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RESUMO 
Sabe-se que especiarias são produtos de origem vegetal que possuem aromas e sabores acentuados. 
Embora cada país, região ou continente possua certas espécies em seu cultivo e cultura, as grandes 
navegações possibilitaram o avanço do comércio e do consumo de várias espécies por todo o mundo, 
o que gerou guerras, conflitos e parcerias de negócios. Pimenta-do-reino, gengibre, noz-moscada, ca-
nela e açafrão são alguns exemplos de especiarias muito populares, algumas são mais utilizadas na 
gastronomia, mas também são usadas em farmácia, na preparação de óleos, unguentos, cosméticos, 
incensos e medicamentos. Este artigo tem por finalidade adentrar na história de uma das grandes pro-
tagonistas do seu tempo, as especiarias. Se faz necessário mostrar a forma como elas eram vistas e 
utilizadas, tanto nos aspectos de funcionalidade para o corpo, quanto para a gastronomia. É objetivo 
desta pesquisa também, expor de onde eram trazidas, como foram descobertas e como chegaram até 
a Europa. Entender de forma breve sobre as grandes navegações, moeda de troca e os caminhos 
realizados para comercializar algo que era conhecido como ouro, é parte deste projeto por se tratar da 
história desses alimentos, assim como apontar sutilmente algumas mudanças de tempos, e evidenciar 
as diferenças que tratamos hoje as especiarias. 
 
PALAVRAS-CHAVE: gastronomia; especiarias; história. 

 
 
1 INTRODUÇÃO 
 

Desde os primórdios, a humanidade 
vale-se da caça e exploração da flora 
para se alimentar e sobreviver. Segundo 
Cascudo (1967, p. 28) “de todos os atos 
naturais, o alimentar-se foi o único que o 
homem cercou de cerimonial e transfor-
mou lentamente em expressão de socia-
bilidade”.  

O ato de cozinhar é exclusivo do ser 
humano, portanto, o ato de temperar tam-
bém, já que os outros seres vivos se ali-
mentam para sobreviver. Quando os hu-
manos descobriram o fogo e começaram 
a cozinhar seu alimento, marcou uma di-
visão na história e em seu desenvolvi-
mento. 

Com a nossa evolução, resultamos 
em um paladar altamente desenvolvido 

que nos permite perceber - através do 
principal órgão desse sentido: a língua - 
variados sabores e texturas, o doce, 
amargo, azedo e salgado, em diversas 
temperaturas. Sentimos sabores que nos 
agradam e outros que nos causam asco, 
sendo até mesmo uma técnica para evi-
tarmos alimentos estragados e veneno-
sos.  

Pelos seus sabores, durabilidade e 
utilidades variadas, há séculos as especi-
arias são de grande valor; muito antes da 
descoberta do Brasil estes alimentos são 
motivo de grandes navegações rodarem 
o mundo. O alto valor delas se explica pe-
los limites das técnicas de conservação 
existentes na época, e pelos hábitos ali-
mentares.  

Sendo a alimentação um elemento 
de formação da cultura de um povo, este 
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trabalho tem por objetivo demonstrar um 
pouco da sua história em geral, com foco 
nas especiarias, como elas foram desco-
bertas, e, como tomaram tanto espaço no 
mundo, sob o ponto de vista gastronô-
mico, social e histórico. 

Descobrir como tais itens chegavam 
até os europeus e de onde vinha essa ri-
queza comercializada durante aquela 
época é de grande importância para en-
tendermos a construção da cultura ali-
mentar dos povos. Vale ressaltar que o 
entendimento da forma com que esses 
alimentos foram considerados moedas de 
troca, e qual foi sua importância na des-
coberta e invasão de vários países, são 
alvos dessa pesquisa, que além disso, 
avisa promover o entendimento da as-
censão das especiarias causada, inicial-
mente, pelas grandes navegações dos 
séculos passados, de modo que eviden-
cie não só as transformações causadas 
na sociedade econômica, mas também a 
maneira como as pessoas se alimentam, 
utilizando vários temperos na alimenta-
ção diária. 

Esta análise se baseia na pesquisa 
bibliográfica como principal método para 
captar e selecionar as informações e da-
dos, artigos científicos e textos jornalísti-
cos relacionados ao tema. Os estudos e 
obras dos autores citados no artigo fo-
ram, em maioria, retirados da internet em 
longas e profundas pesquisas realizados 
em sites acadêmicos. 

