ama a jardinagem sabe como é lindo plantar uma semente e acompanhar o seu desenvolvimento até que a planta não se desenvolva completamente, floresça, frutifica/produza e acaba portanto o seu ciclo de vida. 

O piripiri é fácil para cultivar e despensa grandes satisfações também a quem se aproxima pela primeira vez ao fantástico mundo da cultivação das plantas. Não se fartarão por acaso de observar com orgulho a vossa planta de piripiri, no centro de um grande vaso na vossa varanda. Irão ver a planta crescer até transformar-se numa sarça verde, que a um certo ponto, na estação quente, ao nascer do sol, mostrar-se-á pontilhado por numerosas pequenas florezinhas em forma de estrelas. 

É preciso ser particularmente hábil na jardinagem para cultivar o piripiri? Não necessariamente, mas claro que ajuda! Nunca questionaram-se em que consiste a jardinagem? Para a primeira experiência, a jardinagem é simplesmente amor. Amor e respeito pelos seres vivos dotados de clorofila. 

Não julguem de poder tratar as plantas como uns objectos: elas “sentem” os vossos sentimentos e correspondem-nas. Aquilo que semearão colherão, como diz sabiamente um antigo provérbio. 

Se for proporcionado à exposição do sol do qual o piripiri nutre-se avidamente e abundantes irrigações, das quais necessita, no fim do verão obter-se-á uma seara abundante de frutos perfeitos e picantes, para fazer secar, para conservar em azeite ou para consumir frescos (com cautela). 

O piripiri picante é usado nas cozinhas de todo o mundo, mas também na indústria farmacêutica. É também utilizado para produzir outros produtos, como o spray de piripiri, utilizado em várias partes do mundo como instrumento de defesa pessoal. 
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	As propriedades benéficas do piripiri 


Terão certamente lido algumas várias substâncias benéficas que o fruto do piripiri contém.  

Várias pesquisas trouxeram à ribalta as várias virtudes do piripiri. Concretamente trata-se de um fruto benéfico, rico de elementos fitoterápicos (à base de plantas) e biologicamente activo, como a maior parte dos frutos da horta, em contrapartida.  

Os seus efeitos benéficos são devidos geralmente ao efeito vasodilatador da capsaicina, a molécula que o torna picante. 

É também assegurado que o fruto contém as vitaminas A, B, C, E, K, mas também sais minerais, tais como o potássio e o cálcio. A vitamina C está – em igualdade de peso – quatro vezes mais abundante no piripiri do que nas laranjas. O piripiri contém também flavonóides e um carotenóide dito capsantina, que lhe confere a cor vermelha. 

Trata-se de moléculas muito saudáveis, graças ao seu efeito anti-oxidante, útil para prevenir o envelhecimento celular. 

Dito isto, por causa do elevado sabor picante, não poderão fiar-se nas propriedades benéficas do piripiri para fazer uma terapia. Deverão usá-lo com muita moderação e em pequenas quantidades.  

A capsaicina e os capsaicinóides, como veremos no próximo capítulo, proporcionam vários benefícios aos seres humanos: à baixa dosagem são capazes de inibir o crescimento de diferentes formas de cancro e demonstraram-se bons analgésicos, úteis no tratamento da artrite e na terapia da dor. Além disso reduzem o apetite e facilitam portanto a perda de peso. 

A capsaicina é por isso um brinde que a Natureza nos dá, mas não está isento dos efeitos colaterais, dos quais é bom estar consciente. Em quantidades elevadas, este alcalóide resulta irritante para a mucosa que reveste o estômago. A irritação pode, se prolongada no tempo, redundar numa inflamação. Em tal caso a capsaicina cessa de ser uma bênção e torna-se um problema. 

O piripiri deve ser evitado em caso de gastrite, ulcera, hemorróides e cistite. Crianças na fase de pré-puberdade e mulheres durante a gravidez ou durante o aleitamento deveriam também eles evitá-lo. 



		Os alcalóides do piripiri  	A solalina 







A planta do piripiri pertence à família das solanáceas; os seus íntimos parentes são o tomate, as batatas, as beringelas e o tabaco. Mas também os venenosos estramónios (ervas-dos-feitiços), beladona e mandrágora. 

A família das solanáceas caracteriza-se pela presença de um alcalóide tóxico para o homem chamada solanina. Todas as plantas pertencentes à esta família contêm tais substâncias. Por causa de cruzamentos e melhoramentos das várias espécies, nas plantas de vasto consumo hoje a solanina é limitada em algumas partes da planta, particularmente naquelas verdes. A vegetação verde da batata é venenosa, assim como o são os tubérculos deixados à luz, que efectivamente tornam-se verdes. A solanina está presente também na planta do piripiri. [image: image]

	A capsaicina e os capsaicinóides 


As moléculas de longe mais relevantes, presentes na planta de Capsicum, são os capsaicinóides, entre os quais a capsaicina é a mais notável e a mais importante. A fórmula bruta é C18H27NO3 e no estado puro apresenta-se como um composto transparente, inodoro, de consistência oleosa. 

A capsaicina é um alcalóide naturalmente sintetizado pelas plantas do género Capsicum no interior do fruto (piripiri). A partir de 1930, graças à obra dos químicos E. Spath e F. S. Darling, a capsaicina é sintetizável mesmo no laboratório. [image: image]

O piripiri é a especiaria mais cultivada no mundo e as áreas dedicadas à sua produção crescem de ano após ano. Segundo os dados da FAO, em 2011 o valor da cultivação do piripiri ascendia a 14,4 biliões de dólares, quarenta vezes mais em relação ao ano de 1980. 

Os capsaicinóides, alcalóides exclusivos do género Capsicum, produzidos pelas glândulas presentes na placenta e na membrana interna das paredes do fruto, são responsáveis pelo sabor picante. Até agora foram bem isoladas vinte e duas distintas moléculas de capsaicinóides, mas as mais importantes ficam a capsaicina, a di-hidrocapsaicina e metileno di-hidrocapsaicina. A sensação mais ou menos prolongada, aproximadamente aguda de dor e a latência antes de senti-la, variam consoante a tal molécula prevaleça na variedade do fruto que se saboreia. A capsaicina é responsável pela dor aguda e imediata. 

A sensação aguda de sabor picante assemelha ao ardor e é provocado pela combinação dos capsaicinóides aos específicos receptores presentes nas células das mucosas dos mamíferos, chamados TRPV1, capazes de transmitir sensações de calor e de dor. 
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