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INTRODUÇÃO

A história da cozinha das Américas se constitui a partir de uma rica mistura de culturas, levando em consideração os povos nativos de cada região e os povos colonizadores. Nesse contexto, a construção da alimentação americana foi baseada em ingredientes locais e produtos trazidos de inúmeras nações. Do mesmo modo, a abóbora, gênero nativo encontrado em quase toda a América, é consumida até hoje e o seu plantio se dá em todo continente americano com significativa participação na alimentação da população de muitos países.  Considerando a relevância desse insumo na cultura alimentar, esse trabalho apresenta uma revisão bibliográfica que enfatiza o cultivo desse item e o papel que o mesmo possui na formação da identidade americana, levando em consideração fatos que contribuíram para a disseminação desse ingrediente ao redor do mundo.

METODOLOGIA

A abordagem do tema abóbora surge da necessidade de agrupar e expor informações a respeito de sua história, métodos e características das suas diversas variações. A pesquisa foi composta por revisão da literatura, caracterizando-se como exploratória, procurando dissertar sobre a história e importância da abóbora na Cozinha das Américas. Sobre o tema da pesquisa foram analisados livros e textos que discorrem sobre o assunto partindo do ponto histórico, seguindo viés sociológico e a aplicação das variações de abóbora no decorrer dos anos. 


RESULTADOS E DISCUSSÃO

Constituinte da dieta das Américas por muitos séculos, a abóbora tem conquistado cada vez mais espaço ao redor do mundo por apresentar grande versatilidade culinária, grande facilidade de reprodução e alto valor nutritivo. O fato de ser facilmente plantada também contribuiu para que pudesse se propagar ao redor do mundo. 
Sabe-se que a alimentação, de forma geral, varia de uma país para o outro, porém todos descendem de uma mistura de culturas. Países em que existiu uma grande proporção de elementos tirados do sistema de alimentação indígena, como México, Peru, Brasil, Bolívia e outros, que acrescentam a identidade nacional de cada povo. Dessa forma, foi deixado um patrimônio culinário que se construiu de acordo com o que a terra semeava e produzia, sendo transformada trabalhando em cima da sazonalidade local (1).
Tal fato é explicado pelo clima temperado das Américas, sendo assim, a base alimentar da América do Norte até o Chile é muito semelhante e nas regiões de terras baixas e climas tropicais úmidos como a América Central e Sul eram diferentes, pois possuíam uma base alimentar mais voltada para tubérculos e raízes, por conta de solos pobres e chuvas fortes (2).
A abóbora é um gênero nativo das Américas, pertencente à família Cucurbitáceae. Existem sítios arqueológicos, como no Peru, nos Estados Unidos e no México que mostram vestígios do uso e consumo desse produto. Ainda, sabe-se que até hoje o seu plantio se dá em todo continente americano com significativa participação na alimentação da população de muitos países (3).
Nesse contexto, à medida que arqueólogos estendem suas escavações, nas regiões da América Central e do Sul, torna-se cada vez mais claro que a abóbora constituía a dieta dos povos pré-colombianos com papel fundamental. De fato, esse ingrediente era consumido cozido ou assado, a fim de ser uma fonte de comida açucarada e amilácea, ou seja, fonte de carboidratos. Muitas vezes, dependendo da região, essa espécie poderia ser armazenada por meses sem decaimento. Ainda, frequentemente, para um armazenamento mais duradouro, o fruto era cortado em tiras e secado ao sol. A abóbora era usada em toda sua complexidade, da casca às sementes, uma vez que as consideravam bastante nutritivas. (4).
No Brasil, as espécies de cucurbita possuem grande importância socioeconômica, pois participam da alimentação básica da população em várias regiões do país, principalmente no Nordeste. A área de cultivo no solo brasileiro ultrapassa 20 mil hectares, porém a maior parte da produção é destinada à exportação. Entretanto, esse produto é muito valorizado na culinária, sendo apreciado sob uma grande variedade de doces, pratos quentes, frios e outros (5).
Partindo do viés histórico, podemos explicar que com a chegada dos portugueses em solo brasileiro, os hábitos indígenas passaram a ser analisados e, particularmente um deles: o método de plantio utilizado. Na época, os três produtos mais importantes eram a mandioca, o milho e a abóbora. Tais abóboras indígenas foram levadas pelos portugueses para a Europa, enquanto os espanhóis levaram as abóboras cultivadas pelos astecas, maias e incas. Logo circularam até chegarem à Itália e Alemanha. Com a imigração dos italianos e alemães para o Brasil, seleções de abóboras próprias foram trazidas e implantadas na cultura novamente (6). 
Logo, por influência árabe nos povos lusitanos, e dos lusitanos nos povos brasileiros, o açúcar passou a ser utilizado em larga escala nas cozinhas. As negras responsáveis pela produção do alimento incluíram os doces no dia-a-dia brasileiro, o que se fazia presente na rotina portuguesa, sendo o mel a fonte de doçura. Por apreciarem o sabor doce na dieta, novos doces foram introduzidos no cardápio como o doce de abóbora e sua variação com coco. O costume é tão presente na cultura brasileira que ícones da música como Roberto Carlos e Chico Buarque mostram-se como grandes apreciadores do doce de abóbora e usam ainda como inspirações para suas obras (7).
No Brasil são encontradas diversas variedades cultivadas das Cucurbitaceas. Sabe-se que no processo de colonização cada grupo étnico carregava consigo suas próprias sementes de espécies diferentes, além do conhecimento para a propagação da agricultura, como manejo, colheita e armazenamento apropriado dessas sementes. Dessa forma, mais do que variedade genética, essas sementes trouxeram manifestação cultural. Entretanto, ao passar dos anos essa variabilidade genética foi se perdendo, devido à substituição de variedades crioulas por variedades comerciais, facilitando, assim, o sistema de mercado. Ainda assim, existem cerca de 300 acessos de abóboras no país sendo cultivadas em sua maioria por agricultores do Rio Grande do Sul, de Santa Catarina e do Paraná (8).
Sob o viés nutricional, podemos destacar que por ser rica em substâncias antioxidantes como polifenóis, vitamina C e betacaroteno são de grande importância para o funcionamento do corpo humano. Por esses fatores, a abóbora vem sendo adotada em estratégias nutricionais atuando na redução do risco de doenças cardiovasculares e degenerativas (9).
As espécies mais conhecidas e consumidas são a Cucurbita moschata, conhecida como abóbora rasteira, a Cucurbita máxima, além da Cucurbita pepo. De fato, diferem quanto ao valor nutricional e fatores sensoriais, tais como o formato, a cor da casca e o sabor. Adentrando no valor nutricional, as espécies possuem uma característica em comum, sendo fontes de carotenoides que são compostos responsáveis pela atrativa coloração, além de possuir papel importante na saúde humana (5,9).

  
CONSIDERAÇÕES FINAIS

 Ao longo da pesquisa, tornou-se clara a importância que a abóbora exerceu ao longo dos anos, seja de maneira cultural na formação de identidade nacional, na economia e também na valorização do povo, como atualmente, na propagação de bons hábitos alimentares e tratamento de patologias. Além disso, é válido ressaltar que a abóbora é indispensável para a economia brasileira, uma vez que a produção das mesmas tem aumentado cada vez mais e contribuído para o crescimento do PIB no país. 
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