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Aqui tem Quimica: Parte VI. O Prazer dos Sabores
Naturais

There is Chemistry Here: Part VI. The pleasure of natural flavors

Cristina M. Huther,? Patricia G. Ferreira,®™ Luana da S. M. Forezi,** Fernando de C. da Silva,®
Vitor F. Ferreira®>*

Food flavors, also called seasonings, spices and flavors are complex mixtures of substances that represent
different classes of organic compounds and that present a voluminous international trade. Many industries
are involved in these sectors, such as agriculture, chemicals, food, beverages, pharmaceuticals and
cosmetics. The history of spices used by mankind is perhaps the most adventurous, fascinating and
romantic. These vegetable raw materials are obtained from roots, rhizomes, bulbs, leaves, stems, bark,
wood, flowers, fruits and seeds that produce gums, oleoresins, resins, essential oils and extracts for
medicinal purposes. Ancient civilizations such as Chinese, Indian, African and South American offered
the world a large arsenal of plants that became tasty spices that boosted navigations and the global market,
in addition to contributing to traditional medicine. In the “There is Chemistry Here” series of articles,
the seven pleasures of natural flavors are expected to be useful for all those who wish to know a little
more about the history and other aspects of the various spices selected in this article, including the main
chemical substances that give them flavors and medicinal properties.
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“Se meu olfato era estimulado no laboratorio
por certos odores - o cheiro pungente e irritante
de aménia ou dioxido de enxofre, o asqueroso
cheiro de sulfeto de hidrogénio -, era muito mais
agradavelmente estimulado pelo jardim ld fora
e pela cozinha, com seus aromas de comidas,
esséncias e temperos. O que dava aroma ao café?
Quais eram as substdncias essenciais do cravo-da-
india, das magas e das rosas?”

Oliver Sacks em Tio-Tungsténio, 2002.

1. Introducao

A vida é uma experiéncia multissensorial que se desenvolveu em todos os animais no sentido
de manter a sobrevivéncia das espécies, pois eles conseguem experimentar o meio ambiente
ao redor. Os cinco sentidos primdrios sdo sistemas de informacdo que fornecem dados sobre o
mundo: visdo, olfato, audicdo, paladar e sensagao do toque (efeitos tateis). A informacao coletada
pelos 6rgaos sensoriais € decisiva para tomada de uma decisdo, pois cada um desses sentidos estd
associado a um 6rgao sensorial especifico, que dependendo da espécie pode ser mais acurado
do que em outras, o que pode ser uma questdo da continuidade da espécie, contribuindo para
a perpetuagdo da espécie. Todos os sentidos sdo muito importantes, mas a visdo e a audi¢io se
sobrepdem em questio de sobrevivéncia em um meio hostil. Nao se pode deixar de destacar
que, além das questdes de sobrevivéncia hd razdes biossociais, bioquimicos e comportamentais.

Nesse artigo serdo abordados os temas relacionados ao paladar e as moléculas que
influenciam as papilas gustativas. Essas estdo presentes na lingua, o érgio sensorial responsavel
pela percepgio dos diferentes sabores. Para isso, serdo abordados varios compostos que conferem
sabores aos alimentos, porém nao serdo comentados todos, pois a quantidade € muito grande.
Contudo, vdrios aspectos gerais dos flavorizantes precisam ser compreendidos quanto as
regulamentacdes das organizacdes, os métodos de determinagdo, especificacdes e avaliagdes
de seguranca para sabores.

Os sabores naturais sdo constituidos de substincia ou mistura complexas de substincias que
tem, atualmente, levado a preferéncia para consumo de determinados produtos alimenticios.
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Obviamente, produtos sintéticos podem ser desenvolvidos
para imitar a natureza ou criar sabores e aromas. Neste
contexto, o paladar € muito importante, pois permite se
desfrutar dos diferentes sabores dos alimentos liquidos
ou so6lidos. Se o sabor for agraddvel hd uma tendéncia a
repeti¢@o do alimento. A lingua pode detectar sabores doces,
azedos, salgados, amargos e, também, alimentos, como por
exemplo, carne e queijo, que possuem aminodcidos como
o glutamato, que proporcionam uma sensag¢do de quinto
sabor, chamado “umami”! (palavra japonesa que significa
esséncia da delicia) (Figura 1).

O gosto umami € comum em alimentos com L-glutamato,
guanosina-5’-monofosfato (GMP) e inosina-5’-monofosfato
(IMP), principalmente em peixes, crusticeos, carnes
curadas, certas hortaligas, como repolho chinés, espinafre,
cogumelos, tomates maduros, chd verde, produtos
fermentados e envelhecidos, como os queijos.>* A lingua
tem cerca de 10.000 papilas gustativas que ser conectam aos
nervos gustativos e levam as informagdes para o cérebro. A
biologia molecular moderna tem contribuido muito para o
mapa da lingua, pois ja foram identificadas muitas proteinas
receptoras nas células da boca, e evidéncias cientificas com
base nesses estudos vem demonstrando que o mapa da lingua
com as divisdes por sabores, pode ndo ser tdo separado,
como por exemplo, o doce ativa 0 mesmo receptor, enquanto
compostos amargos ativam outro tipo de receptor e estes
podem ser encontrados em todas as dreas da lingua e ndo
serem divididos por dreas da lingua.*

O receptor umami foi descoberto em 2002, fica localizado
na regido central da lingua, que também € conhecida como
regido glutamato monossddico, pois aprofunda um gosto
inerente e universal do sabor. A lingua € tdo sensivel que
também pode detectar a texturas da superficie dos alimentos,

Amargo

Azedo

Salgado

Doce

como materiais gordurosos sélidos, materiais arenosos ou
pequenos fragmentos de ossos e espinhas. Por exemplo,
o sorvete ¢ doce porque produzimos com agucares ou
adocantes e sdo estas moléculas que sdo capazes de disparar
um efeito fisiolégico na lingua e que ao ser transmitido
informa ao cérebro a sensag@o de que esse € um alimento
doce. Outros exemplos, como o suco de limdo e o iogurte
natural tém sabores azedos, mas que se for adicionado
acucares, este se sobrepde ao sabor azedo e, portanto, fica
ressaltado o efeito fisiolégico predominante do doce. O
mesmo ocorre com o café que tem um gosto amargo, bem
especifico e reconhecido pelos baristas, mas que pode ser
modificado com o acréscimo do leite e adi¢do de uma
agente adocante.

Os sentidos paladar e olfato trabalham juntos para criar
uma impressao geral do que esta sendo consumido, pois o
aroma dos alimentos chega antes do alimento alcancar a
lingua. Dessa forma, até o ato de triturar os alimentos, pelos
dentes, favorece a liberagdo de mais aromas flavorizantes
dos alimentos. Consequentemente os receptores sdo
continuamente estimulados através de uma cascata de
informacdes e enviadas para o cérebro. O sabor € criado a
partir de um conjunto complexo de sinais originados das
papilas gustativas e dos receptores olfativos e interpretados
pelo cérebro. “O sabor estd no cérebro e ndo na comida” é o
que o campo da neurogastronomia vem elucidando, de como
o cérebro categoriza as entradas sensoriais, como percepgao
do sabor salgado, doce, azedo, amargo, umami e picante.’

Em primatas, incluindo humanos, o sabor, a textura oral,
o olfato e o visual convergem no cértex orbitofrontal para
representar o prazer alimentar. A representagdo no cortex
orbitofrontal € do valor da recompensa e do prazer da
comida, sendo esta regido importante no controle do apetite.

Azedo

Salgado

Figura 1. Representacdo das regides da lingua responsdveis pela percepgao dos sabores
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Cada alimento tem uma substincia quimica que confere
uma pungéncia de sabor e aroma. As férmulas quimicas
dessas substancias variadas incluem ésteres, produtos
fendlicos, terpenos ciclicos e aciclicos, substincias contendo
enxofre e derivados de produtos citricos. Muitas andlises
realizadas atualmente, utilizam sistemas de teste com
nariz eletronico (E-nose) e lingua eletronica (E-fongue),
que podem efetivamente diferenciar compostos volateis
e propriedades de sabor, por exemplo.”® A substituicdo da
andlise sensorial do paladar por andlises eletrdnicas sdo
importantes em formulag¢des farmacéuticas, como na area
pediatrica, pois podem ser usadas nos estdgios iniciais de
desenvolvimento da formulacdo para eliminar sabores,
que podem pouco contribuir para a palatabilidade de uma
formulag@o, sendo também importantes para andlise de
substincias potencialmente perigosas ou desagradéveis,
garantindo a seguranga dos avaliadores e evitando a
exposicao aos produtos.’

2. As Especiarias

Os animais, peixes e insetos escolhem seus alimentos,
ou ndo, pelo seu sabor. As plantas se defendem produzindo
algumas substancias com sabores desagraddveis para
repelir, principalmente a herbivoria. Muitas plantas
atrairam o homem pelo sabor que entdo comecou a usa-las
como especiais, para extrair e produzir novos sabores nos
alimentos, além de melhorar a qualidades dos sabores. Com
isso, foram sendo retirados varios principios ativos das
plantas, de diferentes 6rgéos, como raizes, frutos, caules e
folhas. Ao mesmo tempo as especiarias também se tornaram
medicamentos ou formula¢des medicamentosas através de
testes empiricos que resistiram por milénios."” Na Idade
Meédia, na Europa, houve uma obsessdao por especiarias
na culindria, na busca de compensar sabores pungentes
com outros agraddveis. Paralelamente, essas especiarias
foram ensaiadas como medicamentos e muitas aplica¢des
chegaram até os dias atuais.

