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APIMENTA, FRUTO AMERICANO QUE DEU SABOR AO MUNDO

«Mais do que um simples ingrediente culinério, a pimenta constitui um pilar vivo do patriménio biocultural e da identidade
mesoamericand.»
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RESUMO

A pimenta (Capsicum spp.) € um dos frutos de origem americana com maior impacto na alimentagcao mundial. Domesticada
ha milhares de anos pelos povos da Mesoamérica, sua sele¢ao e diversificacao deram origem a numerosas variedades com
diferencas em forma, cor, sabor, aroma e pungéncia. Dentre as espécies domesticadas, Capsicum annuum destaca-se por sua
importancia agricola e comercial, com o chiltepin como ancestral silvestre fundamental. A diversidade de pimentas
mexicanas constitui um patrimonio biocultural impar.

Palavras-chave: Capsicum; pimenta; capsaicing; escala Scoville; patriménio biocultural.

1. UM FRUTO PICANTE

P oucas plantas exerceram um impacto tao expressivo e universal sobre a alimentagao humana quanto

a pimenta (chile). Originaria do continente americano e domesticada ha milénios pelos povos
originarios da Mesoamérica, hoje integra a culinaria cotidiana de todos os continentes. A relevancia deste
fruto decorre nao apenas do seu valor gastrondmico essencial, mas também da assombrosa diversidade
de formatos, coloracoes, perfumes e graus de ardéncia moldados por sucessivas geracoes de selecao
humana (Hernandez-Pérez et al., 2020).

Enquanto algumas variedades tradicionais mostram-se doces e desprovidas de picancia, outras atingem
teores astronOmicos de ardéncia gracas a capsaicina, alcaloide responsavel pela pungéncia. O
melhoramento genético recente gerou cultivares "superpicantes" que ultrapassam os dois milhoes de
unidades Scoville, ainda que as variedades crioulas continuem a ser apreciadas primordialmente pelo
equilibrio aromatico e riqueza gastronomica.
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Para além da gastronomia, a pimenta desempenhou fungoes terapéuticas, cerimoniais e identitarias desde
a época pré-hispanica, continuando a mobilizar pesquisas biomédicas avancadas devido a presenga de
compostos bioativos como capsaicinoides, carotenoides e agentes antioxidantes de alto valor funcional
(Hernandez-Pérez et al., 2020).

2. ORIGEM, DOMESTICAGAO E DISPERSAO MUNDIAL

Evidéncias genéticas e arqueoldgicas apontam com precisao que o género Capsicum emergiu nas regioes
tropicais e subtropicais das Américas. Microfésseis de granulos de amido e sementes carbonizadas
resgatados em sitios arqueologicos mesoamericanos e sul-americanos atestam que grupos pré-histéricos
ja coletavam e consumiam pimentas silvestres ha cerca de 6.000 a 8.000 anos (Perry et al., 2007; Kraft et
al., 2014).

Dentre as mais de trinta espécies reconhecidas na flora nativa, cinco foram domesticadas de forma
independente pelas civilizagoes indigenas: Capsicum annuum, C. chinense, C. frutescens, C. baccatum e C.
pubescens (Ibiza et al., 2012). Entre elas, Capsicum annuum foi domesticada na Mesoamérica e tornou-se a
espécie de maior projecao agrondmica e dispersao comercial em escala global.

A partir das rotas transoceanicas inauguradas no final do século XV, a pimenta difundiu-se velozmente
pela Europa, Africa e Asia. Em nacodes como [ndia, Tailandia, China, Coreia e Italia, o fruto incorporou-se
de tal modo aos habitos culinarios que muitos desconhecem sua linhagem estritamente americana.

«A pimenta ndo fornece apenas sabor e ardéncia; é um testemunho vivo da agrobiodiversidade das
Américas.»

Figura 1. Diversidade de espécies de pimentas do género Capsicum: Capsicum annuum (Jalapefo), Capsicum chinense (Habanero), Capsicum
frutescens (Tabasco), Capsicum baccatum (Aji Amarillo), Capsicum pubescens (Rocoto).
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3. O CHILTEPIN: O ANCESTRAL SILVESTRE DA PIMENTA

No seio do complexo evolutivo de Capsicum annuum, o chiltepin (Capsicum annuum var. glabriusculum)
detém papel estratégico e cultural indiscutivel. Reconhecido como o ancestral silvestre direto da pimenta
domesticada, propaga-se espontaneamente em ecossistemas aridos, chapaddes semiaridos e florestas
secas desde o sul dos Estados Unidos até o norte da Ameérica do Sul (Kraft et al., 2014).

