INSTITUTO
FEDERAL

Piauf
INSTITUTO FEDERAL DE EDUQAQAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI
CAMPUS SAO RAIMUNDO NONATO
CURSO TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

DENISE BRITO DOS REIS

REVISAO DE LITERATURA SOBRE PROPRIEDADES FUNCIONAIS E
CULINARIAS DAS ERVAS AROMATICAS
COENTRO, MANJERICAO E SALSA

SAO RAIMUNDO NONATO-PI
2025



DENISE BRITO DOS REIS

REVISAO DE LITERATURA SOBRE PROPRIEDADES FUNCIONAIS E
CULINARIAS DAS ERVAS AROMATICAS
COENTRO, MANJERICAO E SALSA

Trabalho de Conclusédo de Curso (artigo cientifico)
apresentado como exigéncia parcial para obtengéo
do diploma do Curso de Tecnologia em
Gastronomia do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Campus Sé&o
Raimundo Nonato.

Orientadora: Prof. Me. Tulio Martins de Oliveira

SAO RAIMUNDO NONATO-PI
2025



REVISAO DE LITERATURA SOBRE PROPRIEDADES FUNCIONAIS E
CULINARIAS DAS ERVAS AROMATICAS
COENTRO, MANJERICAO E SALSA

Denise Brito dos Reis!
Tulio Martins de Oliveira?

RESUMO

As ervas aromaticas, como o0 coentro, 0 manjericao e a salsa, sdo ingredientes importantes, que
se apresentam em diversas preparacdes, proporcionando aroma e sabor aos alimentos. Alem do
seu uso culindrio, essas ervas se destacam pelas propriedades funcionais que apresentam,
trazendo beneficios a salde. Diante disso, 0 presente trabalho tem como objetivo refletir sobre
0 uso gastrondmico e as propriedades funcionais das ervas aromaticas coentro, manjericao e
salsa, apresentando alguns dos diversos usos, culinarios e medicinais, em que estdo
relacionados. Como suporte tedrico para a pesquisa, foram utilizados diversos autores, como
Andrade et al. (2021), Braganca (1996), Badke et al. (2012), Millani et al. (2010), Oliveira
(2020), Paixdo et al. (2019), Patrocinio et al. (2020) Pazinatto (2018), Zocoler et al. (2006),
entre outros. A metodologia empregada foi a pesquisa bibliografica, com a busca de publicacdes
em base de dados como Biblioteca digital de teses e dissertagdes, Google Académico e Portal
de Periodicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior. Entre os
resultados, o coentro, 0 manjericdo e a salsa possuem propriedades variadas, como: acéo
antioxidante e antimicrobiana. Nas considera¢fes finais foi destacado a relacdo entre
alimentacdo e salde e a importancia das ervas aromaticas para a promog¢éo de uma alimentacao
saudavel, ao mesmo tempo em proporcionam aroma e sabor aos alimentos.

Palavras-chave: Ervas arométicas; Gastronomia, Propriedades funcionais.

ABSTRACT

Aromatic herbs, such as coriander, basil and parsley, are important ingredients, which are
present in various preparations, providing aroma and flavor to food. In addition to their culinary
use, these herbs stand out for their functional properties, bringing health benefits. In view of
this, the present work aims to reflect on the gastronomic use and functional properties of the
aromatic herbs coriander, basil and parsley, presenting some of the diverse uses, culinary and
medicinal, in which they are related. As theoretical support for the research, several authors
were used, such as Andrade et al. (2021), Braganga (1996), Badke et al. (2012), Millani et al.
(2010), Oliveira (2020), Paixdo et al. (2019), Patrocinio et al. (2020) Pazinatto (2018), Zocoler
et al. (2006), among others. The methodology used was bibliographical research, with the
search for publications in databases such as the Digital Library of Theses and Dissertations,
Google Scholar and the Periodical Portal of the Coordination for the Improvement of Higher
Education Personnel. Among the results, the various properties found in coriander, basil and
parsley stand out, such as antioxidant and antimicrobial action. In the final considerations, the
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relationship between food and health and the importance of aromatic herbs for promoting a
healthy diet, while providing aroma and flavor to food, were highlighted.
Keywords: Aromatic herbs; Gastronomy, Functional properties.

