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1. INTRODUCAO

A pimenta malagueta (Capsicum frutescens) da familia das Solanaceae é um
pequeno arbusto nativo das regides tropicais da América, sendo uma das pimentas
mais conhecidas e utilizadas no Brasil, cultivada principalmente na Zona da Mata
Mineira e no interior de Sao Paulo e Rio Grande do Sul (OLIVEIRA, 2000).

Os diferentes tipos de pimentas do género Capsicum tém varias formas de
preparo e modos de consumo, sendo umas das hortalicas mais verséateis para a
industria de alimentos. (HERNANDEZ-VERDUGO et. Al., 2001).

As pimentas, principalmente a malagueta, sdo estimadas por condimentar
comidas e excitar o apetite. Devido a presenca da capsaicina (principio ativo da
pimenta) sdo acres e com alto grau de pungéncia, provocando localmente estimulo
rapido e energético (BRAGA, 1978).

As propriedades medicinais cientificamente comprovadas sao auxiliares na
digestdo. Sua ingesta aumenta a salivacdo e estimula a secre¢cdo gastrica e a
motilidade gastrointestinal, dando uma sensacao de bem estar. A capsaicina atua
na diminuicdo do nivel de gordura no sangue, como expectorante ajudando a
descongestionar vias respiratorias, como redutora de inflamacdes e, pelo teor de
vitamina C, como antioxidante sendo capaz de contribuir para a eliminacdo de
radicais livres e, assim, retardar o processo de envelhecimento das células
(REIFSCHNEIDER, 2000).

O objetivo deste estudo foi investigar o conhecimento popular associado ao uso
terapéutico da pimenta malagueta na populacdo da periferia da cidade de Bagé,
regido sudoeste do Rio Grande do Sul.

2. MATERIAL E METODOS

No bairro onde foi conduzido o estudo residem 254 familias, das quais foram
entrevistadas 41 pessoas a partir da indicacdo da equipe local de saude. Foi
realizado um estudo qualitativo exploratério no qual foram aplicadas entrevistas
semi-estruturadas quanto a frequéncia do consumo da pimenta malagueta, os



beneficios para a salude e a associacdo da pimenta malagueta a prevengdo ou cura
de doencas.
Os dados foram coletados nos meses de junho e julho de 2009.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta as pimentas consumidas na periferia de Bagé-RS.

Tabela 1. Tipo de pimenta consumida pelos entrevistados.

Tipo de pimenta % de Consumo
pimenta malagueta 100,00
pimenta de cheiro 29,26
pimenta preta 17,00
pimenta doce 0,09

A Tabela2 aponta a frequiéncia de consumo da pimenta malagueta.

Tabela 2. Frequéncia (%) e as formas de consumo da pimenta malagueta pelos
entrevistados.

Consumo Frequéncia (%) Forma consumo

diario 65,85 conservas

2 a 3 vezes/semana 31,70 temperos
7,31 in natura

A Tabela 3 faz uma associagéo das citagdes da pimenta malagueta a prevencao e
cura de doencas descritas pelos entrevistados.

Tabela 3. Relacdo entre a pimenta malagueta e a prevencédo e cura de doencas
de acordo com os entrevistados.

Relacéo Prevencéo/Cura % de entrevistados
patologias cardiacas 53,65
circulacao 26,82
nao sabe 21,95
cancer de pele 4,07
reumatismo 4,07

envelhecimento 2,43



pressao 2,43
gripe 2,43

A Tabela 4 aponta os beneficios que o consumo de pimenta malagueta traz a
saude.

Tabela 4. Beneficios que o consumo de pimenta malagueta traz para a saude de
acordo com os entrevistados.

Relac&o Beneficio/ Saude % de entrevistados
doenca cardiaca 63,41
doenca circulatoria 46,34
prevencao de doencas 4,87
cancer 4,87
emagrecimento 4,87
reumatismo 4,87
envelhecimento 2,43
aneurisma 2,43
infarto 2,43
gripe 2,43
colesterol 2,43
ndo tem beneficio 2,43

Entre as pimentas consumidas foram citadas a pimenta-de-cheiro (29,26%), a
pimenta preta (17,00%) e a pimenta-doce (0,09%), predominando a pimenta
malagueta como a mais consumida (100,00%) (Tab.1), confirmando que todos o0s
entrevistados faziam uso desta hortalica. Em nosso pais, os tipos de pimenta mais
comuns e cultivados sdo a malagueta, a pimenta-de-cheiro, a pimenta-de-bode e a
cumari-do-pard; a dedo-de-moca, a chifre-de-veado e a cambuci (Barbieri e Neitzke,
2008 apud HENZ e COSTA, 2005).

O consumo de pimenta malagueta, um habito alimentar transmitido entre
geracdes muito frequente entre os entrevistados. O maior consumo de pimenta
malagueta foi de entrevistados que relatam consumi-la diariamente (65,85%) em
forma de conserva (65,85%), tempero (31,70%) e in natura (7,31%) (Tab.2).
Segundo Linguanotto Netto (2004), nos ultimos 10 anos as pimentas vém se
firmando e se tornando de grande importancia e consumo tanto na culinaria quanto
no comercio nacional.

O conhecimento popular associado ao uso da pimenta malagueta foi referido a
prevencdo e cura de diversas doencas como: patologias cardiacas (53,65%),
doencas circulatorias (26,82%), cancer de pele (4,07%), reumatismo (4,07%) e
gripe (2,43%), (21,95%) dos entrevistados informaram n&o conhecer o efeito
terapéutico da pimenta malagueta (Tab.3). Lorenzi (2002) relata que a pimenta
malagueta, provoca um forte estimulo da circulacdo local, resultando numa
sensacdao de calor, diminuicado da dor local e aumento da sensacao de conforto.



A relacdo beneficio/saude do consumo da pimenta malagueta foram descritos
como: doencas cardiacas (63,41%), doencas circulatérias (46,34%), prevencao de
doencas (4,87%), cancer (4,87%), emagrecimento (4,87%), reumatismo (4,87%),
envelhecimento (2,43%), aneurisma (2,43%), infarto (2,43%), gripes (2,43%) e
auxiliar na reducédo de colesterol no sangue (2,43%). Entrevistados em pequena
proporcdo afirmaram que a pimenta malagueta ndo possui acdo preventiva a
qualquer doenca (2,43%) (Tab.4).

4. CONCLUSOES

Foi verificado que as pessoas entrevistadas possuem conhecimento associado ao
uso terapéutico da pimenta malagueta confirmando os estudos de Reifschneider
(2000), que afirma que apimenta malagueta atua na diminui¢cdo do nivel de gordura
no sangue e, pelo teor de vitamina C, age como antioxidante sendo capaz de
contribuir para a eliminagdo de radicais livres e, assim, retardar o processo de
envelhecimento das células.
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