Seus frutos diminutos, arredondados e de ardéncia fulminante continuam sendo coletados
tradicionalmente por comunidades indigenas e camponesas no noroeste mexicano. Além de sua
rentabilidade econdmica, o chiltepin abriga um tesouro genético vital para o melhoramento agricola
frente a estiagens severas e pragas fitopatogénicas.

4. BOTANICA DA PIMENTA

Botanicamente, a pimenta pertence a familia Solanaceae, integrando o mesmo grupo do tomate, da batata
e da berinjela. O fruto classifica-se estruturalmente como uma baga contendo inimeras sementes fixadas
a um septo axial carnoso denominado placenta (Hernandez-Pérez et al., 2020).

A pungéncia distintiva origina-se da via biossintética dos capsaicinoides, alcaloides especializados
sintetizados e acumulados nas vesiculas glandulares da placenta interna, e ndo nas sementes como reza o
mito popular (Gonzalez-Zamora et al., 2013). A capsaicina e a di-hidrocapsaicina respondem por mais de
90% da sensacgao térmica observada.

5.ECOLOGIA E EVOLUGAO DA ARDENCIA

Sob a ¢6tica evolutiva, os capsaicinoides nao se desenvolveram para atender as preferéncias gastronomicas
humanas, mas sim como mecanismo adaptativo de defesa e dispersao direcionada. A capsaicina atua
como potente agente repelente para mamiferos herbivoros, cuja mastigagao tritura e inviabiliza as
sementes.

Em contrapartida, as aves sao desprovidas do receptor vaniloide TRPV1 sensivel a capsaicina, ingerindo os
frutos sem qualquer desconforto. Ao defecarem sementes intactas e viaveis a longas distancias sobre
substrato fertilizado, as aves consolidam-se como os dispersores mutualistas perfeitos do género
(Tewksbury & Nabhan, 2001). Adicionalmente, a capsaicina oferece barreira antifingica contra fungos
patogénicos do género Fusarium.

6.ETNOBOTANICA: ALIMENTO, MEDICINA E CULTURA

Na Mesoamérica pré-hispanica, a pimenta transcendia o papel de condimento, constituindo alicerce
alimentar inseparavel da triade agricola com o milho e o feijao. Fornecia nutrientes vitais como vitaminas
A e C, auxiliava a digestao enzimatica de amidos e estimulava o apetite (Aguilar-Meléndez et al., 2021).

Cronicas do periodo colonial, como o Codice Florentino coligido por frei Bernardino de Sahagun,
registram com fartura seu emprego médico contra indisposi¢oes respiratorias, dores musculares e
desconfortos digestivos, além de sua consagracao ritual em oferendas e na disciplina pedagogica infantil.
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7. PIMENTA, CACAU E BEBIDAS RITUAIS MESOAMERICANAS

Uma das criagoes rituais e gastrondmicas mais notaveis da América pré-colombiana foi a uniao sagrada da
pimenta com o cacau (Theobroma cacao). Distante do chocolate agucarado contemporaneo, as nobrezas
maia e asteca degustavam bebidas amargas, espumantes e revigorantes obtidas pela trituracao das
améndoas de cacau com agua pura, favas de baunilha, flores perfumadas, massa de milho nixtamalizado e
pimenta moida (Almaraz-Valle et al., 2026). A ardéncia mitigava a untuosidade natural do cacau e
propiciava vigor estimulante indispensavel em assembleias cerimoniais e pactos diplomaticos.

8. APIMENTA MAIS POPULAR DO MUNDO

Embora existam centenas de cultivares regionais, a pimenta jalapenio (Capsicum annuum) consagrou-se
como a variedade mais cultivada, industrializada e universalmente reconhecida do planeta. Seu triunfo
fundamenta-se num equilibrio admiravel: ardéncia moderada e acolhedora para amplos ptblicos, paredes
perocarpicas espessas e carnosas que suportam o processamento industrial, e frescor aromatico vegetal
marcante (Lozada et al., 2022).

O jalapeno ¢ comercializado in natura, em conservas escabechadas ou desidratado lentamente por
defumacao com madeiras aromaticas, processo de raiz mesoamericana que da vida ao afamado chile
chipotle.

9.0 QUE E AESCALA SCOVILLE?

Com o proposito de mensurar o nivel de ardéncia nos frutos, o farmacéutico norte-americano Wilbur
Scoville estruturou em 1912 um teste de diluicao sensorial que estabeleceu as Unidades de Calor Scoville
(SHU). O exame avaliava a taxa de dilui¢ao sucessiva em solucao agucarada requerida até que um grupo de
degustadores deixasse de sentir a queimacao (Scoville, 1912). Nos dias de hoje, a concentracao analitica de
capsaicinoides é dosada com rigor por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), sendo expressa na
classica escala Scoville por tradicao mercantil.

