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O PIMENTÃO. 

IMAGENS E OU FOTOS: APP 

LEONARDO AI. 

PARTE DO TEXTO: GOOGLE IA. 


O PIMENTÃO E O PIMENTÃO 

AMARELO SÃO A MESMA ESPÉCIE 

DE VEGETAL, 
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COM O PIMENTÃO AMARELO 

SENDO O ESTÁGIO ANTERIOR AO 

PIMENTÃO VERMELHO NA MATURAÇÃO, O PIMENTÃO 

AMARELO É RICO EM VITAMINA C 

E TEM SABOR MAIS SUAVE E 

ADOCICADO DO QUE O 

PIMENTÃO VERDE, MAS MENOS 
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ADOÇICADO QUE O PIMENTÃO 

VERMELHO. 


O PIMENTÃO TEM SUA ORIGEM 

NO SUL DO MÉXICO E AMÉRICA CENTRAL COM CERCA DE 7.000 

ANOS. 
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EXISTE UMA GRANDE VARIEDADE 

DE PIMENTÕES COM CORES QUE 

VÃO DO VERDE AO VERMELHO, AMARELO, LARANJA ROXO E 

BRANCO-CREME. 


SABOR: 

O SABOR DO PIMENTÃO VARIA DE ACORDO COM A COR E O 

ESTÁGIO DE MATPURAÇÃO, O 

PIMENTÃO VERDE, TEM UM 

SABOR MAIS INTENSO E AZEDO,. 
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ENQUANTO O PIMENTÃO 

MADURO TEM UM SABOR MAIS 

SUAVE E ADOCICADO. 


BENEFICIOS PARA A SAÚDE: OS PIMENTÕES SÃO UMA ÓTIMA FONTE DE VITAMINAS E 

ANTIOXIDANTES. O PIMENTÃO 
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VERMELHO , POR EXEMPLO, É 

RICO EM LICOPENO, QUE AJUDA REDUZIR OS RISCOS DE DOENÇAS 

CARDIACAS. 


UTILIZAÇÃO NA CUPLINÁRIA: OS PIMENTÕES SÃO MUITO 

VERSÁTEIS NA CULINÁRIA E 

PODEM SER UTILIZADOS EM 

SALADAS, ASSADOS, COZIDOS E 

MOLHOS. 
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O PIMENTÃO AMARELO É O 

PIMENTÃO COLHIDO ANTES DE 

AMADURECER COMPLETAMENTE, MAS DEPOIS DO ESTÁGIO VERDE. 
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SABOR: 

O SABOR DO PIMENTÃO 

AMARELO É INTERMEDIÁRIO, NEM T





























































































index-1_1.jpg
NEIRIBERTO SILVA DE FREITAS





index-4_1.jpg
_ -
,\‘
e 3

¥

W\






index-3_1.jpg





index-6_1.jpg





index-5_1.jpg





cover.jpeg
NEIRIBERTO SILVA DE FREITAS






index-8_1.jpg





index-7_1.jpg
_ -
,\‘
e 3

¥

W\






index-9_1.jpg
_ -
,\‘
e 3

¥

W\






index-10_1.jpg





