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Maria Emilia Carretero Accame

Probablemente la pimienta es la especia mas consumida en el mundo y una de las que se
conocen desde hace mas tiempo. Pero no solamente mejora las cualidades
organolépticas de los alimentos y favorece su conservacion sino que ademas, esta
dotada de propiedades terapéuticas interesantes que pueden ser beneficiosas para la
salud.

Piper nigrum L., perteneciente a la familia Piperaceae, es una liana originaria de la
India donde se utiliza en medicina tradicional desde hace muchos siglos. Se cultiva en
diversos paises del mundo, sobre todo de clima tropical, como la India, Brasil,
Indonesia, Malasia, Sri Lanka, etc. El tallo de la planta es lefioso y las ramas que salen
del mismo, llevan unas raicillas como zarcillos para poderse fijar sobre un soporte. Las
flores van dispuestas en espigas, los frutos son bayas pequefias, sésiles, de color
inicialmente verde que va pasando a amarillo y finalmente a rojo cuando maduran.
Comerciamente se diferencia entre pimienta negra, blanca y verde. Las tres
corresponden a fruto de la misma especie botanica encontrandose la diferencia entre
ellas, en d momento de su recoleccidn y la forma de preparacion. La pimienta negra se
recolecta cuando los frutos no estan alin maduros y las espigas se dejan secar hasta que
la superficie de los frutos se pone negra y muy rugosa. Su forma es mas 0 menos
esféricay de 4 a5 mm de didmetro; la verde es recolectada fresca, en verde, y suele
conservarse en una disolucion acuosa &cida, tiene un sabor fresco y es muy aromética.
Por ultimo, para preparar la pimienta blanca los frutos se recolectan completamente
maduros, se sumergen en agua durante varios dias y se raspan o se frotan para que se
elimine la parte externa, es decir, € pericarpio y parte del mesocarpio, después se
someten a desecacion. Se presentan con la superficie lisa de color blanco-grisaceo y su
tamafio es semejante a la negra.

En lalegislacion alimentaria (RD 2242/1984, de 26 de septiembre, por el que se aprueba
la Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacién y comercio de
condimentos y especias) figuran en € articulo 5° Clasificacion y denominacion de las
especias, dentro del apartado 5 dedicado a los frutos:

“5.11. Pimienta blanca.- fruto maduro y privado de la parte externa del
pericarpio, procedente de “ Piper nigrum’” , Linneo.

5.14. Pimenta negra.- Fruto incompletamente maduro y desecado procedente
del “ Piper nigrum”, Linneo.”

Los frutos de pimienta contienen un aceite esencial (aproximadamente 3 %),
responsable de su aroma. Edta constituido por mas de cien componentes distintos,
principalmente hidrocarburos terpénicos: 50-74 % de monoterpenos (beta-pineno,
limoneno, etc.) y 20-35 % de sesquiterpenos (beta-cariofileno, etc.) y ademas una
proporcién mucho menor de terpenoides oxigenados (13 %). Los responsables del sabor
picante son amidas de la piperidina con &cidos arométicos insaturados, principal mente
piperina (amida de la piperidinay del &cido pipérico) en su conformacion trans, trans.
Se encuentran también amidas pirrolidinicas y algunas isobutilaminicas. Tanto el aceite
esencial como las amidas forman parte de la oleorresing, obtenida a partir de los frutos
mediante el empleo de disolventesy muy utilizada comercialmente por su fécil mangjo.
La droga contiene ademés amidon, prétidos y lipidos. Durante la molienda y



almacenamiento de la pimienta se producen algunos cambios en la composicion del
aceite esencia asi como una disminucion del contenido total del mismo.

Aunque la parte empleada como especia son los frutos y se encuentran publicaciones
cientificas sobre los mismos y sus extractos, también existen publicaciones sobre otras
partes de la planta como por gemplo

i las hojas, pero sobre todo, la mayor

o parte de bs trabgos se han llevado a
W :@W‘\O cabo para conocer la actividad de su
N\ Piperina principio activo aislado, la piperina.