As especiarias, condimentos ou aditivos naturais,
que os homens passaram a usar na sua alimentacio eram
apenas uma das muitas atragdes das especiarias naturais. Os
produtos que liberam sabores especiais aos alimentos, como
a sensagdo de calor da pimenta na lingua, sdo usados ha
muito tempo, no preparo de alimentos, sendo muitas vezes
capazes de adicionar um sabor muito mais agradavel, por
exemplo a uma carne seca e salgada. Esses condimentos
sao usados nas formas moidas, trituradas, desidratadas ou
extraidas de modo a se obter maior teor do sabor. Atualmente
sdo chamadas de condimentos alimentares e comercializados
nos mercados e lojas especializadas, representando um dos
maiores grupos de sabores que impulsionaram as grandes
navegacdes para as [ndias Orientais, pois as especiarias eram
caras e dificeis de encontrar. Atualmente, podemos comprar
as especiarias com bastante facilidade em supermercados
a custos bem acessiveis. Ao mesmo tempo que o prego das
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especiarias cairam significativamente, suas aplicacdes foram
ampliadas e sua produ¢@o mundial aumentou abruptamente.

As Indias Orientais, era o termo antigo usado para
se referir uma drea geografica bastante difusa, que ia do
Sudeste Asiatico, incluindo arquipélagos da Indonésia e
Filipinas e, também, partes do Leste Asidtico, como costas
indiana e africana.'' Muitas guerras foram travadas por causa
das valiosas especiarias que haviam nas Indias Orientais.
Por milénios, elas dominaram o comércio suplantadas
apenas pelo comércio de ouro, mas na realidade, em muitas
ocasides foi utilizada como moeda e pagamentos de tributos.
O historiador Yuval Harari destaca em seu famoso livro
Sapiens como as especiarias eram valiosas: “Era possivel
travar uma guerra por terra, ouro, pimenta ou escravos, nao
por petr6leo”."® As especiarias ndo preenchem ou conferem
a0 Ccorpo energia como graos ou carne, mas enchem seus
sentidos com prazer. Mesmo que hoje entendamos a quimica
das especiarias, a relacdio histérica dos povos antigos estd
repleta de informagdes de temperos, em cada uma de suas
refeicdes. Eram produtos muito comercializados (pimentas,
acafrio, curry, canela, cravo-da-India, cominho, mostarda,
noz-moscada) com grandes lucros nos mercados europeus.
Cristévao Colombo, por exemplo, descobriu a América por
engano, numa busca por rota alternativa para as especiarias
do Oriente. Em realidade, as especiarias do Oriente eram
muito mais do que produtos para dar novos sabores na
culindria, havia produtos com propriedades terapéuticas,
perfumes, preservar alimentos, crencas populares milagrosas
e para embalsamar os mortos.'* A pimenta e a canela eram
usadas regularmente para untar os corpos nos enterros dos
nobres. Ja a noz-moscada tinha a fama de invocar deuses,
dissipar demonios e prevenir pestiléncias, como a peste
negra que assolou a Europa entre os séculos XIV e XV.

Cada espécie de planta contém centenas de substincias
quimicas, em concentragdes varidveis, e no caso das
especiarias, essas sdo capazes de conferir sabor aos produtos
culindrios e atividades biolégicas. Esses fitoquimicos podem
agir isoladamente ou sinergicamente com outros compostos
da planta. Nessa pequena digressao serdo apresentados os
principais compostos que sdo responsaveis pelos efeitos
bioldgicos desses importantes condimentos. A ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria), através da RDC
Ne 276" fixa a identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade das especiarias, temperos e molhos. Ela reconhece
como “produtos constituidos de partes (raizes, rizomas,
bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de
uma ou mais espécies vegetais (Tabela 1), tradicionalmente
utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas”.

Assim, este texto ndo pretende cobrir a quimica de
todas as especiarias e temperos que estdo na Tabela 1.
Para este artigo foram selecionadas algumas especiarias
consideradas importantes para serem analisadas do ponto de
vista histérico, comercio internacional, comercio popular em
supermercados, atividades medicinais, substincias quimicas
por tras dos sabores e propriedade bioldgicas. Essas
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Tabela 1. Nome comum das especiarias, nome cientifico e parte do vegetal utilizada

Acafrio / Crocus sativus L. /estigmas florais
Aipo marrom e verde / Apium graveolens L. /talos, folhas e sementes
Alcaguz / Glycyrrhiza glabra L. /raizes
Alcaparra / Capparis spinosa L. /botdes florais
Alecrim / Rosmarinus officinalis L. /folhas e talos
Alho / Allium sativum L. /bulbos
Alho-por6 / Allium porrum L. /folhas e talos
Anis estrelado / lllicium verum Hook. /frutos
Baunilha / Vanilla planifolia Jacks. /frutos
Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume /cascas
Canela-do-ceildo / Cinnamomum zeylanicum Ness /cascas
Cardamono / Elettaria cardamomum L. /sementes
Cebola / Allium cepa L. /bulbos
Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L. /folhas e talos
Cerof6lio / Anthriscus cerofolium (L.) Hoffm. /folhas e frutos
Coentro / Coriandrum sativum L. /talos, folhas e frutos
Cominho / Cuminun cyminum L. /frutos
Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia caryphyllata Thumb /botdes florais
Curcuma / Curcuma longa L. e Curcuma domestica Valenton /rizomas
Curryl Murraya koenigii L. Spreng /folhas
Endro ou aneto ou dill / Anethum graveolens L. /frutos, folhas e talos
Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L. /frutos
Estragdo / Artemisia dracunculus L. /folhas e talos
Feno-grego / Trigonella foenum-graecum L. /sementes
Funcho / Foeniculum vulgare Mill. /folhas e talos
Gengibre / Zingiber officinale Roscoe /rizomas
Gergelim / Sesamum indicum L. /sementes
Horteld ou hortela-pimenta / Mentha piperita L. /folhas e talos
Kiimmel ou alcaravia / Carum carvi L. /sementes
Louro / Laurus nobilis L. /folhas
Manjericao ou alfavaca ou basilico / Ocimum basilicum L. /folhas e talos
Manjerona / Majorana hortensis Moench. ou Origanum majorana L. /folhas e talos
Menta ou menta doce ou hortela-doce / Mentha arvensis L. /folhas e talos
Mostarda-branca / Sinapsis alba L. ou Brassica alba Rabenth /sementes
Mostarda-preta / Brassica nigra (L.) Koch ou Sinapis nigra L. /sementes
Mostarda amarela ou parda / Brassica hirta Moench. ou Brassica juncea L. /sementes
Noz-moscada ou macis / Myristica fragrans Houtt /sementes e arilos
Orégano chileno / Origanum vulgare L. /folhas e talos
Orégano mexicano / Lippia graveolens Kunth /folhas e talos
Papoula / Papaver somniferum L. /sementes
Paprica / Capsicum annuum L. /frutos
Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-reino / Piper nigrum L. /frutos
Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L. /frutos
Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta / Capsicum frutescens L. /frutos
Pimenta cumari / Capsicum praetermissum Heiser & Smith /frutos
Pimentao vermelho, verde, amarelo e pimenta doce / Capsicum annuum L. /frutos
Pimenta-da-jamaica / Pimenta officinalis Lindl. ou Pimenta dioica L. Merr. /frutos
Pimenta rosa / Schinus terebinthifolius Raddi /frutos
Raiz forte / Armoracia rusticana P. Gaertn /folhas e raizes
Salsa / Petroselinum sativum Hoffm. ou Petroselinum crispum Mill.) Nyman. /folhas e talos
Salvia / Salvia officinalis L. /folhas
Segurelha / Satureja hortensis L. /folhas e talos
Tomate/ Lycopersicum esculentum L. /frutos
Tomilho / Thymus vulgaris L. /folhas e talos
Urucum / Bixa orellana L. /sementes

Zimbro / Juniperus communis L. /folhas e frutos
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especiarias podem ser adicionadas aos alimentos de varias
formas: inteiras, moidas, 6leos essenciais, oleorresinas,
infusdes de vinagre preparadas e filtradas. A extracdo de
6leos e oleorresinas podem ser realizadas usando diversos
métodos, incluindo destilagdo a vapor, extragdo com
hidrocarbonetos ou solvente clorado, tratamento enzimatico
e fermentacdo e extragdo supercritica de didéxido de carbono.

3. Pimentas

Em qualquer época, a pimenta do reino (Piper
nigrum) foi a mais excepcional das especiarias. Apds o
descobrimento da América, outros tipos de pimenta foram
introduzidos nas especiarias e continuaram se destacando
entre todos os condimentos, pela variedade de espécies,
tamanhos, coloragdes e intensidade do sabor. O nome
pimenta € derivado da palavra latina “pigmentum”, que
significa matéria corante e que na lingua espanhola virou
“pimienta” e em portugués pimenta.'!” Possivelmente,
foram os drabes que introduziram a pimenta na Europa
através da Grécia e, posteriormente, ela foi adotada pelo
Império Romano. E impossivel imaginar a culindria de
alguns paises sem o sabor das pimentas e especiarias para
tornar os alimentos insossos mais atraentes para 0 consumo.
As substancias das pimentas ndo sdo detectadas pelas
papilas gustativas humanas. A sensacdo de calor causada
pelas pimentas € resultante da interacdo com os receptores
vaniloides localizados na boca.'®

Historicamente a mais famosa das pimentas foi a
pimenta-preta (ou pimenta-do-reino) e a pimenta-branca. A
diferenca entre elas € o tipo de processamento da semente,
mas ambas possuem a piperina como substincia ativa
(Figura 2). Essa espécie € conhecida como Piper nigrum
(familia Piperaceae), uma espécie nativa da india, e erauma
das especiarias mais preciosas das Indias-Oriental, sendo
atualmente também cultivada em muitos outros paises. Jd a
pimenta-do-reino € a mais comercializada no mundo, tanto
na sua forma preta fermentada e seca, como também sua
forma de pimenta-branca."