Serão apresentados os conceitos 
que definem a especiaria em si, voltando 
um olhar para sua grande variedade de 
aromas e sabores, baseando-se em uma 
fundamentação teórica sobre especia-
rias, de modo que se entenda breve-
mente sua evolução, história e matrizes, 
além da concepção e produção de produ-
tos para venda. Por fim, serão apresenta-
das as análises da história desses ali-
mentos baseando-se no século atual, 
com o intuído de identificar possíveis re-
sultados das funcionalidades dos produ-
tos. 

 

2 ESPECIARIAS 
 

Especiaria, do latim species, come-
çou a ser conhecida assim em meados do 
século XIV e XV pelos europeus. Foi de-
signado esse nome para várias espécies 
de vegetais pelo fato de apresentarem 
aromas e sabores desconhecidos e extre-
mamente acentuados, isso acontecia por-
que as especiarias apresentam em sua 
fórmula os chamados óleos essenciais. 

Nos dias atuais, as especiarias são 
muito conhecidas e utilizadas. Diferente 
de antigamente, hoje, as especiarias 
saem de todas as partes para todas as 
partes do mundo, pois com o tempo seus 
sabores e óleos foram se tornando popu-
lares e dominando a cozinha e casa de 
toda a humanidade. 

 
Figura 1. Especiarias. Semente de cominho, de 
coentro, noz-moscada, pimenta preta, verme-
lha e branca, cravo, zimbro, javitre e folha de 
louro.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Extraído de https://campinasentresabo-
res.com.br/2018/05/04/especiarias-o-tesouro-
que-revolucionou-a-gastronomia-mundial/. 
 

Antigamente, as especiarias eram 
usadas de várias maneiras, mas sempre 
seu principal foco foi a culinária, seja 
dando aroma e sabor a comida ou para 
conservar por mais tempo as característi-
cas físicas dos alimentos. Esses ingredi-
entes foram tão relevantes que até os pin-
tores do século XVII retrataram seus usos 
na preparação de vários pratos e no con-
sumo social, como a hora em que a bur-
guesia tomava chá (Figuras 2 e 3). 

https://campinasentresabores.com.br/2018/05/04/especiarias-o-tesouro-que-revolucionou-a-gastronomia-mundial/
https://campinasentresabores.com.br/2018/05/04/especiarias-o-tesouro-que-revolucionou-a-gastronomia-mundial/
https://campinasentresabores.com.br/2018/05/04/especiarias-o-tesouro-que-revolucionou-a-gastronomia-mundial/
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Figura 2. Refeição com ostras. Pieter Claesz, 
1633. Os cidadãos abastados de Haarlem (na 
Holanda) estavam particularmente abertos ao 
gosto refinado exibido no café da manhã. 
Nessa pintura, notam-se, entre outras coisas, 
pão, avelãs, um limão cortado e descascado, 
ostras e um pequeno cone de papel com pi-
menta. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Fonte: Extraído de WGA, 2008. 

 
Figura 3. Cozinheira. Obra de Frans Snyders, 
1630. Museu Wallraf-Richartz, Colônia (Alema-
nha). Cozinheira moendo temperos em um al-
mofariz. Nota-se sobre a mesa, entre outras 
coisas, cravos-da-índia e diferentes animais 
abatidos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Extraído de WGA, 2008. 
 
O uso de especiarias ainda se deve 

à algumas tradições e culturas, e no 
mundo de hoje, algumas delas ainda são 
extremamente caras, como o Açafrão, e 
grande parte delas ainda é usada de 
forma abundante e tradicional nos seus 
países originários, como Índia e China. 

 
2.1 Suas contribuições 

Como dito anteriormente, as especi-
arias eram de grande importância para a 

humanidade da época das navegações e 
movimentava a economia com suas di-
versas finalidades. Dentro da história, as 
especiarias foram e ainda são considera-
das um dos mais importantes componen-
tes culinários que já se ouviu falar. Na-
ções inteiras nasceram e morreram por 
elas, travaram-se guerras e mudaram-se 
os hábitos gastronômicos e seus concei-
tos. 

As especiarias, predominante-
mente, eram trazidas do Oriente, de paí-
ses como China e Índia, para o ocidente, 
através de grandes navegações que atra-
vessavam os oceanos Índico e Pacífico. 
Seus diversos usos justificavam-se por 
vários motivos, desde a curiosidade em 
aromas tão diferentes, até rituais religio-
sos. 