Este alcaloide administrado de forma
continua estimula los enzimas
digestivos  pancredticos  (lipasas,
amilasas y proteasas) e intestinales (lipasas), ngjorando la digestion Ha demostrado
también poseer actividad antimetastasica, antitumoral, antidepresiva, antiinflamatoria,
antitiroidea, protectora hepatica e inmunoestimulante, entre otras y ser capaz de
prevenir e estrés oxidativo. La piperina inhibe ademas los enzimas hepéticos que
regulan e metabolismo de muchos farmacos por lo que puede aumentar la
biodisponibilidad de los mismos.

La pimienta se ha utilizado como digestivo ya que posee propiedades estimulantes de
las secreciones digestivas, aunque debe tenerse precaucion con las dosis pues puede
causar dafios en la mucosa géstrica. Diversos ensayos en animales han demostrado
como la pimienta negra, a igua que ocurre con otras especias, estimula la secrecién de
lasalivay laactividad de la amilasasalivar.

En cuanto a sus efectos negativos, se ha comprobado que la administracion de piperina
origina estimulacién de receptores histaminicos H,, originando un incremento
significativo de las secreciones y dafios en la mucosa. Sin embargo, otros estudios
evidencian un efecto gastroprotector. Por eemplo, en ratas, la administracion
intragastrica de piperina, a dosis de 25, 50 y 100 mg/kg induce actividad protectora
dosis dependiente frente a las Ulceras experimentales. A las dosis mas elevadas se
observan porcentgjes de proteccion superiores al 50% en e caso de las Ulceras
experimental es provocadas por indometacina o acido clorhidrico.

Sobre € intestino, piperina parece inducir un incremento en la absorcion. Algunos
autores indican que podria modular la permeabilidad de la membrana debido a su
naturaleza apolar, de tal forma que interactuaria con las moléculas lipidicas y las
porciones hidréfobas de las proteinas provocando un cambio conformacional que
favoreceria la absorcion Asimismo se postula la posibilidad de que pueda actuar
favoreciendo la sintesis de proteinas estructurales y por ello incrementando la superficie
de absorcién en € intestino delgado.

La pimienta negra ambién se ha utilizado como antidiarreico en formulaciones de
remedios tradicionales elaborados con plantas medicindes. Se ha comprobado
experimentalmente en ratdn que piperina, a dosis de 8 y 32 mg/kg por via oral, inhibe
las diarreas inducidas por aceite de ricino, acido araguidénico o MgSOs,.

Por otra parte, la administracién oral de pimienta negra parece enlentecer el transito de
aimentos en e tubo digestivo, efecto que podria estar en relacion con € efecto
inhibidor del vaciamiento gastrico, independientemente de la secrecién de acido y
pepsing, y del transito intestinal observado para piperina.

Sobre la secrecion y composicion biliar, la administracion mediante sonda de dosis
bajas de P. nigrum y piperina, provoco en rata un aumento en los sdlidos biliares. Sin
embargo, la administracion en la dieta de ambas cosas durante cuatro semanas, ocasiona
incremento del flujo biliar acompafiado de una disminucién de los sdlidos, efecto




hidrocolagogo. Ni la pimienta ni la piperina actlan sobre el colesterol y acidos biliares,
pero incrementan la secreciéon de acidos urénicos pudiendo diminarse algunos de sus
componentes como glucuronidos.

La pimienta posee también propiedades antioxidantes. Los extractos acuoso y etandlico
de los frutos de P. nigrum, mostraron una potente actividad antioxidante y captadora de
radicales libres en diversos ensayos. En estos extractos se valord su contenido en
fenoles totales expresados como equivalentes de &cido galico, conteniendo en 1 mg de
extracto 54,3 y 42,8 microg de fenoles totales e extracto acuoso y etandlico
respectivamente. Pero posteriormente se ha demostrado en otro trabgjo de investigacion
gue esta actividad es debida ademas al aceite esencial y a la oleorresina que contiene la
pimienta. Dichos componentes aislados mostraron una fuerte actividad en diversos
ensayosin vitro.