Uma nova espécie de pimenta vermelha foi encontrada
no Haiti em 1492 por Cristévdo Colombo, que a levou para
a Espanha por entender que ela poderia competir com a
pimenta-do-reino. Era uma pimenta do género Capsicum
que ao longo dos anos recebeu diversas denominagdes:
pimenta, chili, chile, chilli, pimentdo, aji e paprica. Novas
espécies do género Capsicum foram descobertas e se
espalharam em todo o mundo, até mesmo nos paises em
que essas pimentas ndo sdo nativas. Esses vegetais que

)
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foram denominados como pimenta passaram a competir
com a pimenta verdadeira ou pimenta-preta se tornando
um novo condimento para fins terapéuticos, cosméticos e
alimenticios. Os frutos da pimenteira variam em tamanho,
forma, cor, sabor e pungéncia. Nos dias atuais, as pimentas
classificadas como fortes, podem ser incorporadas
a praticamente quase todos os tipos de alimentos
comercializdveis, que estdo prontos para consumo e
nos pratos culindrios dos restaurantes.”” Também estao
presentes em molhos tradicionais, como o chimichurri,
que € um molho tradicional da cozinha argentina, utilizado
para temperar diferentes tipos de pratos, principalmente
carnes.”!

No Brasil hd uma grande variedade de pimentas
género Capsicum (vermelha, malagueta, dedo-de-moca,
cambuci, jalaperio, americana, cumari-do-pard, pimenta-
de-cheiro, murupi, habanero, caiena, tabasco, piripiri,
chifre de veado entre outras) que s@o bastante apreciadas
e usadas na culindria. Apesar de estarem associadas a cor
vermelha, elas podem ser encontras nas cores amarelo,
verde, branco e roxo. O género Capsicum pertence a familia
Solanaceae que ocorre em diversas partes do mundo e
tem como centro de diversidade a América do Sul.?? As
pimentas do género Capsicum spp. sdo nativas da América
do Sul e sdo consideradas alimentos funcionais, pois
desempenhar um papel potencialmente benéfico a sadde,
além do sabor. Dentre os beneficios a sadde, destacam
também suas atividades anti-inflamatdria, termogénica,
antimicrobiana,” analgésica® e antioxidante. As pimentas
também apresentam propriedades vasorrelaxantes® e com
base nessa atividade, se tem verificado também o efeito da
aplicacdo tépica do 6leo essencial da pimenta-do-reino para
contribuir na inser¢do de cateter intravenoso periférico, pois
promove um aumento na visibilidade e palpabilidade da
veia, importante para tal procedimento, principalmente para
selecdo adequada da veia, sendo relatado que ha satisfagdo
pela drea médica e por pacientes.”” Outra aplicagdo que &
bastante conhecida pelos 6rgaos de seguranca sao os extratos
de pimenta Capsicum na forma de sprays® que tem efeito
adstringente nos olhos e vias respiratdrias.

Os capsaicinoides sdo os compostos orgdnicos que
conferem os sabores picantes (ardéncia) e suas maiores
concentracdes estdo nas sementes. O género Capsicum
possui centenas de tipos pimentas sendo algumas selvagens
e outras cultivadas, que possuem interesse comercial.
Algumas espécies comerciais sdo: Capsicum annuum, C.
frutescens, C. baccatum, C. praetermissum, C. chinense,
C. pubescens e C. annuum). Essas pimentas possuem
muitos capsaicinoides, que se destacam as substancias

g JI\/\/\/\Cer:Hs
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Figura 2. Principais substancias quimicas presentes nas pimentas
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capsaicina e di-hidrocapsaicina (Figura 2) que lhes confere
o sabor picante e cuja concentragdo varia entre as espécies.
Geralmente, a ardéncia das pimentas aumenta quando o
fruto € ressecado ou extraido com 6leo. A fungdo primadria
dos capsaicinoides é desencorajar os animais de consumir as
vagens e destruir as sementes. Especificamente a quantidade
de capsaicina na pimenta malagueta geralmente varia entre
0,1 a 1,0% em peso.”” As pimentas do género Capsicum
contém também outras substancias importantes como
carotenoides, carboidratos, lipidios, vitaminas A e C, dentre
outros. A ardéncia da pimenta-preta € devido a presenga da
substancia piperina (Figura 2).

As pimentas também vem sendo alvos de pesquisa no
setor alimenticio, ndo s6 por dar sabor aos alimentos, mas
também para verificar como o efeito da sensacio picante
provocada pela oleorresina de pimenta de Sichuan (genéro
Zanthoxylum), por exemplo, influencia na percepg¢io
sensorial de salinidade, isso em diferentes grupos de idades
(mais jovens e mais velhos), demonstrando que esse efeito
de reconhecimento de salinidade diminuiu na presenca da
oleorresina, mas isso difere entre os grupos de idade, sendo
que o percentual de redugdo do NaCl atingiu um nivel de até
34,4% no grupo mais jovem e 4,4% no grupo mais velho,
enfatizando que esse enfoque € muito importante, tanto
para a nutricdo, quanto para a satide humana.*® Quando
comparado a pimenta de Sichuan com a pimenta malagueta,
a primeira possui compostos bioativos especificos, como
as cumarinas e mais carotenoides que a malagueta.’! Essa
pimenta € uma fonte econdmica importante nas areas
pobres do meio-oeste da China, conhecida como ‘Pimenta
de Sichuan’ e o seu pre¢o depende principalmente de seu
aroma e sabor, bem como de sua aparéncia.’?

Em estudos voltados para a quimica alimentar, a
pimenta preta, verde e rosa, afetam de forma diferente a
oxidagdo de lipidios durante o cozimento e a digestdo da
carne em andlises in vitro, sendo a mais indicada a pimenta
rosa, pois apresentou os maiores teores de fenélicos e de
atividades antioxidantes, além de que, quando adicionada
antes do cozimento, podem ser utilizadas para minimizar a
oxidacao de lipidios no trato gastrointestinal, pois a geragdo
de produtos dessa oxidag@o pode contribuir para o risco de
doencas cardiovasculares e do cincer colorretal.*

Em relagdo ao mercado global da pimenta, de acordo
com a empresa de pesquisa Marker and Research, esse
comércio continua sendo muito importante para os paises
produtores. Em 2018 a receita foi de US$ 4,1 bilhdes e o
consumo de pimenta continua indicando forte expansao.
Os paises com os maiores volumes de consumo foram
Vietni (166 mil toneladas, US$ 904 milhdes), india
(86 mil toneladas, US$ 506 milhdes) e os EUA (68 mil
toneladas, $ 374 milhdes). No entanto, o consumo de
pimenta per capita em 2018 foi para Bulgaria (7.641 kg por
1.000 pessoas), Cingapura (5.288 kg por 1.000 pessoas) e o
Vietna (1.724 kg por 1.000 pessoas). Ha estimativas de que
o mercado continue com forte tendéncia de crescimento até
2025, numa taxa de 1,2% ao ano.**
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4. Noz-Moscada

A pimenta ndo foi a Unica especiaria de grande valor
comercial que atraiu os grandes navegadores europeus. A
noz-moscada e o cravo-da-india eram outras especiarias
muito raras e atualmente ainda despertam muito interesse
como alimentos funcionais, pois as pessoas estdo mais
preocupadas com os alimentos que proporcionem beneficios
extras para a saide.®

Devido as suas multiplas aplicagdes na medicinais e
em alimentos, mais a questdo dos locais exclusivos de
plantacdes nativas, a noz-moscada alcancou altissimo valor
comercial. Seu uso na Idade Média ocorria em diferentes
dreas, desde produto medicinal, tempero, aromatizante
e conservante na culindria. Isso se deve principalmente
a fragrancia distinta e pungente, com um sabor quente e
ligeiramente adocicado. Atualmente € usada para dar sabor a
muitos tipos de produtos assados, confeitos, pudins, carnes,
salsichas, gemada molhos, vegetais e algumas bebidas, como
os vinhos apimentados. Em termos de uso doméstico, o 6leo
da noz-moscada € usado como componente de fragrancia em
sabonetes, detergentes, cremes, locdes e perfumes. Quando
ralada, pode ser usada como saché repelente de insetos e na
Idade Média os romanos também usavam como incenso.

A noz-moscada € o caroco seco, obtido da arvore
moscadeira Myristica fragrans Houtt. da familia das
Myristicaceae, que também tem diversas espécies no Brasil.
Os frutos amarelos, com pericarpo carnudo tém de 6 a9 cm
de comprimento. Essa € uma arvore frondosa que pode
chegar a 18 metros de altura. A noz-moscada era uma das
mais valorizadas especiarias originaria das lenddrias ilhas de
Banda (grupo de dez pequenas ilhas vulcanicas no Mar de
Banda) que compdem o arquipélago das Molucas (Filipinas).