10. AS PIMENTAS MAIS PICANTES DO MUNDO

Nas décadas mais recentes, fitomelhoristas engajaram-se numa disputa internacional para gerar
cultivares com recordes extremos de capsaicina. Variedades como Ghost Pepper (Bhut Jolokia), Trinidad
Moruga Scorpion e Carolina Reaper suplantam tranquilamente a marca de 1,5 milhao de unidades Scoville,
despertando intensas respostas fisiolégicas nos termorreceptores organicos (Gonzalez-Zamora et al.,
2013).

Figura 1. Picor aproximado de algunos de los chiles mas picantes del mundo (SHU)

Pepper X 2,693,000 SHU

Carolina Reaper 1,641,000 SHU

1,200,000 SHU

Trinidad Moruga Scorpion

Bhut Jolokia 1,001,000 SHU

Habanero - 350,000 SHU

0 500,000 1,000,000 1,500,000 2,000,000 2,500,000 3,000,000
Unidades Scoville (SHU)
Figura 2. Ardéncia aproximada de algumas das pimentas mais picantes do mundo na escala Scoville (Carolina Reaper, Trinidad Moruga Scorpion,
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T1. ONDE FICAM AS PIMENTAS MEXICANAS NO RANKING?

O confronto das pimentas tradicionais com as superpicantes laboratoriais evidencia que a alta
gastronomia mexicana nunca priorizou a ardéncia insuportavel como objetivo isolado, mas sim o dialogo
harmonico entre corpo, aroma, frutado e tempero. A pimenta tradicional mais pungente do México é o
habanero (Capsicum chinense), variando entre 100.000 e 350.000 SHU, condecorado com Denominacao
de Origem na Peninsula de Yucatan.

Seguem-se cultivares emblematicos: chiltepin (50.000-100.000 SHU), serrano (10.000-25.000 SHU),
jalapeno (2.500-8.000 SHU) e poblano (1.000-2.000 SHU). Embora nao compitam com linhagens
laboratoriais aberrantes, as variedades mexicanas sobressaem pela opuléncia sensorial.

Figura 2. Picor aproximado de algunos chiles mexicanos (SHU)

Habanero 350,000 SHU

Chiltepin 100,000 SHU

50,000 SHU

Manzano

Chile de arbol 30,000 SHU

Serrano 1 25,000 SHU

Jalapefio -D 8,000 SHU

Poblano 4| 1.500 SHU

0 50,000 100,000 150,000 200,000 250,000 300,000 350,000 400,000
Unidades Scoville (SHU)

Figura 3. Ardéncia aproximada de algumas pimentas mexicanas na escala Scoville (Habanero: 350.000 SHU; Chiltepin: 100.000 SHU; Serrano:
25.000 SHU; Jalapefio: 8.000 SHU; Poblano: 2.000 SHU).

12. DIVERSIDADE DE PIMENTAS MEXICANAS

Ao longo de milénios, agricultores mesoamericanos selecionaram cultivares primorosamente aclimatados:
jalapefio, serrano, poblano, guajillo, ancho, pasilla, chiltepin, habanero, manzano e chile de arbol. Destaca-
se a intrigante dualidade taxondmica entre produtos frescos e secos: o jalapefio desidratado transforma-
se em chipotle, e o poblano seco converte-se no indispensavel chile ancho (Lozada et al., 2022).

«Mais do que um simples ingrediente culindrio, a pimenta constitui um pilar vivo do patrimonio biocultural

e da identidade mesoamericana.»

13. MITOS E EQUIVOCOS COMUNS

A pimenta é cercada por diversas lendas infundadas. A crenca mais generalizada sustenta que as sementes
concentram a maior parte da ardéncia; todavia, a produgcao maxime de capsaicina ocorre na placenta
interna (Gonzalez-Zamora et al., 2013). Tampouco procede a tese de que o fruto desencadeie gastrite
generalizada: a tolerancia esta condicionada a fatores individuais, dosagem e regularidade de consumo
(Mandal et al., 2022), revelando inclusive propriedades citoprotetoras benéficas.
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14. CONCLUSOES

A pimenta consagra-se como uma das maiores expressoes vivas do patrimonio biocultural das Américas e
do México. Sua generosa diversidade genética permanece indissociavelmente entrelacada a praticas
agricolas, saberes gastrondmicos e ritos comunitarios perpetuados por milénios.

A preservagao ativa in situ e ex situ das variedades crioulas resguarda nao somente recursos genéticos
insubstituiveis, mas a prépria memoria coletiva e dignidade dos povos que as tutelam com primor. Sob
essa perspectiva, a pimenta nao apenas simboliza um ingrediente culinario celebrado mundialmente, mas
consubstancia um legado vivo edificado coletivamente através da histéria humana.
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