Data de aprovagéo: 13/02/2025

1 INTRODUCAO

As plantas desempenham um papel fundamental na alimentacdo humana, fornecendo
nutrientes essenciais como vitaminas, minerais, fibras e antioxidantes. Frutas, verduras,
legumes, cereais e oleaginosas compdem a base de uma dieta equilibrada, ajudando na
manutencdo da saude e na prevencdo de doencas. Além disso, muitas plantas possuem
propriedades funcionais, como as ervas aromaticas, que contribuem para a melhora do sistema
digestivo e cardiovascular, entre varios outros beneficios. O consumo de alimentos de origem
vegetal também esta associado a reducdo do risco de doencas cardiovasculares, diabetes e
obesidade.

O uso de plantas para tratamento, cura e prevencao de doencgas é uma das mais antigas
formas de pratica medicinal da humanidade, sendo bastante propagada por raizeiros,
curandeiros e benzedeiras. Levantamentos da Organizacdo Mundial de Satide (OMS) mostram
que 80% da populacdo dos paises em desenvolvimento fazem uso dessas plantas em seus
cuidados bésicos de salde, e cerca de 85% da populacdo mundial j& fez uso na busca do alivio
de alguma patologia. A utilizacdo de plantas medicinais tem inclusive recebido incentivos da
prépria OMS desde 1978, época em que a organizacdo recomendou sua difusdo por todo o
mundo (Millani et al., 2010).

A partir dessas plantas sdo feitos chas, garrafadas, banhos de assento, gargarejos, sendo
gue esses costumes seguem sendo praticados nos dias atuais. Consequentemente, muito do que
se sabe atualmente a respeito de tratamentos com plantas procede do conhecimento popular.
Mesmo se tratando de uma pratica antiga e tendo surgido muitas outras formas de tratar a salde,
com a evolugdo da medicina e de medicamentos industrializados, o uso de plantas para fins
medicinais persiste, em muitos casos, de forma complementar aos tratamentos convencionais.

Além disso, fatores como o alto custo de medicamentos industrializados e o acesso
dificultado a medicina, especialmente na zona rural, associados a facil obtencéo e a tradi¢do do
uso de plantas também contribuem para que sua utilizacdo continue ocorrendo com bastante
frequéncia. Ressaltando ainda que, além do uso caseiro dessas plantas, muitas delas também

séo utilizadas como insumo na producdo de medicamentos industrializados.



“Acredita-se, que o cuidado realizado por meio das plantas medicinais seja favoravel a
salde humana, desde que o usudrio tenha conhecimento prévio de sua finalidade, riscos e
beneficios” (Badke et al., 2012, p. 364). Portanto, a aplicagdo correta dos principios ativos de
uma planta requer uma preparacdo adequada, isto é, para cada parte a ser utilizada, ou doenca
a ser tratada, deve haver uma forma de preparo e uso mais adequados.

O uso de plantas medicinais em territorio brasileiro também deriva de uma forte heranga
dos povos africanos e de seus descendentes nas Américas. J& em solo brasileiro, entre os
indigenas havia uma concepcao mistica da origem de todas as doencas. Acreditando em fatores
sobrenaturais, 0s pajés associavam o uso de plantas a rituais de magia e seus tratamentos eram,
assim, transmitidos oralmente de uma geragao a outra.

Na atualidade, além dos fatores tradicionais, as plantas medicinais sdo utilizadas
aproveitando-se 0 seu baixo custo de aquisicdo, se comparados aos valores de aquisi¢do de
muitos medicamentos industrializados, de dificil acesso para a populacdo de baixa renda.