Estudios también in vitro han demostrado que piperina, a bajas concentraciones, actla
como captador de radicales hidroxilo mientras que, a concentraciones elevadas, revierte
€l proceso, activando la reaccion de Fenton y por ello generando radicales libres. Parece
ser mas eficaz en la prevencion de la peroxidacion lipidica, aungue con menor potencia
gue otros antioxidantes. También se ha mostrado moderadamente eficaz en la
prevencion de la oxidacion del LDL-colesteral, y en menor medida en la prevencion de
los procesos oxidativos originados durante € proceso diabético y algunos tipos de
cancer inducidos por diferentes carcindégenos. Asimismo, tanto |os extractos acuosos de
pimenta negra como la piperina podrian modular la via de la 5- lipoxigenasa. La eficacia
antitumoral y antimetastésica, evidenciada mediante ensayos realizados in vitro e in
Vvivo, atribuida a piperina, parece estar relacionada con estas propiedades antioxidantes.
Algunos ensayos recientes han demostrado las propiedades inmunoestimulantes de la
pipering, o que justifica el empleo de los frutos de pimienta sobre € sistema inmune en
la medicina tradicional de la India. La inmunomodulacién inducida por la piperina se
puede atribuir sin duda a sus propiedades citoprotectoras, antioxidantes, antiapoptaticas,
restauradoras de la capacidad de respuesta de diferentes tipos celulares frente a la
proliferacion inducida por mitdgenos e inhibidoras de la liberacion de citocinas.
Iguamente se ha comprobado la actividad antialérgica de un preparado a base de
plantas entre las que se encuentran incluidos los frutos de pimienta, asi como de la
piperina aidada

La pimienta negra es también estimulante del sistema nervioso central. La
administracion de diversas dosis de piperina (5, 10 y 20 mg/kg) a ratas, durante una a
cuatro semanas, produjo en los animales una actividad antidepresiva 'y un incremento de
la funcién cognitiva durante todo el tratamiento. El efecto antidepresivo es comparable
al conseguido con fluoxetina y con clorhidrato de donepezilo utilizados como control.
Este efecto podria ser debido a que la piperina parece incrementar los niveles de
serotonina

La piperina ha demostrado ademés poseer actividad analgésica, anticonvulsivante y
potenciar € tiempo de suefio inducido por pentobarbiral. Este Ultimo efecto puede ser
debido a la inhibicion del sistema enzimético microsomal hepético producido por
piperina.

También se ha constatado experimentalmente la actividad antiinflamatoria de la
piperina tanto en fase aguda como en inflamacién crénica y una actividad estimulante
del crecimiento de melanocitos que podria emplearse con fines terapéuticos en el
tratamiento del vitiligo. Asi mismo presenta actividad antimicrobiana, insecticida y
larvicida, y es rubefaciente cuando se aplica por via tépica.

Con relativa frecuencia, la pimienta comercial puede estar contaminada por mohas,
levaduras y microorganismos. Ello es debido por una parte, a la elevada humedad y



temperatura en los paises tropicales, |o que favorece e desarrollo de microorganismosy
por otra, a que en ocasiones no se prepara en las debidas condiciones. Para evitar esta
contaminacion se puede recurrir a diversos procedimientos, el mejor parece ser la
irradiacion con energias ionizantes. La irradiacion gamma a 10 kGy es suficiente para
eliminar los microorganismos que puedan encontrarse en bs frutos, produciendo unos
cambios minimos en sus propiedades fisicoquimicas. La conservacion del producto a
unos 4° C es importante para mantener la calidad microbiologicay evitar la pérdida de
piperina.

Aunque algunos ensayos antiguos discutian sobre la seguridad del empleo de pimientay
pipering, debido ala semejanza quimica entre esta Gltima con sustancias potencial mente
carcinégenas como safrol, estragol y metileugenol, estudios posteriores han demostrado
la ausercia de efectos toxicos. En ratas, no se han observado efectos adversos tras la
administracion de hasta 250 veces la cantidad utilizada normalmente en humanos. La
piperina tampoco ha manifestado genotoxicidad ni inmunotoxicidad en animales de
experimentacion.

Sobre e sistema reproductivo, principalmente sobre la fertilidad, diferentes ensayos
realizados en animales ponen de manifiesto alteraciones importantes tanto en machos
como en hembras, con dosis superiores alos 10 mg de piperina.