E atribuida a noz-moscada muitas propriedades como
condimento e medicinal. Ela pode ser usada na forma de
p6 ralado que se extrai diretamente do carogo, nos mais
variados preparos culindrios, pois tem sabor caracteristico,
inconfundivel, além de nutritivo, pois contém sais minerais,
lipidios e vitaminas. Também ha mercado para o seu 6leo
essencial que € extraido da semente, que contém cerca de
5-15% de 6leo volitil e cuja composicdo varia muito.*’
Os constituintes principais sdo o limoneno e canfeno e os
constituintes minoritarios incluem miristicina (ou metoxi
safrol), safrol, elemicina, terpineol, linalol, eugenol,
isoeugenol, metileugenol e varios terpenoides, com menores
nimeros de carbono (Figura 3). A planta também pode
render até 40% de 6leo ndo volatil, mas também possui
proteinas, amido, celulose e diarilpropanoides, bem como
elemicina e safrol.***! Os fenilpropanoides sido centralmente
ativos e a miristicina e a elemicina da noz-moscada sao
narcéticos.** Na costa do Pacifico, ha aproximadamente
20 espécies de plantas classificadas na familia Myristicaceae
que também sdo usadas como plantas medicinais.43,44

Existem indmeros estudos mostrando que o 6leo da
noz-moscada apresenta importantes atividades bioldgicas,
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Figura 3. Principais substincias quimicas presentes na noz-moscada
e seu Oleo essencial

como antifingica contra Aspergillus flavus, A. ochraceus®
e Chenopodium ambrosioides L.*S, Colletotrichum
gloeosporoides ¢ C. musa,*” antimicrobiano contra
Shigella Dysenteriae, Salmonella entérica sorotipo Typhi
e Staphylococcus epidermis,* propriedades inseticidas,***
antioxidantes,’>* utilizada no tratamento da impoténcia
masculina,> efeito de melhoria da memoria,>* antimicrobiano,>
atividades antitrombéticas em roedores* e anti-inflamatodrio.*

Virias pesquisas, nas diversas dreas, sdo realizadas
para verificar outras atividades. Assim, a utilizacdo do
seu 6leo essencial em nanoemulsdo € indicado como
conservante verde, para alimentos, contra a contaminacio
por fungos e aflatoxinas em produtos alimenticios.’” Testes
com extratos de M. fragrans também foram realizados em
camundongos, pois podem atenuar o comprometimento da
memoria (induzida por escopolamina), tendo em vista que
essas plantas sio amplamente utilizadas na India para a
doencga de Alzheimer. Assim, a fragdo N-butanol do extrato
da M. fragrans pode ser usado como agente terapéutico
promissor no tratamento de deméncias, como doenga de
Alzheimer e perda de memoria.’® Efeitos anti-obesidade
da MT (7- metéxi-3-metil-5-((E)-prop-1-enil)-2-(3,4,5-
trimetéxifenil)-2,3-di-hidrobenzofurano), um benzofurano
isolado do carogo de M. fragrans sobre adipogénese
e metabolismo lipidico em adipdcitos, também foram
verificados, isso em um estudo in vitro.”® Além disso, outros
pesquisadores também sugerem que a noz-moscada e seus
constituintes ativos podem ser utilizados ndo apenas para
o desenvolvimento de agentes para tratar a obesidade, mas
também possivelmente para a diabetes tipo 2, por serem
ativadores da proteina quinase ativada por AMP (AMPK),
que é um alvo terapéutico.®

Vem sendo alvo também de pesquisas para uso como
inseticida verde, por sua seguranca e eficdcia contra
Musca domestica L., sendo analisados seus compostos
individuais e com diferentes formulacdes combinadas, a
base de 6leos essenciais de plantas, em que o o-Pineno
(composto organico da classe dos terpenos) dessa espécie
teve efeito sinérgico com outros éleos essenciais de outras
espécies, como C. citratus, 1. verum, e M. fragrans foram
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fortemente potentes, apresentando efeitos sinérgicos
contra M. domestica e mais eficaz do que a propria
cipermetrina.’’ O extrato também atua como um inibidor
verde (ecol6gico) da corrosdo em ago macio, pois a presenga
de varios constituintes fitoquimicos no extrato promovem
a diminuicdo da taxa de corrosdo em meio acido, com
uma eficiéncia de inibi¢do de 87,81% na concentragdo de
500 mg/L.%

A alta popularidade da noz-moscada na culindria milenar
asidtica, na indiana, cingalesa e tailandesa (cozinhas étnicas)
sdo alguns dos fatores que impulsionam o crescimento do
seu mercado numa taxa de 3,6% para o periodo de 2020
até 2025. A noz-moscada € um dos ingredientes do famoso
condimento chamado curry que € muito utilizado em
pratos indianos e asidticos sazonais. A Guatemala, india e
Indonésia sdo os principais produtores, enquanto a Europa,
os paises do Oriente Médio e os Estados Unidos sdo os
principais destinos de importagao desse produto. Em 2017, a
Holanda foi um dos maiores importadores de noz-moscada,
correspondendo por cerca de 28% do total das importagdes
europeias. Recentemente, sua producdo na regiao Nordeste
(Bahia) do Brasil aumentou significativamente, com
possibilidades de ampliacdo do seu cultivo, tendo em vista
a excelente adaptacdo da planta as condi¢des de clima e
de solo.%

5. Cravo-da-india

O cravo-da-india é produzido na flor do craveiro
(Syzygium aromaticum (L.) Merr. & L.M. Perry) que € uma
arvore perene da familia Myrtaceae, nativa do sudeste da
Asia (Leste da Indonésia), e cresce até 12 m de altura. Essa
especiaria ja era usada hd mais de 2.000 anos como tempero
nutricional para alimentos e remédio para uma variedade de
problemas de sadde, tanto na medicina tradicional indiana,
quanto chinesa. Atualmente é cultivado na Africa e em
4reas tropicais da Asia e da América, pois seu interesse na
preparacdo de alimentos continua em alta.** O interesse
provém da composi¢do quimica do 6leo essencial do cravo-
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da-India, pois apresenta muitas propriedades terapéuticas e
com isso hd muitos estudos cientifico para a comprovacao
do seu uso na drea farmacoldgica, pois buscam relacionar
aos usos descritos por populares.®

A parte mais nobre do botdo da flor do cravo € utilizada
na culindria como condimento para pratos agridoces
aromaticos. O cravo € o que chamamos de um botdo
escurecido que € obtido apds a secagem. O botdo floral seco
do cravo € uma das especiarias trazidas pelos navegantes
da Indias Orientais mais valorizadas no mercado do
inicio do século XVI. Era considerado um produto nobre
para a fabricagdo de pratos culindrios e medicamentos.
Normalmente o cravo € utilizado in natura diretamente no
cozimento dos alimentos. Porém, do craveiro podem ser
obtidos trés 6leos essenciais de diferentes partes da planta:
botdo floral seco dos cravos (15-18%), caules (4-6%) e
folhas (2-3%), sendo realizada a extracdo por destilagdo de
arraste de vapor. Um quilograma de cravos secos fornece
cerca de 150 ml de eugenol.”’ O eugenol é o principal
constituinte do 6leo essencial de Syzygium aromaticum.®

Os constituintes do cravo incluem, além do d6leo
essencial, glicosideos de ester6is, éster metilico de 4cido
crateg6lico, 4dcido oleandlico, quercetina, eugeniina,
kaempferol, ramnetina, proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas e outros. O 6leo do botdo floral seco do cravo
contém 90-95% e o dleo das folhas 82-88% de eugenol
e menor propor¢cdo do andlogo acetato e f-cariofileno
(Figura 4). O botdo floral e o dleo cravo-da-India foram
incluidos nas seguintes monografias aprovado para o
2° Suplemento da Farmacopeia Brasileira, 5% edicdo pela
Resolugdo da ANVISA RDC N° 167, de 24 de julho de
2017 e, constam da Resolu¢do da ANVISA RDC Ne 276,
de 22 de setembro de 2005. O dleo de cravo foi listado
como uma substancia “‘considerada como segura” pela FDA
(Food and Drug Administration) dos Estados Unidos da
América quando administrado em niveis que nao excedem
1500 ppm em todas as categorias de alimentos. Valente e
colaboradores que estudaram a toxicidade aguda do extrato
de cravo-da-India em roedores, verificaram que os animais
apresentaram sinais t6xicos nao letais de até 5.000 mg/kg
com LDy, de 255 mg/kg e em condigdes agudas, sendo
considerado o 6leo, um agente venenoso que depende da
dose administrada ou absorvida.®’
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Figura 4. Substincias quimicas presentes no 6leo do cravo-da-India
Além do uso na medicina tradicional asiatica, se fez uso

extensivo de flores de cravo e 6leo de cravo®® para dor dentdria
e antisséptico bucal,® muitas outras aplicacdes bioldgicas
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sdo relatadas na literatura para seus 6leos essenciais.”” A
analise quimica mostra que o 6leo do Syzygium aromaticum
possui 36 compostos diferentes, sendo o eugenol o mais
importante (Figura 3), além de outros flavonoides que
contribuem para as suas diversas propriedades, como
antimicrobianas,” antivirais (HSV),”? antioxidante,”7*
anti-inflamatéria”™ e formulacdo para repelente,’”” além
de apresentar potencial como anticarcinogénicos,”® para
doencas neurodegenerativas, como doenca de Alzheimer,”
com efeito ansiolitico,’ além de que dleo essencial
pode constituir um agente terapéutico promissor para a
doenga de Chagas, principalmente quando adicionado em
conjunto com benzonidazol, isso para resposta verificada
em camundongos,®! dentre outras aplicagdes como sintese
de nanoparticulas verdes de ferro magnético multifasico, a
partir de seu extrato, pois possuem propriedades magnéticas,
devido a presenca de polifendis e acidos organicos, visto
que estd cada vez mais desejavel projetar nanomateriais
com diminuicdo dos riscos ambientais, sendo o extrato do
cravo-da-India ecologicamente correto e sustentavel.®2

O cravo-da-India geralmente era vendido em pacotes
sem marca ou a granel, hoje em dia existem empresas
especializadas no beneficiamento. A Indonésia € o maior
produtor e consumidor mundial, pois consome cerca
de 90% de sua proépria producdo de cravo. De acordo o
relatério Mordor Intelligence,® em 2016 a produgao de
cravo na Indonésia foi de 139,6 mil toneladas métricas.
Outros maiores produtores de cravo incluem Madagascar,
Zanzibar, India e Sri Lanka. O mercado global de cravo esta
projetado para registrar uma taxa de crescimento anual de
3,1% entre 2021-2026.

