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O SABOR QUE ARDE NA HISTORIA: A pimenta-malagueta e seus usos medicinais
e culinarios dos povos africanos escravizados
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Instituicao: Escola Estadual de Ensino Fundamental Padre Traezel - Cerro Largo, RS.
Modalidade: Relato de Pesquisa.
Eixo Tematico: Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.
1. Introducao:

Esta pesquisa investiga a origem da pimenta-malagueta, sua importancia cultural e
medicinal, presente na cultura e na alimentacao de diversos povos, sendo utilizada tanto na
culinaria, quanto em praticas tradicionais de satde. Sua historia estd relacionada aos
conhecimentos transmitidos por povos africanos ao longo das geragdes, contribuindo para
preservagdo de saberes e tradi¢cdes. O objetivo principal deste trabalho foi compreender a sua
origem e heranga direta, conhecer também seus usos na medicina, € na culinaria popular dos
povos africanos provenientes da escravidao, pois apesar de sua relevancia historica e cultural,
muitas pessoas desconhecem sua origem e os beneficios que ela proporciona para a sociedade.

2. Procedimentos Metodolégicos:

A abordagem do estudo foi qualitativa, com o objetivo de compreender a origem da
pimenta-malagueta e analisar sua relevancia cultural, histérica e medicinal. Para a realizagao
do estudo, foram utilizadas pesquisas em livros, sites e estudos académicos. Inicialmente,
foram levantadas informacdes sobre a origem e a trajetéria historica da pimenta-malagueta,
considerando sua disseminacdo por diferentes regides e sua importancia ao longo do tempo.
Em seguida, foram analisados seus principais usos culindrios, destacando sua presenga em
pratos e tradi¢cdes gastrondmicas de diferentes culturas e regides. Também foram investigados
os usos tradicionais da pimenta-malagueta na area da saude, buscando compreender sua
utilizacdo em praticas populares e seus possiveis beneficios medicinais descritos na literatura.
Dessa forma, a pesquisa procurou reunir e analisar diferentes perspectivas sobre a
pimenta-malagueta, valorizando seus aspectos historicos, culturais, gastronomicos e
medicinais.
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3. Resultados e Discussoes:

Muito antes da escrita e das grandes civilizagdes, as pimentas ja faziam parte da
alimentacdo dos povos das Américas, deixando vestigios preservados por milénios que hoje
revelam sua longa histoéria de domesticag@o e consumo.

Na América do Sul, pesquisadores identificaram graos de amido de Capsicum sp. em
pedras de moagem e panelas recuperadas de pisos de casas no sudoeste do Equador,
dotando-as de cerca de 6.000 anos atrés. Esses restos microfosseis estdo entre os mais antigos
vestigios de pimenta documentados na regido. Além disso, embora muitos registros da
Mesoamérica se concentrem no cultivo de abobora, milho, mandioca e outros, sem mencionar
especificamente as pimentas, um estudo arqueoldgico demonstrou, por meio de microfdsseis,
que o uso de pimentas na Mesoamérica remonta a cerca de 400 a.C.

Durante a colonizacdo da América, os navegadores europeus, em especial os
espanhoéis e portugueses, buscavam desesperadamente alternativas para as caras especiarias
asiaticas (como a pimenta-do-reino), depararam-se com uma abundancia de plantas do género
Capsicum amplamente cultivadas e consumidas. Depois, no Brasil os portugueses rebatizaram
o fruto nativo de "malagueta" devido a sua forte ardéncia, uma associagcdo direta a uma
especiaria africana que ja conheciam, a melegueta (Aframomum melegueta). E o sucesso do
fruto foi imediato: os colonizadores integraram a pimenta a sua propria culinéria e, por meio
do sistema de trocas globais das Grandes Navegacdes, transformaram-na em uma das
mercadorias mais valiosas da época, dispersando-a rapidamente para suas colonias na Africa e
na Asia, alterando permanentemente a gastronomia e comércio mundial.

O uso atual da pimenta-malagueta combina relevancia socioecondmica com aplicagdes
que vao da alta gastronomia a biotecnologia agricola. Na culinaria, ela atua como um pilar de
identidade, sendo o ingrediente indispensavel para a pungéncia e o sabor marcante de pratos
iconicos, ¢ além dos pratos tradicionais ela consolida-se na industria de condimentos
gourmets, geleias agridoces e molhos artesanais de exportagdo que valorizam a biodiversidade
nacional. Suas propriedades quimicas ganham destaque na medicina natural e na
farmacologia, onde a alta concentragdo de capsaicina e antioxidantes confere ao fruto um
papel terapéutico essencial, atuando no estimulo metabolico, na prote¢ao cardiovascular e na
composi¢ao de formulagdes analgésicas para o alivio de dores musculares. Essa versatilidade
se estende ainda para o campo da agricultura ecologica, onde o extrato concentrado da
pimenta funciona como um defensivo e repelente natural altamente eficaz para o controle de
pragas em hortas e pequenas plantagdes, reafirmando o valor econdmico, pratico e cultural
dessa planta no cotidiano contemporaneo.

4. Conclusao:

Com a realizagdo deste trabalho, foi possivel ampliar os conhecimentos sobre a
pimenta-malagueta, compreendendo sua origem, historia e diferentes formas de utiliza¢do ao
longo do tempo. Além de sua importancia na culinaria, destacam-se também seus usos em
praticas populares e sua presencga na cultura e no cotidiano de diferentes povos. Dessa forma,
percebe-se que a pimenta-malagueta vai além de um simples ingrediente, representando um
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alimento de grande importancia cultural e historica, cuja disseminagdo contribuiu para sua
valorizacdo e presenca em diversas regioes e tradi¢des.
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