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Descripcion

Arbol de hoja perenne de 9-12 m de altura. Su
tronco es erecto y posee muchas ramas cua-
drangulares, especialmente en la copa. La cor-
teza es lisa, parecida a la del guayabo. Las ho-
jas, de 7-17 cm de largo, son coriaceas, ente-
ras, opuestas, ovales u oblongas, con puntitos
translUcidos, y desprenden una fragancia similar
a la del clavo (Eugenia cariophyllata) y la nuez
moscada (Myristica fragans). Las flores son pe-
quenas, sedosas y blancas. El fruto es una baya
globular de 6 mm de diametro (del tamano de un
guisante), de color negro y con una sola semilla
en su interior.

Parte util

Las bayas. En funcion del grado de maduracion
se encuentran las diferentes variedades de pi-
mienta, siendo la pimienta verde la baya inmadu-
ra, la pimienta negra la baya recolectada a mitad
de su maduracién y la pimienta blanca la baya
totalmente madura y sin cascara.

Preparaciones

¢ Polvo: 3-10 g diarios.
e Decocciodn: 4-6 semillas por tacita de agua.
e Tintura: 3-6 g.

e Aceite esencial: 2-5 gotas.
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Principios activos

Efectos adversos y contraindicaciones

e Aceite esencial (0,5%): contiene hidrocarbu-
ros terpénicos, B-pineno, sabineno, 3-careno,
limoneno, cariofileno y felandreno. Los princi-
pios picantes son amidas piperidinicas. La mas
importante y abundante es la piperina, amida
de la piperidina y el acido pipérico. Las restan-
tes son igualmente piperidinicas (piperetina, pi-
peranina, etc.), aunque se han aislado algunas
pirrolidinicas, como la piperilina, e incluso iso-
butilaminicas. La pimienta blanca es algo me-
nos rica en amidas piperidinicas que la negra.

¢ Resinas.
* Acidos tanico, malico y galico.
* Gomas.

e Hidratos de carbono.

Propiedades y usos comunes

e Sistema digestivo: es un estimulante aroma-
tico y picante, utilizado para combatir las fla-
tulencias y el meteorismo. Por accion directa
sobre las papilas gustativas, la pimienta hace
que aumente la secrecion gastrica.

¢ Antimicrobiana: se emplea para combatir la
malaria y el colera. Antiguamente se usaba
para la gonorrea. También se dice que tiene
efectos insecticidas. Se emplea tradicional-
mente para sazonar y conservar embutidos.

¢ Anticancerigeno: algunas evidencias sugie-
ren que puede prevenir contra el cancer de
colon, aunque otras sugieren que mediante la
induccion de ciertas enzimas hepaticas puede
causar cancer de higado. De todas formas, se
ha visto que la pimienta negra ejerce efectos
antimutagenos, y no se puede descartar que
la pimienta blanca tenga la misma propiedad.

¢ Antioxidante e inhibidor de la apoptosis.
¢ Diaforética.
e Se emplea tépicamente para aliviar el dolor.

e Se considera afrodisiaca, como otras especias
o condimentos picantes.

La pimienta ha sido reconocida como una espe-
cie GRAS (Generally Regarded As Safe [general-
mente considerada como segura]) por la Food
and Drug Administration (FDA) de Estados Uni-
dos.

Oralmente puede causar sensacion de quema-
zon en la boca. Si se pone en contacto con los
0jos causa enrojecimiento y lagrimeo.

Se han reportado casos de muertes por aspira-
cion de grandes cantidades de pimienta.

Advertencias y precauciones

La ingestion de grandes cantidades de pimien-
ta negra puede causar efectos abortivos. Dado
que no se tiene suficiente informacion, ni sobre la
pimienta blanca ni sobre la negra, creemos con-
veniente no recomendar su uso durante el em-
barazo en dosis superiores a las empleadas en la
condimentacion de alimentos.

Interacciones

e Se ha descrito que algunos de los compues-
tos presentes en la pimienta blanca (bisalca-
loides y dipiperamidas) pueden inhibir el cito-
cromo CYP3A4, el cual oxida mas del 50%
de los farmacos. Los inhibidores de este ci-
tocromo pueden cambiar la farmacocinética
y la biodisponibilidad de tales farmacos si se
emplean de forma concomitante. Aunque ya
se conocen algunas interacciones, no se de-
beria descartar la posibilidad de que hubiera
muchas mas.

¢ Fenitoina: la administracion concomitante con
pimienta aumenta la velocidad de absorcion y
disminuye la de eliminacion.

* Propranolol: la administracion concomitante
con pimienta acelera e incrementa la absor-
cion; como consecuencia, también aumenta la
concentracion sérica de este farmaco.

e Teofilina: la administracion concomitante in-
crementa la absorcién y las concentraciones
séricas de teofilina.
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