6. Canela

A canela é mais uma das especiarias utilizadas na
culindria, na producdo de perfumes, além de apresentar
inimeras propriedades benéficas para saide que foram
acumuladas como conhecimento popular pela humanidade
por milénios. Os 6leos de canela e cravo-da-India foram
combinados e usados pelos antigos egipcios para embalsamar
as mumias. A canela e a cdssia foram mencionadas em
Exodo 30 (23-35),% uma se¢@o do Antigo Testamento,
onde o Senhor orienta Moisés a fazer um unguento sagrado
para ungir o santudrio, méveis e sacerdotes: “Escolha as
especiarias mais cheirosas para fazer o azeite sagrado
de ungir, seguindo a arte dos perfumistas: em trés litros
de azeite de oliva, misture seis quilos de mirra liquida, a
metade disso, ou seja, trés quilos de canela, trés quilos de
cana cheirosa, e seis quilos de cdssia, tudo pesado de acordo
com a tabela oficial” ¥

A maioria das especiarias que foram trazidas para a
Europa eram as flores, os frutos ou as sementes da planta,
mas a canela era diferente, pois usava tiras externas das
cascas do caule, cortadas da arvore e enrolada como
pequenos rolos. A arvore que produz um tipo de canela € a
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espécie Cinnamomum zeylanicum Ness, nativa do Sri Lanka
e pertencente a familia Lauraceae. A casca interna seca dessa
canela € conhecida no comércio como canela-do-Ceildo ou
canela do Sri Lanka, onde € cultivada em grande escala e
exportada. Outro tipo de canela com sabor bem similar é
a canela-da-China ou canela cassia (Cinnamomum cassia
Ness ex Blume), reconhecida pela ANVISA.%

Canela e cdssia sdo utilizadas como especiarias e
medicamentos desde os tempos antigos, sendo que hd muito
tempo que sdo apreciadas como tempero aromdtico. O
termo Cinnamomum € derivado da raiz grega kinnamon ou
kinnamomon, que significa madeira doce, 0 mesmo para o
nome “kayu manis” em malaio e indonésio. O nome canela
do portugués e espanhol sdo derivados do latim “canella”,
que significa pequeno tubo ou cachimbo, referindo-se
a forma das cascas secas.’” A canela é um condimento
termogénico, antioxidante e tem efeitos benéficos contra
diversas doencas. O seu uso in natura ou como chds
medicinais trazem diversos beneficios para saide, como
alivio de espasmos estomacais, musculares, resfriados,
nduseas, vomitos, gases e diarreia. A composi¢ao quimica do
6leo essencial de canela varia dependendo de varios fatores
que incluem a parte da planta usada, estacdo de crescimento,
idade das arvores, localizagdo e métodos de extracao.®

O ¢leo essencial da folha da canela tem o trans-
cinamaldeido como seu principal constituinte, seguido de
3-metoxi- 1,2-propanodiol e eugenol. De forma similar, o
6leo essencial da casca varia bastante entre as espécies sendo
o0s principais componentes o trans-cinamaldeido (50-65%)
e a canfora (Figura 5). Outros componentes minoritarios
sdo cumarina, 4cido cindmico, f-sitosterol, colina, dcido
protocatecuico, dcido vanilico e dcido singinico.* O trans-
cinamaldeido e andlogos sdo produtos facilmente obtidos
por sintese organica e, portanto, suas atividades biol6gicas
ja foram investigadas exaustivamente comprovando que
sdo substancias com atividades antifingicas (Penicillium
digitatum® e Aspergillus flavus®'), além da capacidade de
inibicdo da divisdo celular bacteriana® e cicatrizante de
feridas.”

Cada pais que utiliza a canela, principalmente em pratos
culindrios, faz desse uso e a personalizag¢@o dos pratos, de
acordo com a cultura local. Em geral, o principal uso da canela
é na industria de alimentos, onde tem multiplas utilidades
para enriquecer os produtos culindrios, principalmente
aumentando a seguranga e o prazo de validade dos produtos
alimenticios, agindo contra patégenos de origem alimentar e
bactérias deteriorantes.”* Como tempero moido € essencial
para dar sabor a produtos assados e marinados, em bolos,
paezinhos, biscoitos, panquecas, pudins cozidos no vapor,

(0]

N HyCO™ Y OH

trans-Cinamaldeido

3-Metoxi-1,2-propanodiol

sopas, cremes, xaropes, tortas, cereais, farinhas balas, gomas
de mascar, pratos de chocolate, café, sorvetes, sobremesas
de peras e magas, picles, molhos, confeitos, bebidas, vinhos
aromatizados e frutas em conserva.” O dleo essencial é
muito utilizado na industria farmacéutica e de cosméticos,
como ingrediente em diversos medicamentos e produtos
de higiene pessoal.”® Em termos de atividade bioldgicas
comprovadas, destacam-se: atividade inibidora da enzima
tirosinase,”” antimicrobiano”® (Pseudomonas aeruginosa,”
Streptococcus mutans,'® Aspergillus flavus,'®* Clostridium
perfringens,'> Salmonella sp.'"?, diabetes resistente a
insulina,'™ apoptose em células HSC-3 de carcinoma
epidermoide oral humano,'® atividade antipirética'® e
antirreumatica.'"’”

O tamanho do mercado global de canela foi avaliado em
US$ 760 milhdes em 2018 com a participagdo dominante
da canela-do-Ceildo com mais de 35% no mercado global.
Ha previsdes de que esse mercado possa crescer entre
2020-2030 numa taxa entre 2,2-3,7% ao ano, principalmente
pela entrada de novos produtos organicos. O segmento
residencial foi responsdvel em mais de 50% do consumo
do mercado global em 2018. A canela-do-Ceildo € mais
importada em paises da América Latina, criando um cendrio
de mercado favoravel para sua producdo na regido. O Sul
da Asia e o Leste Asidtico dominam o mercado global
em termos de producdo e consumo da canela-da-China,
por ser mais barata, bem como na medicina tradicional
chinesa.!® 1% A Tabela 2 mostra a produgio em toneladas
de canela em 2019 indicando claramente o dominio da
indonésia na produgdo global (fonte Food and Agriculture
Organization)."!

Tabela 2. Producdo de canela em toneladas em 2019

Pais Producido em Toneladas

Indonésia 134.792
Madagascar 23.120
Tanzania 8.970
Comores 6.471
Sri Lanka 43717
Quénia 2.387
China 1.403

Fonte: Food and Agriculture Organization.'?

7. Alho e Cebola

As plantas do género Allium sdo bastantes conhecidas
e usadas em culindria, tanto de forma in natura € como

HsC._ CHs
o CH3
OH
Canfora

Figura 5. Componentes do 6leo essencial da folha e casca da canela
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também na forma desidratada, ambos bastante comuns
como condimento na industria alimenticia, tempero e
para fins medicinais. As espécies mais comuns sdo o alho
(Allium sativum L., género Allium, familia Amaryllidaceae)
e a cebola (Allium cepa L., género Allium, familia
Amaryllidaceae), no entanto, esse género tem sido
recentemente alvo de estudos e questionamentos quanto
a sua posi¢do filogenética, pois para alguns taxononistas,
com base nas caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas,
classificam a sua posi¢do dentro da familia Liliaceae ou
da Amaryllidaceae (classe Monocotyledoneae, ordem
Asparagales), devendo ser mantida a classificagdo original,
mas por outro lado, estudos morfol6gicos e moleculares
tém reforcado a ideia de que o género Allium pertence
a uma familia monofilética (Alliaceae), que apresenta
caracteristicas distintas, porém estreitamente relacionadas
com a familia Amaryllidaceae.'”® De toda forma, o género
Allium possui mais de 500 espécies que tém sido cultivadas
pelo homem e isso hd milhares de anos, sendo usadas como
especiarias e plantas medicinais por suas propriedades
terapéuticas e profilaticas.

Povos antigos do Oriente Médio e no Extremo
Oriente cultivavam e consumiam cebola e alho ha mais de
5.000 anos, mas possivelmente seu cultivo remonta muitos
anos anteriores.'"* Em diversos compéndios escritos pelos
romanos, esses ja descreviam formulagdes medicinais para
cebola e alho. Plinio, o Velho (79 d.C.) descreveu varios usos
medicinais para aplicacdo interna e externa.'> Ha milhares
de anos o Allium sativum e seus extratos t€m sido usados
para tratar infecgdes e isso estd relatado no Codex Elsers, um
papiro médico egipcio datado de cerca de 1500 a.C., onde
22 preparagdes contendo alho foram recomendadas contra
uma variedade de enfermidades, incluindo dor de cabega,
fraqueza corporal e distdrbios da garganta.''¢ Atualmente,
o alho e a cebola sdo extensivamente cultivados em todos
o0s paises para uso culindrio ou sdo usados em processos de
fabricagdo de alimentos desidratados, congelados chutneys,
pickles, curry em po, carne e ketchup de tomate. O alho ainda
é empregado na medicina popular tanto como profilatico
quanto como cura para uma variedade de doengas.

O alho (Allium sativum L.) é um vegetal perene
classificado como especiaria pela ANVISA, origindrio da
Asia Central. Em sua morfologia, o caule ¢ subterrineo
(Bulbo) do tipo composto ou bulbilho (dente de alho),
onde estdo concentrados os fitoquimicos terapéuticos. Os
bulbilhos quando amassado liberam as substancias que
dao vida a diversos produtos comerciais sob a forma de
alho em pd, sal de alho, pao de alho, alho cozido, vinagre
de alho, alho frito e em conserva. Junto com a cebola, € o
alimento mais consumido e comercializado nos mercados
para uso em todas as culindrias do mundo. O alho que tem
pungéncia natural, possui a caracteristica de dominar os
outros ingredientes em prato culindrio.