Diferentemente do que se vivencia 
nos tempos de hoje, em que grande parte 
da população mundial tem acesso a es-
sas delícias, nos séculos passados, até 
mesmo antes de cristo, os condimentos 
eram considerados ingredientes caríssi-
mos e de acesso totalmente restrito aos 
que tinham dinheiro e predominante-
mente pela burguesia. 

 
2.2 Métodos diversos 

As especiarias além de muitos sa-
borosas e aromáticas também foram tra-
zidas para o ocidente por vários outros 
motivos que não somente sabor, tais 
como conservação (antioxidante), rituais 
religiosos, perfumes e pela cura, onde era 
usada para ajudar a tratar várias compli-
cações de saúde. 

De acordo com Flandrin e Montanari 
(1998, apud Rodrigues e Silva, 2010), an-
tigamente esses produtos realmente já ti-
nham outras funções, como a função te-
rapêutica: 

 
[...] revelam que em um livro intitu-
lado Le thresor de santé (O tesouro 
da saúde), publicado em 1607, está 
registrado que a pimentado-reino [...] 
mantém a saúde, conforta o estô-
mago [...], dissipa os gases [...]. Cura 
os calafrios das febres intermitentes, 
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cura também picada de cobras. 
Quando bebida, serve para tosse [...] 
mastigada com uvas passas purga o 
catarro, abre o apetite. O cravo-da-
índia, por sua vez, serve para os 
olhos, para o fígado, para o coração, 
para o estômago. Seu óleo é exce-
lente contra dor de dentes. Serve [...] 
para as doenças frias do estômago 
[...]. Ele ajuda muito na digestão, se 
for cozido num bom vinho com se-
mente de funcho (RODRIGUES; 
SILVA, 2010, p. 86). 

 
Um dos usos mais visados das es-

peciarias era como método de conserva-
ção de alimentos, já que eles não dispu-
nham de muitas formas de preservação 
durante um longo período, e assim per-
diam suas características naturais. De um 
modo geral, esses ingredientes “conser-
vadores” possuem substâncias antioxi-
dantes que impedem a formação de radi-
cais livres, evitando que os alimentos oxi-
dem e percam suas qualidades naturais, 
e possuem ação antimicrobiana que evita 
o apodrecimento rápido dos alimentos 
mais sensíveis. 

Os antioxidantes são compostos 
aromáticos que possuem pelo menos 
uma hidroxila, podendo ser sintéticos, lar-
gamente utilizados pela indústria de ali-
mentos, ou naturais, como organo-sulfu-
rados, fenólicos e terpenos, que fazem 
parte da constituição de diversos alimen-
tos. Del Ré e Jorge (2012) afirmam que 
os componentes provedores de sabores 
existentes nas especiarias “consistem em 
compostos como álcoois, ésteres, aldeí-
dos, terpenos, fenóis, ácidos orgânicos e 
muitos outros elementos, que não têm 
sido totalmente identificados”. Ainda se-
gundo o autor, o fato de as especiarias 
serem antioxidantes está relacionado à 
presença de compostos denominados fe-
nólicos que também são responsáveis 
por várias ações, como: antialérgica, anti-
inflamatória, antimicrobiana, antitrombó-
tica, antiarteriogênica, cardioprotetora e 
vasodilatadora. 

As especiarias também merecem 
destaque ao que se fala de processo 

digestivo. Acredita-se que alguns extratos 
vegetais possam estimular a produção de 
saliva e dos sucos gástrico e pancreático, 
melhorando a digestibilidade dos nutrien-
tes. Entretanto, para uma especiaria pro-
duzir tais efeitos desejados, não basta 
consumi-la de qualquer forma, é preciso 
entender sobre o preparo e a quantidade 
adequada. Observa-se um interesse 
crescente da população, de pesquisado-
res da área da saúde, e, consequente-
mente, da indústria capitalista, em buscar 
estratégias alimentares preventivas e co-
nhecimentos sobre os efeitos funcionais 
dos antioxidantes naturais. As ervas e es-
peciarias da família Labiatae são uma 
das principais fontes de antioxidantes na-
turais na dieta humana (DEL RÉ; JORGE, 
2012). 

O alecrim é o mais extensivamente 
estudado e seus extratos são os mais co-
nhecidos como antioxidantes naturais e 
estão disponíveis comercialmente como 
um pó fino.  Entre as ervas, o autor ainda 
cita o manjericão, trazido por imigrantes 
italianos para o Brasil, como uma das es-
pécies de maior importância, sendo a es-
pécie mais intensamente cultivada, utili-
zada como folhas verdes em massas, 
condimento in natura e processada como 
folhas secas inteiras ou moídas e, ainda, 
como matéria-prima para a indústria de 
óleos essenciais. Essa erva é imune esti-
mulante, assim como antioxidante. Além 
disso, possui propriedades associadas a 
prevenção do câncer, envelhecimento 
precoce, aterosclerose e diabetes (DEL 
RÉ; JORGE, 2012).  