Entre as plantas que se destacam por suas propriedades funcionais encontram-se as ervas
aromaticas. Conforme aponta Pazinato (2018), entre as ervas aromaticas mais conhecidas estdo
alecrim, salsa, cebolinha, horteld, manjerona, manjericdo, salvia, erva-cidreira, orégano, entre
outras.

Logo, 0 uso dessas ervas nas preparacfes culinarias promove um alinhamento entre a
possibilidade de estabelecer uma alimentacdo saudavel ao mesmo tempo em que melhora o
aroma e o sabor dos alimentos. Por isso, é notavel que as ervas aromaticas sdo amplamente
utilizadas em diversas cozinhas e pratos, favorecendo o bem estar e deixando os alimentos mais
saborosos.

O uso culinario das ervas aromaticas contribui para a gastronomia de forma complexa,
pois 0s sabores ficam atraentes, gracas ao aroma e sabor que elas introduzem as preparagoes,
bem como a parte da beleza gastrondmica, pois as ervas também servem como decoracao para

pratos elaborados com elegancia e requinte.

2 REFERENCIAL TEORICO

Para o embasamento deste estudo foi realizado um levantamento bibliogréafico de
autores que ja discutiram sobre a utilizagéo das ervas aromaticas. E para o recorte desde trabalho
trataremos especificamente do coentro manjericdo e salsa, observando suas propriedades
funcionais e culinrias.

Os autores analisados buscam compreender essas propriedades Andrade et al. (2021),

diz que os imigrantes e escravos tiveram grande contribuicdo para o uso das ervas aromaticas.



Braganca (1996), enfatiza que o ser humano estd impelido a buscar a através das ervas alivio
para doencas. Badke et al. (2012), fala que as ervas ja fazem parte da cultura humana Millani
et al. (2010), segundo o autor a (OMS) aconselha o uso de ervas aromaticas, Oliveira (2020),
destaca varias combinacdes de ervas aromaticas que se tornam temperos muito usadas na
gastronomia Paix&o et al. (2019), afirma que as ervas séo utilizadas como a medicamento a
milhares de anos, Patrocinio et al. (2020) cita que 0 mau uso das ervas aromaticas pode causar
alergias Pazinatto (2018), afirma que pratos simples se transformam em iguarias gracas a ervas

aromaticas.

2.1 PLANTAS MEDICINAIS E PROPRIEDADES FUNCIONAIS: DEFINICAO,
REGULAMENTACAO E UTILIZACAO

Dentre tantas préaticas difundidas pela cultura popular, as plantas sempre tiveram um
papel fundamental, de grande relevancia, com destaque para suas potencialidades terapéuticas.
Durante muito tempo, principalmente no inicio das civilizagdes, as plantas foram utilizadas
como principal recurso terapéutico para tratar enfermidades. Grande parte do que se sabe
atualmente acerca dos tratamentos com plantas deriva do conhecimento popular.

De acordo com Paixdo et al. (2019), é evidente que as plantas sdo utilizadas como
remédio desde periodos longinquos da historia da humanidade. Posteriormente, com 0s
avangos na sociedade e consequentemente nas areas das ciéncias da salde, surgiram novos
meios de tratar e curar doencas. Entretanto, mesmo com esse desenvolvimento, as plantas

permaneceram como forma de tratamento alternativo utilizado por toda a populacdo mundial.

O emprego dos vegetais perde-se no tempo, na histéria do ser humano. Na busca de
alivio para suas dores e enfermidades, o homem foi impelido, através dos séculos, a
analisar os fendmenos da natureza e a buscar solucGes que o ajudassem a minorar seus
sofrimentos (Braganga, 1996, p. 28).

Portanto, a partir do convivio na natureza e da observacéo de determinados fenémenos,
sobretudo, da reacdo a utilizacdo no cotidiano de determinados vegetais, o ser humano pode

perceber efeitos benéficos a sua salde.