A espécie A. schoenoprasum, conhecida como
cebolinha, ndo forma bulbos e sim folhas enroladas e ocas,
sendo a espécie desse género mais difundida, como um
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todo. J4 a espécie do género Allium mais difundida em todo,
sendo muitas espécies conhecidas e algumas até mesmo
comerciais, como A. cepa, A. vineale, A. scorodoprasum,
A. Cipura, A. paludosa, A. nigrum, A. sativum, A. porrum,
A. ampeloprasum, A. ampeloprasum, A. roseum e
A. ursinum. Ha evidéncias de que os humanos comegaram
a praticar a agricultura do alho durante a revolu¢do agricola
onde a vida ndmade foi abandonada e plantas comestiveis
da natureza passaram a ser cultivadas.'"”

A Portaria n.° 242, de 17 de setembro de 1992, do
Ministério da Agricultura e Reforma Agraria, € a norma
que define as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem e apresentagio do alho (Allium
sativum L.), para fins de comercializagdo.'"® As espécies do
género Allium t€m muitas substancias que lhes conferem
valores nutritivos e sabores bem caracteristicos, além de terem
papel na defesa quimica contra insetos, pragas ou pat6genos.
Quatro compostos que ocorrem naturalmente se destacam e
que ddo origem ao sabor e a pungéncia quando o tecido ¢
rompido. Esses compostos sdo aminodcidos de enxofre ndo
proteicos que sdo produzidos por uma rede metabdlica que
produz os sulféxidos de sulféxido de (+)-S-alil-L-cisteina,
sendo que esse € o ponto de partida para muitos outros
compostos de enxofre voldteis que sdo responsaveis pelos
sabores conferidos aos alimentos e as acdes fitoterdpicas. Os
derivados da cisteina sdo os sulféxidos de 5-metil cisteina,
de 5-propil cisteina, de 5S-propenil cisteina e de 5-alil cisteina
(Figura 6). O sulféxido de 5-metil cisteina € um composto
encontrado nas cebolas, mas € o principal produto de muitas
espécies do género Allium. Algumas espécies contém todos
0s quatro compostos, mas alguns ndo apresentam o sulféxido
de 5-propenil cisteina.

O sulféxido de 5-alil cisteina € o composto dominante
que tem caracteristicas inodora, estdvel e solivel em
dgua e com toxicidade 30 vezes menor do que a alicina e
estd presente em vdrias preparacdes de alho, sendo que é
comumente usada para padronizar e comparar os produtos
de alho (Figura 6). A composicdo dos precursores dos
sabores das plantas Allium spp. podem ser utilizadas como
marcadores para classificacdo taxondmica. As células de
alho intactas ndo tém odor, mas quando essas células sdo
rompidas, a enzima alinase hidrolisa os sulféxidos. Essa
é a reacdo central para produzir o odor e sabor do alho
depois de amassado ou triturado. A transformagdo da
allifna (sulféxido de 5-alil cisteina) em alicina produz o
sabor e o odor caracteristico. Outros compostos também
estdo presentes nos bulbilhos além dos sulféxidos citados,
como os carboidratos que estdo presentes como produtos
estruturais e ndo estruturais. As espécies Allium spp. incluem
os carboidratos glicose, frutose e sacarose, juntamente com
oligossacarideos da série frutanos,'"” pectinas, 4dcido graxo
palmitico, oleico e linoleico, dipeptideos de y-glutamil-
5-alqu(en)ilcisteina e y-glutamil-sulféxido de 5-alqu(en)
ilcisteina.'2-122

Embora o alho seja mais conhecido como tempero para
intensificar o sabor em pratos culindrios, ele também tem
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Figura 6. Compostos voldteis de enxofre presentes no alho

sido utilizado de muitas maneiras para tratar naturalmente
vérias condicdes de saide, como fresco, inteiro, seco ou
liofilizado, ou na forma de extratos de alho envelhecidos
contendo 6leo e alho. O efeito bioldgico do alho ndo é
folclérico, pois existem publicacdes cientificas atestando
sua eficacia.'” A alinase catalisa a conversdo de sulféxidos
(+)-S-alquenil-1-cisteina em tiossulfinatos volateis que sdo
liberados pela mastigacio ou esmagamento do alho cru para
induzir a a¢do da alicina.'*

O alho apresenta diversas propriedades biol6gicas
conhecidas, como antimicrobianas, antifingicas,'>?’
antioxidantes'*'*' e anticincer."**'% A Organiza¢do Mundial
de Satide (OMS) também relata que o alho se usado
regularmente na alimentagdo sdo eficazes na prevengdo e
no tratamento da aterosclerose e outros fatores de risco para
doencas."®” Allium sativum pode ser uma medida preventiva
aceitavel contra a infeccdo por COVID-19 para estimular
as células do sistema imunoldgico e reprimir a producio e
secrecdo de citocinas pré-inflamatérias, bem como de um
hormoénio leptina derivado do tecido adiposo de natureza
pré-inflamatdria.'?®

Até agora, uma grande quantidade de pesquisas foi
conduzida com alho, principalmente com foco nos bulbos,
mas suas raizes sdo pouco estudadas e sdo descartadas
em quantidades considerdveis como residuos vegetais,
com isso, 0 extrato etandlico total de raizes de A. sativum
demonstraram que também possuem a capacidade de inibir
significativamente o crescimento de células tumorais e na
producio de potentes nanoparticulas de prata (sintese verde),
a partir de raizes de A. sativum.'® Esses resultados podem
abrir caminho para as possiveis aplicagdes terapéuticas
e farmacéuticas dos subprodutos do alho, incluindo as
raizes e suas nanoparticulas biogénicas. As folhas também
apresentam compostos com atividades e sdo utilizadas para
producgdo de suplemento quimioterdpico formulado por
nanoparticulas de ouro, que contém extrato aquoso de folhas
de A. sativum L."*° O alho também vem sendo utilizado para
produzir nanoparticulas de 6xido de cobre (CuO), que é
classificada como uma sintese ambientalmente amigével
e que t€m aplicacdes eficientes e especiais em drogas,
Optica, baterias, sensores de gés, catalisadores, cosméticos
e aplicagdes de semicondutores.'"!

O alho ¢ a cultura mais importante na maioria da Asia-
Pacifico sendo consumido em todas as casas e utilizado
na industria de processamento, sendo essas regides
responsdveis por 91% do consumo global do alho. A
pandemia que iniciou em 2019, tem tido um impacto direto
e negativo no mercado global de alho entre 2020-2021 e
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mesmo assim estima-se que registre um crescimento de
4,7% no préximo periodo entre 2022-2026. A China foi a
maior produtora de alho do mundo em 2019, produzindo
23.305.888 toneladas, que corresponde por 80% de toda a
produ¢do mundial, sendo o maior exportador mundial deste
produto (Tabela 3).'*

Tabela 3. Produg¢@o de alho em toneladas no ano de 2019
de acordo com a FAO

Pais Alho (t)
Bangladesh 466.389
Brasil 131.523
China 23.305.888
Egito 318.800
Equador 1.349
India 291.000
Japdo 20.690
Mali 14.956.
México 82.910

Nova Zelandia 2.016

A outra espécie do género Allium que tem enorme
interesse comercial € a Allium cepa L. conhecida
popularmente como cebola comum. E uma espécie
origindria da Asia Central, que foi levada para o Oriente
Meédio. Existem muitos outros tipos de espécies com o
mesmo arranjo da estrutura da cebola (cebola-japonesa:
Allium fistulosum, cebola-galega: Allium schoenoprasum).

A cebola € produzida em todos os paises em maior ou
menor quantidade, pois a cebola e o alho sdo parte integrante
dos cozimentos e dos sabores conferidos aos pratos, porém
a cebola € atribuida o temido halito de cebola. A cebola é
uma das mais antigas hortali¢as domesticadas e consumidas,
até mesmo antes de comerem graos. A parte comestivel é
o bulbo carnudo e pode ser consumida crua, frita, cozida
ou assada, antes do consumo. Além disso, as cebolas sdo
processadas em dleo ou pd de cebola (desidratada) e usadas
para dar sabor a uma variedade de produtos.'*

A cebola desidratada € preparada por secagem em
prateleira a vacuo, liofiliza¢do, secagem em fluxo e moagem,
que ndo prejudicam o sabor e o contetido de nutrientes. Em
comparacdo com cebolas cruas e frescas, a em pé oferece
uma série de vantagens, pois estd disponivel durante todo o
ano, uma vida ttil mais longa, mais leve, com menor volume
a granel, menor tempo de cozimento e prego acessivel. Esse
produto € empregado em varios produtos alimenticios como
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tempero para massas, frango grelhado, pizza, lanches, frutos
do mar, agente aromatizante em pratos de vegetais e carnes,
sopas, molhos e etc. Como esse produto ndo necessita de
manuseio humano para seu corte, € portanto, preferencial
na industria de processamento de alimentos.