O orégano, que conta com 38 espé-
cies deste gênero difundidas no mundo, é 
amplamente utilizado como erva culiná-
ria, em bebidas alcoólicas, tem ganhado 
o interesse de muitos grupos de pesquisa 
como um potente antioxidante, e segundo 
o autor citado anteriormente, também 
possui propriedades que funcionam como 
antidepressivos e antitumorais. Há pes-
quisas que têm demonstrado que o óleo 
essencial de Sálvia, outra erva de grande 
relevância, pode melhorar a memória e 
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tem se mostrado promissor no tratamento 
da doença de Alzheimer. O Tomilho, 
planta originária das regiões em torno do 
Mediterrâneo, é muito empregado como 
erva medicinal, mas tem sido comumente 
utilizado como uma especiaria culinária 
para adicionar sabor. Percebe-se que tais 
ervas, colocadas no grupo de especia-
rias, possuem grandes benefícios para a 
saúde e, assim como todas as especia-
rias, merecem pesquisas científicas mais 
profundas para serem utilizadas em 
nosso benefício. 

Durante a época em que as especi-
arias estavam em ascensão, elas foram 
usadas também para comercializar perfu-
mes com aromas exclusivos para a bur-
guesia europeia. Acredita-se também, 
pelos relatos de historiadores, que em 
cerca de 999 a.C eram usadas especia-
rias para embalsamar antigos egípcios.  
 
2.3 As grandes navegações e as espe-
ciarias como moeda de troca 

O debate sobre a origem das espe-
ciarias e suas rotas não é nada recente. 
Por volta dos séculos XV e XVI aconte-
ciam as chamadas “grandes navega-
ções”, realizadas através de longos cami-
nhos, que ocorriam por vários fatores 
como, falta de moeda de troca dentro da 
economia europeia, valor final das espe-
ciarias muito acima do que se podia pa-
gar na época, e, não menos importante, a 
consolidação das Monarquias na Europa 
e ascensão da burguesia.  

Motivados por tais descobertas e 
necessidades, os europeus faziam gigan-
tescas viagens para explorar o desconhe-
cido, sempre visando expandir a econo-
mia e tornar mais acessível a vinda de 
produtos importantes e considerados de 
luxo na época. Dentre esses produtos es-
tavam os metais preciosos, especiarias, 
sal, frutas, legumes e diversos outros 
itens. Assim, durante tais séculos, como 
não havia uma definição para a moeda 
europeia de um modo geral, as especia-
rias foram equiparadas ao dinheiro, e era 
o que se chamava de moeda de troca. 

Portanto, quem detinha especiarias, es-
pecialmente pimenta-do-reino, cravo, ca-
nela e noz-moscada, conseguia pagar 
suas dívidas, impostos, acordos e obriga-
ções religiosas. 

 
O processo de efetiva ocupação da 
América pelos europeus a partir do 
século XVI foi ocasionado, inicial-
mente, pela necessidade desses po-
vos em traçar novas rotas para tornar 
mais acessível o comércio das espe-
ciarias, termo atribuído a mercado-
rias caras e difíceis de serem obtidas 
e usadas para temperar comida. Em 
1453, o império turco-otomano to-
mou Constantinopla e colocou sob 
seu jugo todo o comércio dos princi-
pais condimentos utilizados na ali-
mentação europeia bem como as ro-
tas para alcançá-los. No velho conti-
nente, as especiarias eram impres-
cindíveis por comporem os conser-
vantes de alimentos e por serem uti-
lizadas como remédios, afrodisíacos, 
temperos, perfumes, incensos etc. 
Praticamente todos necessitavam 
dessas “dádivas” da natureza (RO-
DRIGUES; SILVA. 2010, p. 84). 

 
Diante de tais navegações, a Eu-

ropa passou a se conectar com o outro 
lado do mundo, mais precisamente paí-
ses do oriente, como China e índia, de 
forma nunca vista, e assim, expandir pelo 
mundo esses sabores e valores que 
ainda permanecem atemporais. 

