PEPERONCINO (CAPSICUM ANNUUM – SOLANACEE)

Chi non conosce il peperoncino? Sono sicura che molti ne apprezzano le proprietà.

E’ una pianta originaria dell’ America tropicale, importata in Europa dopo la scoperta del Nuovo Mondo, dove è ampiamente coltivata in tutta l’area del mediterraneo sia nelle forme commestibili che in quelle piccanti.

E’ una pianta annua, eretta, con fusto angoloso alto 30-60 cm.

Le foglie sono ovali ellittiche, lucide, intere. I fiori sono solitari, bianchi, con la corolla a tubo divisa in cinque lobi .

Il frutto è una capsula carnosa bi-triloculare di varie forme e dimensioni : ovale, conica o globosa, all’interno sono contenuti numerosi semi reniformi.

I frutti si raccolgono da agosto a settembre, si essiccano in strati o si infilano in coroncine che si appendono all’ombra in zona aerata, poi si conservano in vasi di vetro.

La parte usata è il frutto che contiene la capsaicina (alcaloide di sapore bruciante), capsicina (oleoresina), capsicolo (olio etereo), lecitina, pectina, acidi grassi, vitamine C, PP, B, E.

E’ uno dei più noti ingredienti della cucina mediterranea e orientale. Viene utilizzato per aromatizzare formaggi e salse, per condire carni, conciare salumi permettendone così la conservazione.

In giuste dosi stimola e normalizza i processi digestivi eccitando la secrezione gastrica; è utile in tutti i casi di ipotonia degli organi dell’apparato digerente e genitourinario.

Alcuni recenti studi hanno dimostrato che 50 mg. al giorno per chilo corporeo di capsaicina, il pungente principio attivo del peperoncino, favoriscono la perdita di peso, analogo effetto si è ottenuto somministrando l’estratto crudo di peperoncino.

La capsaicina fa diminuire l’assimilazione del glucosio e di alcuni amminoacidi.

Per uso esterno il peperoncino provoca sulla pelle una sensazione di calore che dipende dalla stimolazione delle terminazioni nervose periferiche, cui segue rossore e afflusso di sangue nella zona trattata.

Perciò è impiegato per preparare cerotti e preparati revulsivi usati nella cura dei reumatismi e delle nevralgie.

In soluzione si usa per gargarismi, in caso di raucedine fa tornare la voce e la schiarisce, migliora la nutrizione del cuoio capelluto richiamando sangue alle papille pilifere.

La polvere di peperoncino può essere molto irritante per gli occhi, per le mucose e le pelli particolarmente delicate.

Dal peperoncino, poiché contiene carotenoidi, si ricava anche un innocuo colorante rosso utilizzato dalle industrie alimentari; contiene anche molta vit. C se consumato fresco.

Per massaggi antinevralgici o antireumatici si può preparare un oleolito nel modo seguente. macerare per venti giorni i peperoncini essiccati e tagliuzzati in tanto olio quanto basta a ricoprirli.

I massaggi vanno praticati solo su zone di pelle integra.

L’uso prolungato di unguenti a base di capsaicina può provocare dermatiti e ulcerazioni.