A utilizagdo das plantas medicinais como forma terapéutica vem acompanhando o
homem através dos tempos, fazendo parte de sua cultura. Durante varias geragdes a
populacdo de cada regido do pais, tinha como Unica forma de tratamento para seus
males, o uso empirico de plantas medicinais de fécil acesso, muitas vezes,
identificando as indicagdes das mesmas por meio da sua utilizacdo. Dessa forma, o
uso das plantas se tornou uma pratica de cuidado tradicional de satde e ja é revelada



em diversos estudos como de uso para fins terapéuticos por uma parcela significativa
da populacdo. (Badke et al., 2012, p. 226).

Como salientam os autores acima, as plantas foram, por um longo periodo da historia
humana, o Unico meio encontrado para minimizar os efeitos de muitas doencas e enfermidades

que acometiam o ser humano.

Desde épocas remotas, as sociedades humanas acumulam informagoes e experiéncias
sobre o0 ambiente que as cerca, para com ele interagir e prover suas necessidades de
sobrevivéncia. Dentre tantas préaticas difundidas pela cultura popular, as plantas
sempre tiveram fundamental importancia, por inimeras razdes, sendo salientadas as
suas potencialidades terapéuticas aplicadas ao longo das geraces. (Badke et al., 2012,
p. 364).

E importante frisar que o conhecimento adquirido era repassado e melhorado pelas
geracOes posteriores, além de transmitidos para outras sociedades.

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) admite que a maioria da populacdo de paises
em desenvolvimento tem necessidade da utilizagdo da medicina tradicional para seus cuidados
primarios, inclusive incentiva o uso de plantas medicinais, desde 1978 (Millani et al., 2010).
De acordo com Zocoler et al. (2006, p. 22), “as plantas s3o uma fonte importante de produtos
naturais biologicamente ativos, muitos dos quais se constituem em modelos para a sintese de
um grande nimero de farmacos”.

De acordo com Andrade et al. (2021) pode-se definir planta medicinal como todo
vegetal que possui substancia quimica que dispde de principio ativo ou medicativo que tem por
finalidade curar, tratar e suavizar patologias. No Brasil, a tradi¢do quanto a manipulacéo desses
vegetais ja era frequente entre 0s povos indigenas, mas os imigrantes e escravos tiveram grande
contribuicdo para a origem da medicina popular (Simdes et al., 1989).

Segundo o Sistema Nacional de Informacfes Tdxico-farmacologicas (Sinitox) da
Fundacdo Oswaldo Cruz — (Fio cruz) durante o periodo de 2013 a 2017 houve 59 casos de
intoxicagdo por plantas medicinais no Brasil (Fundagdo Oswaldo Cruz, 2017). Essa
problematica de satde publica, pode estar relacionada ao uso indiscriminado dessas plantas
terapéuticas. A prética recorrente da utilizacdo de plantas medicinais pela populacéo brasileira
estd despertando a preocupacdo dos pesquisadores, principalmente em relagéo a fiscalizacao
sobre a origem e qualidade desses vegetais, fatores que podem justificar o aumento dos casos
de reacgdes indesejadas, decorrentes as substancias presentes nas plantas medicinais que podem
ser toxicas quando mal administradas (Araujo e Lima, 2019; Bispo et al., 2019).

Sousa, Santos e Rocha (2019) reforcam que a utilizagdo de modo adequado de plantas

medicinais oferta diversos beneficios para a saude, contribuindo no combate de diversas



patologias. Entretanto, a m& administracdo, pode provocar alergias, problemas respiratorios,
cardiacos e até a morte, tornando assim, notério a importancia do uso consciente de plantas
medicinais (Patrocinio et al., 2020).

A regulamentacdo para utilizacdo de vegetais com fins medicinais no Brasil é regida
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio do decreto n® 5.813, de 22
de junho de 2006, que versa sobre a Politica Nacional de Plantas Medicinais e Fitoterapicos
(PNPMEF/ 2006) que tem por finalidade “o acesso seguro e o uso racional de plantas medicinais
e fitoterapicos, estimulando o uso sustentavel da biodiversidade, bem como o desenvolvimento
da cadeia produtiva e da industria nacional” (Brasil, 2006).