Existem inimeras formas e variedades de cebola com
diferentes cores, sabores e formatos de bulbo, sendo as mais
comuns as de bulbo branco, amarelo, vermelho e roxo, mas
todas sdo classificadas como A. cepa. A cebola tem muitos
compostos que lhe conferem o sabor e a textura como o0s
aminodcidos livres arginina, dcido glutamico, valina, serina
e cisteina. O 4dcido glutamico € abundante, mas os outros
sdo relativamente baixos. A cebola possui muitos compostos
organicos do enxofre que também estdo presentes no alho,
como os sulféxidos de 5-alquenil cisteinas, sulféxidos
(Figura 6) e cicloalliina (Figura 7). Esses compostos sdo
convertidos pela enzima alinase em sulfetos volateis mais
simples quando a cebola é cortada ou esmagada. Esses
sulfetos sdo instdveis e sofrem decomposi¢ao adicional a
dissulfetos (R-S-S-R), responsdveis pelo sabor da cebola
(Figura 7)."*1% Whitaker isolou 28 compostos contendo
enxofre utilizando alguns métodos de extracao incluindo
diversos dipeptidios y-glutamil. O sulféxido de trans-(+)
S-(I-propenil)cisteina (Figura 6) é o mais abundante e que
da origem in vitro a cicloalliina e tiossulfinato, que € o
responsavel pelo sabor da cebola fresca.'* Outra classe de
compostos isolados da cebola sdo glicosideos de flavonoides
mais especificamente derivado da quercetina,'¥"'* que esta
presente na casca externa amarela, anéis internos, folhas
e nas cebolas processadas. Cada uma dessas partes tem
quantidades diferentes de glicosideos de quercetina sendo
que os anéis internos t8m um contetido total maior.'* E
importante ressaltar que alimentos como a cebola, que
apresentam derivados flavondis, apresentam tem muitos
efeitos benéficos para satide humana.'!

A cebola em p6, vem sendo indicada para substituir
a farinha de trigo refinada, na producdo do pdo, para
melhorar seus aspectos nutricionais e de saude, incluindo
propriedades antimicrobianas e antidiabéticas.'>> Também
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Dissulfetos responsaveis pelo sabor da cebola

vem sendo utilizada para sintese verde de nanoparticulas
de prata contra diabetes, pois apresenta maior nivel de
atividade inibitéria da o-amilase e da a-glucosidase' e
essas nanoparticulas também para atividade anticincer,
como de mama.'** A cebola também € muito utilizada em
aulas préticas para o ensino de genética em escolas de ensino
médio, por ser de facil extragdo e visualizagdo do DNA,
pois facilita a compreensdo de conceitos relacionados a
molécula de DNA. 155156

Um fato marcante € a cebola causar lagrimas quando
cortada. Uma antiga explicacdo é que compostos volateis
de enxofre, produzidos apds a agdo da enzima alinase,
sdo liberados quando as cebolas sdo picadas. Presumia-se
que o fator lacrimogeénico irritante ocorresse quando essas
substincias entravam em contato com a agua dos olhos
transformando-se em produtos dcidos. No entanto, o agente
lacrimogénico e causador da ardéncia nos olhos € o composto
volatil S-6xido-sin-propanotial que € biossintetizado pela
enzima lachrymatory factor synthase (LFS) a partir do
dcido 1-propenilsulfénico que, por sua vez, é produzido
tendo como substrato o trans-(+)-S-(1-propenil)-L-cisteina
sulféxido (Figura 8).'57:158

A cebola € um produto sazonal e perecivel cujo mercado
global é dominado por dois produtos, a cebola fresca e a
cebola em pd. De acordo com um novo relatério da Expert
Market Research,'” o mercado global de cebola em pd
atingiu um volume de 61.100 toneladas em 2020 e espera-
se ainda que chegue a 79.101 toneladas em 2026. Durante
o periodo entre 2016-2020, a produgdo de cebola em pd
cresceu significativamente com o uso desses produtos em
pratos comercializados prontos para consumo imediato.
O mercado global de cebola € muito fragmentado em sua
natureza e paises. A Asia-Pacifico dominou o mercado com
uma participacao de mais de dois quintos da producao global
total em 2020, seguida pela América do Norte, Europa,
Oriente Médio e Africa. A China foi a maior produtora de
cebola no mundo em 2019 e, comparativamente, pode-se
notar nas Tabelas 2 e 3, que a produgao de cebola é sempre
superior a de alho em todos os paises.'®
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Figura 7. Compostos de enxofre presentes na cebola
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Tabela 4. Producao de cebola em toneladas no ano de

2019 de acordo com a FAO

Pais Cebola (t)
Bangladesh 1.802.868
Brasil 1.556.885
China 24.966.366
Egito 3.081.047

Equador 96.430
India 22.819.000
Japao 1.319.000

Mali 522.997
México 1.487.102

Nova Zelandia 264.864

8. Gengibre

O gengibre (rizoma) € produzido pela espécie vegetal
Zingiber officinale Roscoe, que pode ser adquirido
em qualquer supermercado e que apresenta coloragdo
amarelo ou amarelo-marrom. A planta € classificada como
monocotiledonea, pertencente a familia Zingiberaceae. Seu
rizoma tem aparéncia hibrida entre uma cenoura e uma
batata retorcida e que confere um sabor unico a diferentes
pratos. A familia Zingiberaceae compreende vdrias espécies
que produzem Oleos essenciais nas sementes e rizomas. O
rizoma € o caule do gengibre, que quando jovem € macio
e suculento, sendo o sabor mais suave e muito valorizado
pelo seu aroma e pungéncia. Ela € nativa do sul da China
e se espalhou rapidamente para o sul da Asia incluindo a
India, mas atualmente ¢ cultivada em quase todas as partes
do continente. Duas variedades sdo conhecidas, a variedade
das Indias Ocidentais de sabor suave e frequentemente
descascada chamada de “gengibre jamaicano” e a
variedade muito picante chamada “Nigeriano” ou “gengibre
africano”.'!

Esse tempero nutracéutico foi muito importante para
os chineses, usado por milénios nos pratos culindrias,
confeitarias, mistura de temperos e bebidas asidticas. Euma
das especiarias mais usadas na medicina tradicional asidtica
e indiana (Ayurvédica) como tratamento para gripe, febre,
tosses e resfriados, enxaquecas, enjoo, dores de estomacais,
desconfortos gastrointestinais, doengas reumadticas, além de
ser diurético e contra a ma digestdo.'*>!* Esses usos foram
trazidos para o ocidente e se tornaram muito populares
com o retorno aos medicamentos naturais. O gengibre ¢
a especiaria mais fécil de transplantar manualmente com
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estacas de raiz-caule. Essa especiaria ndo era conhecida na
Europa e foi levada pelos navegantes, nas longas viagens,
sob a forma cristalizada em calda, seca ou em p6.

O gengibre fresco ¢ composto de dgua (80,9%),
carboidratos (12,3%), fibras (2,4%), proteinas (2,3%),
minerais (1,2%) e lipidios (0,9%) e outros componentes
organicos minoritarios.'** A constituicdo do dleo volatil do
gengibre € principalmente de monoterpenos, sesquiterpenos
e compostos fendlicos pungentes. O p6 de gengibre ou o
gengibre desidratado tem outros compostos que o torna
ainda mais pungente, pois os gingerois quando se desidratam
formam shogaols e se degradam formando a zingerona
(Figura 9).'S Os shogaols sao duas vezes mais picantes do
que os gingerois, que sdo formados durante o processo de
secagem e extragao.'%6167

O gengibre pode ser consumido in natura ou processado
para preparar produtos secos, em conserva e cristalizado. No
Brasil hd uma bebida chamada de quentao muito conhecida
das festas juninas em que vai gengibre como um de seus
ingredientes, além de cravo-da-India e canela. J4 a forma
em pé € a mais utilizada como condimento ou agente
aromatizante em molhos para salada, ketchup, molhos de
tomate, picles, salsichas de carne e pratos de curry e os
classicos como torta de maga, balas e biscoitos de gengibre.
Porém, um problema com o gengibre seco € a presenga de
micotoxinas capazes de produzir aflatoxinas e por essa razao
esse produto foi banido do mercado Europeu até 2012. O
nivel maximo de aflatoxina para o gengibre seco deve ser
de no maximo 5 pg/kg. Por sua vez, o 6leo do gengibre
é empregado na aromatizacdo de bebidas, confeitarias,
produtos de panificacdo, perfumes e, também, utilizado
para adicionar fragrancias em sabonetes, formulacdes
cosméticas, produtos de higiene pessoal e para tratamento
de varias doengas de pele.'s®

O consumo regular de produtos processados com
gengibre de qualidade reduz o risco de diversas doencas
importantes, como diabetes, bem como também doengas do
trato gastrointestinal e cardiovasculares.'®-'”! Na verdade,
a ciéncia estd comegando a estabelecer que ha alguns
fatos sélidos por trds dessas recomendagdes da medicina
tradicional, uma vez que o gengibre contém dezenas
de compostos bioativos que individualmente ja haviam
demonstrado ter vdrias atividades bioldgicas.'”” Ha muito
suporte cientifico de que o gengibre contém constituintes
com propriedades anti-inflamatérias, antimicrobianas,
antifiingicas, analgésicas, controle do diabetes tipo II,
antioxidantes, anti-histaminicas, antipiréticas, repelente
de insetos, efeitos hipotensores, vasodilatadores e
quimioterdpico para o tratamento do cancer.'”*'%
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Figura 9. Alguns componentes do gengibre
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Outros estudos também vem comprovando efeitos e
atividades importantes dessa espécie, como na contribuicio
da melhora na doenga de Alzheimer e de deficiéncias
cognitivas,'¥1% além de outras aplicacdes, como o 6leo
essencial como anestésico para uso em peixes,'* o preparo de
nanoparticulas de metal, como por exemplo nanoparticulas
de prata,'' como anticancerigeno,'®> pois 0os componentes
do pé de Zingiber officinale possuem moléculas com as
funcionalidades hidroxila e carbonila que possibilitam
que o Ag*'seja estabilizado e reduzido a nanoparticulas de
Ag." Esse tipo de sintese limpa, vem sendo cada vez mais
impulsionada, pois se busca a cada dia novas alternativas
de sintese verde, que atenda a sustentabilidade e a0 mesmo
tempo atenda a sua demanda por aplicagdes generalizadas.

