Pimentoes e suas propriedades

O piment&oé considerado um vegetal Portugués e Brasileiro, tendo eleum forte e
agradavel sabor. Ele é utilizado em todo o mundo. Os mais conhecidos, sdo os. verde s,
vermelhos e amarel 0s, mas existem outros mais exoéticos. brancos, azulados, roxo, laranjae
ainda ha os pretos.

Ha guem os cultive como plantas ornamentais, por sua beleza, mas além disso, su a
importancia maior é relacionada com as contribui¢des trazidas para nossa salde.

Estamos em Setembro, més em que os pimentdes se sobressaem pela sua beleza, cor e
brilho. O verde é uma boafonte de vitamina A e C, dém do calcio, ferro, fosfato e sod io.
O vermelho fornece mais antioxidante e vitamina A do que o0s outros e o amarelo, além
das vitaminas, A e C, também é fonte de calcio, sodio e fésforo.

SO quem tem dificuldade na digestéo, deve tomar cuidado, experimentando-o cozidow
assado, porque a sua digestéo é mais fécil do que cru, além ficamais saboroso, sem
perder as suas propriedades. Nesse caso € melhor consumir 0 amarelo cozido, este ndo
provoca azia.

Os sais minerais encontrados no piment&o equilibram o organismo e o sistema nervoso. A
vitamina C, melhora também a resisténcia dos vasos sanguineos, 0ssos e dentes. A
vitamina A, € excelente para a salide dos olhos, pele, mucosas e ainda evita pequena s
infecgoes.

Os pimentdes sdo também antiinflamatorios, digestivos, estimulam a circulacdo sangu?

Ele € muito pratico, porque pode ser adicionado em carnes, molhos, ensopadosco m


http://maxburn.info/dica-maxburn-beneficios-da-pimenta/

legumes, peixes, podendo também ser cozido, assado, como também servido em salada s
cruas. Pode também ser batido no liquidificador, com qualquer paté, ele sb vai dar aesse
prato, maior sabor e melhor qualidade.

Portanto, o pimentdo € sem divida um grande aliado da dieta e da boa nutricéo.

Obra original disponivel em:
http://www.overmundo.com.br/banco/pimentoes-e-suas-propriedades
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