Além de seu valor medicinal, as ervas aromaticas também desempenham um papel
essencial na culinaria, unindo sabor e beneficios a sadde. Muitas dessas plantas, como o alecrim,
0 manjericdo e a horteld, possuem compostos bioativos que ndo apenas realcam o gosto dos
alimentos, mas também oferecem propriedades terapéuticas. Seu uso na gastronomia vai além
do aroma e do paladar, contribuindo para a digestéo, fortalecimento do sistema imunoldgico e
até mesmo na preservacdo dos alimentos devido as suas propriedades antimicrobianas. Dessa
forma, as ervas aromaticas criam uma conexdo entre a medicina natural e a arte culinéria,
tornando a alimentagdo ndo apenas mais saborosa, mas também mais saudavel.

A busca por alimentos que causem efeitos positivos a salde tem sido cada mais
constante. De acordo com Zamberlan e Santos (2010, p. 6),

Pesquisadores tem descoberto que o0 modo como comemos influencia diretamente
nossa saude fisica e emocional, exercendo um papel determinante em muitas doengas.
No Brasil, ndo somente produtos alimentares associados & satide comegam a proliferar
nas prateleiras dos supermercados, mas observa-se também uma grande discussao da
questdo nos meios de comunicacédo disponiveis [...]

Destaca-se que alguns temas relacionados a nutrigcdo e salide comecaram a ganhar forca
a partir da década de 90. As ervas aromaticas coentro (Coriandrum sativum L.), manjericdo
(Ocimumbasilicum L.) e salsa (Petroselinum crispum) constituem-se como importantes
exemplos de ervas aromaticas que possuem propriedades funcionais que podem trazer

beneficios a saude.

2.2 ERVAS AROMATICAS E SEU USO NA GASTRONOMIA

De acordo com Silva (2006, p. 17) “Uma erva ¢ basicamente uma planta anual que
cresce em zonas temperadas, e suas folhagens, flores ou sementes séo usadas para aromatizar,

perfumar, medicar, colorir ou outras aplicagdes comerciais”.



Assim, ervas como manjerona, orégano, manjericdo, menta, salsa, salvia, estragao,
tomilho, segurelha, alecrim, gergelim, sementes de papoula, folhas de louro e
sementes de aipo (salsdo) podem ser consideradas com ingredientes culinarios
aromatizados, como medicinas herbais perfumadas ou como especiarias baratas, que
crescem facilmente (Silva, 2006, p. 32).

As ervas aromaticas destacam-se pela sua contribuicdo positiva em conferir sabor e
aroma a inumeros pratos, sendo muito importantes para a gastronomia. As ervas aromaticas séo
um dos principais pilares da gastronomia mundial, oferecendo aromas e sabores Unicos que
transformam receitas simples em pratos sofisticados e memoraveis. Como destaca Nobrega
(2018), sdo utilizadas em alimentos cotidianamente, principalmente por seus sabores e aromas.
Quanto aos sabores das diferentes ervas, estes podem estar associados a componentes como
alcodis, aldeidos, ésteres, terpenos, fenois, acidos organicos e outros. (Bedin; Gutkoski; Wiest,
1999). Utilizadas frescas ou secas, elas ndo apenas enriquecem o sabor dos alimentos, mas

também trazem beneficios nutricionais e aromaterapéuticos.

A natureza nos oferece uma série de ervas que, se adicionadas aos alimentos, podem
resultar em deliciosas preparagdes culinérias. As ervas aromaticas mais conhecidas
sdo alecrim, salsa, cebolinha, horteld, manjerona, manjericdo, salvia, erva-cidreira,
orégano, entre outras. Pratos simples podem ser transformados em verdadeiras
iguarias se soubermos combinar bem os ingredientes com as ervas aromaéticas
(Pazinato, 2018, p. 1).

