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Prefácio




   




  Prezado leitor




   




  Ela é a especiaria mais consumida e faz parte da culinária de praticamente todos os países do mundo. Anualmente, centenas de toneladas de pimentas são produzidas e comercializadas e muitas pessoas não admitem um saboroso prato, sem pelo menos um pequeno toque dessa especiaria. Outras pessoas a utilizam com fins terapêuticos e outras ainda, como plantas decorativas.




   




  A Pimenta é a grande estrela deste eBook no qual você conhecerá muitos de seus segredos. Dentre eles: por que gostamos tanto de pimentas; por que as pimentas ardem; quais são as pimentas mais picantes do mundo e as mais consumidas; como preparar molhos e conservas de pimentas e até receitas de bolo de chocolate com pimenta e como fazer um spray de pimenta. Tudo isso acompanhado de belas fotos e descrição de cada uma das principais pimentas do mundo, sendo que a maioria delas pode ser encontrada facilmente nas feiras e supermercados do Brasil.




   




  Se você já um consumidor de pimentas, vai "devorar" esse eBook, mas se você ainda não é, prepare-se, pois ao ler este eBook pode sentir uma súbita vontade de experimentá-las. Pelo menos uma das suaves para começar.
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INTRODUÇÃO:




  A pimenta é uma especiaria cujo nome deriva da forma latina pigmentum, “matéria corante”, que no espanhol virou pimienta e em português, pimenta.




  O termo pimenta é utilizado para representar dois vegetais que são totalmente diferentes do ponto de vista botânico, apesar de terem o mesmo nome. 




  As pimentas do gênero Capsicum não tem qualquer relação com a pimenta-preta – Piper nigrum – mais conhecida como pimenta do reino e que é muito utilizada como condimento no Brasil. No entanto, pelo fato de ambas terem em comum o sabor picante, (pungência) acabaram ficando com o mesmo nome, como você verá em seguida.




   




  Capsicum L. é o gênero de plantas, cujos frutos mais conhecidos são as variedades doces, como os pimentões, e as inúmeras variedades picantes que podem ter nomes diferentes em função do país e até mesmo de regiões. Um exemplo disso é a pimenta malagueta que em Portugal ganhou o nome de Piripiri e em Angola é chamada de gindungo ou kaombo. As capsicum são plantas herbáceas da família Solanaceae, à qual pertencem também o tomate e a batata.




   




  Anualmente são produzidas e consumidas milhões de toneladas de pimentas em todo o mundo, sendo os maiores produtores: Índia, Brasil, Indonésia, Malásia, Sri Lanka, Vietnam, China, Equador, Madagascar, Tailândia e Cambodja.




   




  Essa gigantesca produção e consumo indica o enorme sucesso desse condimento nas mesas das famílias ao redor de todo o mundo. E embora o consumo tenha aumentado significativamente neste século, a atração das pessoas por pimentas vem de longa data.




  
Origem das pimentas




  Estudos e escavações realizadas no Peru indicaram a presença das pimentas, naquela região e também na América Central. Estima-se que esses condimentos já eram utilizados há cerca de 6 mil anos nessas regiões.




  Quando os navegantes espanhóis e portugueses chegaram a América, os europeus conheciam apenas a pimenta preta do gênero piper, (pimenta do reino) então produzida na Índia. Ao encontrar na América as plantas do gênero capsicum levaram mudas e frutas para a Europa onde em função do sabor picante em ambas, as da América acabaram recebendo também o nome de pimentas




  A partir daí, o consumo, cultivo e comercialização das pimentas capsicum espalhou-se rapidamente na Europa, África e Índia, chegando posteriormente até as Filipinas, Índia, Coreia, China e Japão de forma que, gradualmente, a pimenta foi sendo incorporada à culinária e à medicina dos povos ao redor do mundo. Os principais responsáveis por essa grande expansão foram as grandes navegações de exploração dos portugueses e espanhóis, a partir de meados do século XVI.




   




  No Brasil os indígenas já conheciam e consumiam a pimenta antes da chegada dos portugueses, conforme testemunhou Hans Staden, navegante holandês que foi prisioneiro dos Tupinambás por nove meses, em 1549 e registrou seus hábitos no primeiro livro a citar o Brasil.1




   




  Em Corzo, no Sudoeste do México, foram encontrados potes datados entre 300 e 400 AC, que continham resíduos de capsaicina, o que indica sua utilização na armazenagem de pimentas ou molhos de pimentas. (fig. 1)




  [image: img2.png]




  Fig. 1 Potes antigos com resíduos de capsaicina.




  
Gêneros de pimentas




  Conforme vimos, existem dois grupos distintos de plantas que utilizam o nome pimenta: as Piperáceas e a Capsicum. 




   




  Piperáceas – originárias da Índia, seus frutos e sementes secos são conhecidos popularmente no Brasil como pimenta-do-reino, e utilizadas como condimentos em pó. A pimenta-vermelha, pimenta-preta, pimenta-verde e pimenta-branca são algumas de suas variações. Sua pungência vem do composto piperina.




   




  Capsicum – originárias da América do Sul e Central e caracterizadas por esplêndidas frutas de variadas cores e formatos. Estas são denominadas de pimentas chilli ou chilli peppers no idioma inglês. Dentre elas, existem algumas que não possuem quase ardor e são usadas de forma decorativa e outras cuja concentração da capsaicina é elevadíssima como você verá mais adiante. Também é comum em várias espécies de pimentas a mudança de cor nos frutos à medida em que amadurecem, passando pelas cores verde, branca, roxa, amarela e vermelha, entre outras.




   




  Estima-se que existam mais de 150 variedades de Capsicum catalogadas no mundo, todas derivadas de apenas cinco espécies consideradas domesticadas. Há também as espécies silvestres as quais, eventualmente são usadas em cruzamentos para tornar os cultivos comerciais mais resistentes às doenças e pragas.
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