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Especie: Myrtus dioica

Sinénimos: Pimineta dioica, Caryophyllus pimento, Eugenia micrantha, Eugenia pimenta,
Evanesca crassifolia, Myrtus pimenta, Myrtus pimenta, Myrtus piperita, Pimenta aromatica,
Pimenta officinalis, Pimenta pimenta; Pimenta vulgaris; Pimentus vera.

Estados / Ubicaciones: Peninsula de Yucatan, Campeche, Chiapas, Michoacan, Morelos,
Oaxaca, Puebla, San Luis Potosi, Sinaloa, Tabasco, Veracruz

Nombre comun: Pimienta tabasco, pimineta yucateca, pimienta gorda,

Nombre maya: boox pool, nukuch pool
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Taxonomia

Especie: Myrtus dioica Familia: Myrtaceae

Género: Myrtus

Metabolitos

Compuestos quimicos: threo-3-chloro-1-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)propane-1,2-diol 3-(4-hydroxy-3-
methoxyphenyl)propane-1,2-diol, (4 S)-?-terpineol 8-O-?-D-(6-O-galloyl) glucopyranoside (4 R)- ?-
terpineol 8-0O-?-D-(6-O-galloyl) glucopyranoside3-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl)propane-1,2-diol 2-O-
?-D-(6-O-galloyl)glucopyranos

Actividades conocidas

Actividad antioxidante, Antinflamatoria, Cicatrizante,

Usos reportados



antihelmintica, gastrointestinal, flatulencias, diarrea, cormos, neuralgia, reumatismo, digestivo,
purgante, neuralgia, afrodisiaco, anestesico, analgesico, antimicrobial, antiseptico, antioxidante,
acaricida

Forma de viday parte utilizada

Forma de vida: Arborea

Parte utilizada: hojas, frutos, flores

Usos potenciales

Condimento ampliamente usado

Galeria
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