Entre as ervas mais populares, destacam-se 0 manjericdo, a salsinha, o alecrim, o
tomilho, o coentro e a horteld. Cada uma possui caracteristicas préprias que harmonizam com
diferentes tipos de pratos. O manjericdo, por exemplo, é indispensavel na culinéria italiana,
realgando massas, molhos e saladas. O alecrim, com seu sabor marcante, € perfeito para carnes
assadas e batatas, enquanto a salsinha é versatil, sendo usada tanto como ingrediente quanto

como decoracdo em uma ampla gama de preparacdes.

Os pratos em que colocamos ervas aromaticas, quando estdo sendo preparados na
panela ou no forno, comegam a exalar um aroma especialmente agradavel que provoca
um aumento da salivagdo, ou seja, a popular expressao “agua na boca”. Essa salivagdo
facilita a digestdo, pois ajuda na mastigacao e degluticdo, agindo também na quebra
ou degradacdo dos nutrientes, consequentemente facilitando a sua absor¢do e seu
aproveitamento pelo organismo (Pazinato, 2018, p. 1).

Além do sabor, as ervas aromaticas desempenham um papel importante na apresentacao
dos pratos, agregando cor e frescor. A horteld, por exemplo, além de ser refrescante, &€ muito
utilizada em sobremesas e bebidas. Ja o tomilho, com sua suavidade, € ideal para marinadas e

sopas.
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Na gastronomia moderna, as ervas também sdo protagonistas em receitas criativas,
como manteigas temperadas, azeites aromatizados e até sobremesas gourmet. Para aproveitar
ao maximo seu potencial, é importante saber o momento certo de adiciona-las as receitas: as
frescas devem ser incorporadas no final do preparo para preservar seu sabor, enquanto as secas

podem ser usadas no inicio para liberar os 6leos essenciais.

E importante sabermos dosar bem as ervas para que possam realmente melhorar e
realcar o sabor natural dos alimentos, sem se sobrepor a eles. As ervas podem ser
empregadas nas formas fresca ou seca, sendo preferivel, sempre que possivel, utilizar
as ervas frescas, pois contém mais vitaminas e minerais do que quando desidratadas.
Como as ervas secas sdo trés a quatro vezes mais concentradas do que as frescas, para
cada colher de sopa de ervas frescas, podemos usar uma colher de cha de ervas secas.
[...] Além disso, é necessario aprendermos as melhores combinacfes, de maneira a
agradar os paladares mais apurados. As ervas podem ser empregadas isoladamente ou
combinadas na forma de buqué ou de saché (trouxinha) de ervas finas (“fines herbes”,
em francés). A combinagdo mais tradicional do buqué é feita com quatro raminhos de
salsa, dois de tomilho e uma pequena folha de louro. Com relagdo ao saché de ervas
finas, as mais empregadas séo a salsa, a cebolinha, o estragdo e o cerefdlio picados e
misturados em partes iguais (Pazinato, 2018, p. 3).

Ainda a respeito da combinacédo de ervas. Os estudos de Oliveira (2020) destacaram
varias combinacOes que envolvem ervas aromaticas e outros condimentos na culinéria mato-
grossense. Segundo a pesquisadora, entre essas misturas sdo encontradas o tempero cuiabano,

baiano, indiano, Edu Guedes, ervas finas, ervas finas com limao e chimichurri.

O tempero cuiabano é composto por algumas especiarias como pimenta do reino em
po, acafrdo em pd e pimenta calabresa em flocos, é ideal para o preparo de molhos,
sopas, peixes e carnes. J4 o tempero baiano é semelhante ao cuiabano e contém acafrao
em po6, orégano e pimenta calabresa desidratados, também de aromatizante para
carnes, peixes, molhos, sopas e feijdo. O tempero indiano é composto por especiarias
como o agafrdo em po, pimenta calabresa, alecrim e manjericdo, também é um 6timo
aromatizante para feijdo, carnes, peixes, massas, molhos e sopas (Oliveira, 2020, p.
121-122).