Assim, o mercado global de gengibre foi de
US §$ 3,4 bilhdes no ano de 2020 e estd projetado a chegar
aUS $ 4,8 bilhdes até 2027, crescendo numa taxa de 5,4%
a0 ano. A India ¢ o principal produtor. A China é o principal
exportador e os EUA o principal importador (Tabela 5). A
China se tornou em 2020 o maior produtor de gengibre do
mercado global e a demanda pelo produto aumentou devido
a pandemia.'®

Tabela 5. Paises que produziram mais de 100.000 t de

gengibre em 2019
Pais Gengibre (t)
India 1.788.000
China 1.186.260
Nigéria 691.239
Nepal 297.512
Indonésia 174.380
Tailandia 166.923

9. Curcuma ou Acafrdao-da-Terra

A curcuma, também conhecida como agafrﬁo—da-fndia,
acafrio-da-terra, agafrdo indiano, ou turmérico, € o rizoma
amarelo-alaranjado da planta herbicea de nome cientifico
Curcuma longa da familia da Zingiberaceae. Ela é uma
espécie pertencente a mesma familia do gengibre, inclusive
tendo seu rizoma com a aparéncia similar. Normalmente
ela € usada sob a forma de p6 para temperar, conservar
ou colorir pratos culindrios como carnes e legumes. A
curcuma faz parte da maioria dos temperos da culindria
indiana, especialmente o curry indiano. Essa planta é
cultivada extensivamente na India, mas supde-se que
a clircuma ¢é nativa da India e depois se espalhou para
o sudeste da Asia. Embora existam virias espécies de
ctircuma na India, ha poucas evidéncias que indiquem que
C. longa seja nativa da fndia.'” Hé cerca de 70 espécies
relacionadas do género circuma que ocorrem na natureza
(Curcuma angustifolia Roxb., C. zanthorrhiza, C. amada
Roxb., C. aromatica Salisb., C. caesia Roxb., C. zedoaria
Rosc., C. domestica) algumas espécies com aplicagdes
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medicinais importantes.'*®!°7 Hi outros paises do sudeste
da Asia onde a ctircuma € cultivada, mas em menor escala,
como Bangladesh, China, Tailandia, Camboja, Maldsia,
Indonésia e Filipinas.

E importante ressaltar que a palavra acafrio estd
relacionada a outras plantas, como a Crocus sativus, que é
conhecida ha centenas de anos em todo o Oriente Médio.
Foi usada principalmente como corante alaranjado para a 13,
cor conferida pela substincia crocetina, e como condimento
e medicamentos na medicina tradicional (Figura 10).
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Figura 10. Estrutura da crocetina extraida da Crocus sativus

A ctrcuma tem pelo menos 6.000 anos de histéria
documentada de seu uso como medicamento, dotado
de uma variedade de propriedades curativas. O viajante
Marco Polo (1280 DC) descreveu que o acafrio indiano era
usado para tingir roupas. Na India, a ctircuma é conhecida
popularmente como “‘erva terrestre do Sol”, “erva do Sol”,
“rainha da cozinha”, “rainha da medicina” e “sabor da
vida”, ou seja, a Unica erva medicinal acima de todas as
outras, pelos seus importantes usos como medicamentos
na medicina Ayurvédica e tibetana, e também na producio
de cosméticos e em muitos cultos religiosos. A circuma na
medicina Ayurvédica € prescrita para o tratamento da prisao
de ventre e doengas de pele.'”®!* Além disso, a circuma €
um condimento importante e um corante natural usada na
culindria e em alimentos industrializados, como bebidas
enlatadas, assados, bolos amarelos, molhos, laticinios,
pipocas, doces, cereais, coberturas de bolo, sorvetes,
sucos de laranja e biscoitos. Adicionalmente destaca-se
que ha inumeros relatos de formulagdes onde a circuma
encontra aplicagdes, como farmacéuticas, de cosméticos e
de medicamentos.?®

O mercado global de clircuma cresceu entre 2017-2021
numa taxa de crescimento anual composta de 6,4% e espera-
se que essa taxa aumente no periodo entre 2020-2026 a
para 7,2%. O principal produto extraido da circuma ¢é
a curcumina cujo principal uso € na area farmacéutica
(Figura 11). Para a empresa de pesquisa de mercado
Grand View Research o tamanho do mercado global de
curcumina foi de cerca de US $ 58,4 milhdes em 2019
e deve crescer numa taxa global composta de 12,7% até
2027. Esse crescimento € atribuido as diversas atividades
bioldgicas desse condimento em produtos farmacéuticos e
de cosméticos com atividade antioxidante, anti-inflamatérias
e antienvelhecimento. Esse mercado foi estimado chegar a
US $ 7,9 milhdes até 2027 .201-203
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Figura 11. Estrutura da curcumina
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A curcuma € vendida de varias formas, além de ser
encontrada embutida em varios produtos nos supermercados.
Normalmente a circuma € fervida, seca em um forno e usada
em sua forma de pd, seja para usar na culindria ou para
fins medicinais. Ha também possibilidade do uso do 6leo
essencial extraido por destilagdo de arraste a vapor. O rizoma
da curcuma tem muitos constituintes moleculares, cada um
com uma com uma fung¢ao diferente para a planta. Ela é rica
em carboidratos, mas com baixo teor de gordura, proteinas,
sais minerais e vitaminas.?*2% O principal principio ativo do
rizoma € a curcumina, e apesar do rizoma da ctircuma ser
comercializada em diversas formas, isoladamente tem seu
proprio mercado global como produto quimico, de forma
independente da circuma. A familia dos corcuminoides
tem cerca de 20 substincias numa propor¢do que varia
entre 3-5% do extrato da Curcuma longa. A curcumina,
desmetoxicurcumina e bis-desmetoxicurcumina sdo os
curcuminoides mais destacados da familia, e sdo muito
mais do que apenas corantes e condimentos para a culindria
chinesa e indiana, sdo substincias que exibem diversas
propriedades bioldgicas. O 6leo essencial pode ser extraido
por arraste de vapor de vdrias partes Curcuma longa com
rendimentos diferenciados em folhas, flores, raizes e
rizomas, com composic¢do rica em terpenos.’’-2%

A circuma tem numerosas atividades bioldgicas
relatadas na literatura, tanto com o produto em pd, quanto
como a curcumina de forma isolada. E utilizada como
remédio caseiro com acdo anti-inflamatoria e antisséptica,
sendo a primeira a atividade mais proeminente, com
seguranca comprovada.””2” Um estudo interessante sobre
a acdo anti-inflamatéria da curcumina comprovou o alivio
as reacdes inflamatérias cronicas apds a radioterapia ou
quimioterapia.>'®*"? Além disso, a curcumina se mostrou
uma substincia bastante ativa contra diversas linhagens
de células tumorais e também em terapia combinada
com drogas usadas no tratamento do cincer.?*>'® Virias
combinacdes da clircuma com outros dleos e extratos de
plantas também foram avaliadas quanto a atividade anti-
inflamatéria e exibiram resultados satisfatorios.”'”*'® Ha
diversos outros relatos na literatura de atividades biolégicas
da curcumina, como agio antioxidante,?'*?? inibidor da
a-amilase pancredtica humana, que € relacionada a diabetes
tipo 2,2! no tratamento de infeccdo por COVID-19%2 ¢
antifingico.?*%%

Conforme relatado anteriormente, para o gengibre, a
curcuma também vem tendo suas aplicagdes na producio
de nanoparticulas, como de cobre?® e de prata.'3*184 Essa
espécie ndo € s6 utilizada e pesquisada para usos na saide
humana, mas em animais, por exemplo, em frangos de
corte, como potenciador imunolégico contra Pasteurella
multocida, sendo adicionado como um aditivo natural nas
racdes, como alternativa eficaz, em vez de um antibiético
sintético,””’ bem como no tratamento da infec¢ido por
Eimeria tenella, também em frangos.??® Outros estudos
comprovam os beneficios medicinais do extrato de C. longa
e curcumina como alternativa de tratamento das infec¢des
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por Acanthamoeba,? agente causador da ceratite em
humanos, bem como atividade antiaderente do extrato,
contra trofozoitos e cistos de Acanthamoeba triangularis
em plastico e lentes de contato.”’ Essas atividades e usos
acima relatadas demonstram o quanto de razdo existe sobre
as da curcuma ter sido muito ttil para a humanidade por
milénios e ainda € atualmente, pois a circuma e a curcumina
continuam sendo investigadas contra diversos tipos de alvos
farmacolégicos.

10. Conclusao

O numero de especiarias capazes de serem utilizadas
como tempero e conferir sabores prazerosos aos produtos
culindrios € muito grande. Dentre as especiarias aprovadas
pela ANVISA, apenas 56 sdo de origem natural. Entretanto,
nés sabemos que essas especiarias podem ser combinadas e
originar novos sabores. Os autores desse artigo decidiram
escolher 8 especiarias que consideraram ser historicamente
mais importantes e comercialmente relevantes para o
mercado global. Ndo menos importantes sdo 0s aspectos
de que essas especiarias t€ém grande relevancia em termos
de satide e qualidade de vida. Todas essas especiarias
tém tido relevancia na medicina tradicional popular e,
ainda atualmente, continuam sendo considerados para o
tratamento de diversas doencgas. Essas especiarias estdo
presentes no nosso cotidiano e continuam servindo de
temas para investigagdes contra os mais diversos tipos de
alvos farmacolégicos. E importante ressaltar que sdo os
produtos naturais biossintetizados por essas plantas que
sdo responsdveis pelas suas atividades como alimentos
nutracénicos, tempero ou ervas medicinais.
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