En cuanto a posibles interacciones, algunos estudios refieren la incidencia del alcaloide
piperina sobre la biotransformacién y biodisponibilidad de algunos farmacos. Este
compuesto se comporta como un inhibidor no especifico de las diferentes isoformas del
citocromo Pss0 y por ello, como un potente inhibidor del metabolismo de agunos
farmacos, principamente de aquellos que han de pasar por procesos de hidroxilacion
aromatica y/o de glucuronidacion para ser metabolizados Por gemplo, en ratas, la
administracion oral de piperina inhibe las actividades hepédticas de AHH (aril-
hidrocarborno- hidroxilasa) y UDP-glucuronil transferasa.

En & incremento de la biodisponibilidad parecen conjugarse dos mecanismos. una
absorcion mas rpida en € tracto gastrointestinal y una proteccion frente a la
metabolizacion hepética de primer paso. Se ha comprobado que la administracion de
piperina (20 mg/dia durante 7 dias) incrementa la biodisponibilidad de dosis orales
Unicas de propranolol (40 mg), teofilina (150 mg) y fenitoina en humanos. En animales
de experimentacién se ha verificado igualmente como la piperina puede disminuir la
eliminacion de fenitoina y e incremento de parametros farmacocinéticos como vida
media, aea bajo la curva (AUC), etc., de antibiéticos beta-lactamicos, amoxicilina y
cefotaxima.

Se realiz6 un ensayo clinico doble ciego frente a placebo, en el que se estudio e efecto
de un extracto de pimienta negra rico en piperina (98%) (5 mg) sobre los niveles
plasméticos de coenzima Quo, tras su administraciéon por via ora (dosis de 90 o 120 mg
durante 14 o 21 dias). La administracién del alcaloide origind un incremento del 30%
del AUC de coenzima Qo frente alo observado en & grupo placebo. Algo similar
ocurre cuando se administran conjuntamente piperina (20 mg) y curcumina (2 mg) en
humanos. La administracion concomitante origina un incremento de hasta un 2000% en
las concentraciones plasméticas de curcumina durante la primera hora tras la ingestion
de lamisma

Por otra parte, en las hojas de pimienta negra se han encontrado lignanos como
cubebina y 3,4-dimetoxi-3,4-desmetil endioxicubebina, compuestos que pueden formar
parte de formulaciones cosméticas para e cuidado del cabello. Recientemente se ha
estudiado el efecto antialérgico de las hojas de Piper nigrum ya que como es |6gico, es
de gran interés que los ingredientes de los cosméticos sean antialérgicos. Como se ha
comentado anteriormente la piperina tiene actividad antialérgica, pero en las hojas de



pimienta practicamente no se encuentra este alcaloide, por 1o que si tiene tal actividad se
tiene que deber a otro tipo de principios activos. Se ha comprobado que la
administracion de un extracto de hojas produce un efecto inhibidor de la liberacion de
histamina, por tanto antialérgico, en un modelo experimental en raton in vivo, asi como
se ha observado la misma actividad in vitro, para los dos lignanos aidados, sobre
mastocitos peritoneales de rata.

Otras especies del género Piper se utilizan también como especia en algunos paises (P.
longum, P. officinarum, P. guineense, etc.) y algunas por sus propiedades terapéuticas
como por giemplo P. betle. Esta Ultima se conoce como Betdl y es muy comun el
consumo de sus hojas en la India, mascada juntamente con nuez de areca, a veces con
tabaco y otras especias, como estimulante. O también los rizomas de kava, kawa o kava-
kava, procedentes de P. methysticum, que son utilizados en forma de bebida en
ceremonias religiosas en las idas del Pecifico (Polinesia). El rizoma de kava contiene
dfa-pironas denominadas kavapironas o kavalactonas que estan dotadas de propiedades
ansioliticas, por lo que esta droga se ha utilizado en e mundo occidental para tratar
problemas de ansiedad. Desde hace unos afios su comercializacion se ha prohibido en
diversos paises debido a la aparicion de algin caso de toxicidad hepatica. En Espaiia,
desde € afio 2001, se han retirado por orden de la Subdireccion General de Seguridad
de Medicamentos, todos los productos con kava que hubiera en el mercado, incluso los
medicamentos homeopdticos que lo incluyan en una dilucién menor a D6.
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