Outro destaque importante a respeito das misturas que envolvem as ervas aromaticas

sdo as ervas finas, ervas finas com limao e chimichurri:

A especiaria de ervas finas é composta por salsa, orégano, manjericdo, manjerona e
tomilho desidratados, ideal para aromatizar batatas e outros vegetais assadas ou
salteadas na frigideira, temperar todos os tipos de carnes, fazer crosta de ervas em
frango para grelhar e aromatizar sopas e molhos. O tempero de ervas finas com liméo
sO acrescenta na mistura das ervas o limao (C. latifolia) que basicamente séo utilizados
para 0S mesmos preparos.

Outro conjunto de especiarias bem conhecida e comercializada no mercado do Porto
é o chimichurri que pode ter variagdes na sua composicao, a vendida no Porto contém
salsa, alho, cebola, tomilho, orégano, paprica, louro, pimenta do reino, mostarda todos
desidratados e em p6 ou em flocos. E muito conhecido e utilizado na culinaria para
temperar carnes principalmente em churrasco e grelhados, também é utilizado para
dar sabor em sopas, molhos, vegetais, massas e recheios (Oliveira, 2020, p. 122).
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Uma combinagdo muito conhecida é o Curry ou carril. Na sua base estdo pimenta-do-
reino, pimenta-da-Jamaica e clrcuma, as quais adicionam se gengibre, noz-moscada, coentro,
cravo-da-india, canela, cominho e orégano. Dependendo da regido, pode ser encontrado com
outras variacdes. E muito utilizado para realcar o sabor dos alimentos, principalmente na
preparacdo de carnes. Mas também em aves, peixes, sopas, molhos, arroz, casseroles, queijos,
legumes, camard@es, ovos e canapés (Panizza; Panizza Filho, 2006)

Portanto, as ervas aromaticas sdo verdadeiras aliadas na cozinha, permitindo
combinac6es infinitas que agradam aos mais diversos paladares, além de contribuirem para uma
alimentacdo saudavel e cheia de sabor. No Norte e Nordeste do Brasil, as ervas aromaticas,
além de serem condimentos importantes, possuem relevante valor comercial. No entanto, para
gue uso seja melhor aproveitado, é importante tomar alguns cuidados, visto que esses insumos
sdo muito pereciveis, apresentando alto indice de perdas pos-colheita. Entre os cuidados mais
utilizados no Brasil, 0 mais comum ¢ a desidratacdo, que também é um dos métodos mais

antigos de conservacao de alimentos (Santos; Souza; Castro, 2012).

2.3 APLICACOES CULINARIAS DAS ERVAS AROMATICAS COENTRO,
MANJERICAO E SALSA

Coentro, manjericao e salsa sao ervas aromaticas de grande relevancia na culinaria. Elas
podem ser utilizadas na preparacao de diversos tipos de pratos. Conforme apresenta Pazinato
(2018), o coentro é ingrediente importante em vinha d alhos, carnes para churrasco, carnes
ensopadas, frango, peixe a escabeche, moqueca de peixe, entre outros. O manjericdo, por sua
vez, pode ser empregado em sopa e molho de tomate, pizza (no lugar do orégano), vagem,
batata, salada de pepino, recheio de frango ou de peru, vinagrete que a ser servido com peixes.
Por fim, sobre a salsa, a autora destaca o seu uso em patés, sopas, molhos e massas em geral;
salpicada sobre saladas e legumes cozidos, carnes, aves e peixes.