 
3 O BRASIL E AS ESPECIARIAS 
 

Como dito previamente, ocorreram 
as grandes navegações em que euro-
peus se lançavam ao mar atrás de terras, 
tesouros e especiarias. Nessa busca por 
mais tesouros, os portugueses - que na 
época eram os únicos que tinham condi-
ções de navegar pelo desconhecido - en-
contraram o Brasil, resultando assim na 
história que conhecemos pelo olhar euro-
peu, o descobrimento do Brasil em 1500, 
pelos portugueses. 

Com a instalação dos portugueses 
em terras brasileiras vieram com eles as 
especiarias, e logo com a colonização 
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vieram também várias pessoas de todos 
os lugares do mundo, inclusive dos luga-
res originários de tais raridades. Assim, 
começava as plantações e instalações 
dessa cultura das especiarias aqui no 
Brasil. 

O Brasil, por ser um país tropical, 
extenso e com diversos climas considera-
dos favoráveis para a plantação de vege-
tais, logo se destacou por sua diversidade 
em especiarias como: pimenta-do-reino, 
originária da Índia; gengibre, da China; e 
noz-moscada, da Indonésia. Nos dias 
hoje, o Brasil não só participa ativamente 
na importação e exportação de especia-
rias, como também possui as suas nati-
vas, encontradas em várias regiões do 
país, como o Cumaru - ou fava tonka - ori-
ginário da floresta Amazônica. 

 
Figura 4. Semente de Cumaru. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fonte: Extraído de 
https://www.greenme.com.br/usos-benefi-
cios/6617-cumaru-beneficios-como-usar/. 

 
Figura 5. Semente de Puxurin, arvore nativa da 
floresta Amazônica. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Extraído de http://www.fa-
peam.am.gov.br/estudo-analisa-processo-de-ex-
tracao-de-oleo-do-puxuri-com-potencial-para-in-
dustria/. 

Hoje, o Brasil é um grande consumi-
dor e exportador das especiarias, como 
destaca o Ministério do Desenvolvimento, 

Indústria e Comércio Exterior. Nossa 

vasta extensão de território nos proporci-
ona não só uma ampla diversidade de es-
peciarias que conhecemos, mas também 
uma outra versão de especiarias, aquelas 
que acabaram sendo introduzidas popu-
lar e posteriormente neste grupo, como 
as ervas e os condimentos que usamos 
cotidianamente nos nossos pratos, os 
quais foram vinculados de uma forma fi-
gurativa, pois também ofereciam aromas 
e sabores incomparáveis. 

Em vários pratos típicos do Brasil, 
há a utilização de especiarias e ervas, 
como coentro, canela, pimenta-do-reino, 
cravo-da-índia e gengibre, que estão en-
tre os mais populares, facilmente encon-
trados em mercados e mercearias brasi-
leiras. Tais produtos são utilizados em 
festas juninas (gengibre no quentão) e na 
tão rica culinária do norte e nordeste do 
país, que usam e abusam do coentro. 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Nota-se que as especiarias, desde 
os séculos XIV e XV, já eram levantado-
ras de grandes questões econômicas e 
sociais. A busca pelos chamados condi-
mentos que davam alma às refeições fez 
com que se alargassem os horizontes ge-
ográficos e intelectuais das pessoas que 
viveram nesse período da expansão ma-
rítima. 

As mais diversas formas de utiliza-
ção desses alimentos na gastronomia, e 
podemos ousar dizer na medicina, 
agrega valor à produtos tão pequenos, 
mas tão ricos. Os antioxidantes presentes 
nesses alimentos merecem atenção e 
pesquisa para encontrarmos soluções 
naturais e evitar os danos no organismo 
causados pelos antioxidantes sintéticos. 

Sua história e evolução caminha 
com a humanidade, nos inspirando a co-
zinhar e comer cada vez mais de forma 
consciente, pensando em sabor e 



 

AEMS Rev. Conexão Eletrônica – Três Lagoas, MS - Volume 18 – Número 1 – Ano 2021. 

Ciências Biológicas e Ciências da Saúde B 224 

 
 

REVISTA

E LE T R Ô N IC A

nutrição para o corpo. Cozinhar com es-
peciarias se tornou um hábito natural e 
saudável nas casas brasileiras, seja utili-
zando o orégano nas pizzas, os cravos 
nos famosos “beijinhos” de aniversários, 
ou chás de variadas espécies. 

Do curry ao coentro, do açafrão ao 
estragão. Os sabores fortes, marcantes, 
são como rimas ricas em poesias clássi-
cas que trazem a tão desejada harmoni-
zação.  
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