Oliveira e Silva (2021) destacam a utilizacdo do popular cheiro verde em preparacdes
culinarias presentes em festas populares, como a Folia de Reis na cidade de Mara Rosa/GO. O
cheiro verde é uma forma muito comum de tempero encontrada e consumida no Brasil e €
formado por uma mistura de coentro e cebolinha. Em algumas regifes, na formacdo dessa
mistura, o coentro ¢ substituido pela salsinha. Segundo Silva (2006, p.69), ¢ “ideal para
temperar carnes, peixes e molhos para saladas, feijoada, alméndegas, croquetes de bacalhau,

omeletes e molhos a base de manteiga”.
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Voltando para as preparagdes mencionadas por Oliveira e Silva (2021), os autores
destacam a presenca dessas ervas na galinha caipira e no feij&o tropeiro. E importante salientar
que essas preparacOes, além de se destacarem no estado de Goids, como mencionado pelos
autores, sdo muito populares em outras regides do Brasil, também sendo preparadas com as
ervas aromaticas citadas.

As ervas arométicas sdo muito utilizadas como condimentos. Nébrega (2018) afirma
que, dentre as varias ervas aromaticas que podem ser utilizadas com essa finalidade, coentro e
0 manjericao possuem destaque importante, considerando a abundancia em que sdo encontradas
e a facilidade de cultivo em diversas regifes. Além disso, o autor destaca que o coentro tem um
importante destaque nas cozinhas do Norte e Nordeste, sendo utilizado diariamente em diversas
preparacoes.

O coentro € originario do Oriente Médio (Silva, 2006). De acordo com informacdes

apresentadas por Melo et al. (2018, p. 2):

em outros paises essa planta é conhecida popularmente como: cilantro ou culantro
(Espanha e vérios paises de idioma espanhol), coriandolo (Italia), coriandre (Franga),
koriander (Alemanha), coriander (Inglaterra), cussbur (Arabia), kothmir (india),
kolendra (Polbnia), kousharé (Egito), nannan-nin (Birmania) e zagda (Abssinia).

O seu uso é milenar foi mencionado nos textos sanscritos, nos papiros egipcios e na
Biblia onde é citado como Mann4, simbolizando as sementes de coentro. De acordo
com as descri¢des da Biblia, foi levado para a Europa pelos romanos onde ja o
agregavam ao cominho e vinagre para conservar carnes.

Quanto ao uso do coentro (Coriandrum sativum L.), na culinaria, Oliveira (2020)
apresenta-o como um tempero versatil, podendo ser encontrado in natura, ou com as folhas ou
frutos desidratados. Seus graos, pequenos, redondos e amarronzados, com sabor adocicado,
fazem parte da composi¢do do curry (Panizza; Panizza Filho, 2006). Entre as vérias formas
utilizadas que a autora destaca, estdo a sua presenca como tempero de saladas, molhos com
carnes (bovina e aves), ensopados com peixe e feijdo.

Conforme apresenta Alves (2005), o coentro pode ser utilizado na culinaria em diversos
pratos tipicos, no tempero de peixes e carnes, além de molhos e saladas, e os frutos secos séo
utilizados na industria de condimento para carne defumada e na fabricacdo de pdes, doces,
picles e licores finos.

Outras utilizagBes notaveis sdo na exaltacdo do sabor de alimentos assados, para dar
sabor a molhos e condimentos, como aromatizante do arroz, omeletes, saladas, puré de batatas
e diversos tipos de paes. E comum o seu uso para temperar carnes vermelhas e preparar pickles,

podendo até entrar na composicao de cervejas e licores. Outros usos na inddstria de alimentos
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é preparacdo de salsichas, linguicas e mortadelas, e até do café, além de ponches, pickles, doces
(Panizza; Panizza Filho, 2006).

Melo et al. (2003) destaca o uso das folhas de coentro no Brasil, onde a regido Nordeste
tem mais notoriedade. S&o exemplos de preparacGes como feijdo, sopa, sururu, sarapatel e com
frutos do mar e peixes. Os autores também destacam, com relacdo a outras regides do Brasil, a
sua utilizacdo na preparacdo de moqueca, ceviche e como um dos ingredientes do curry. O seu
uso é muito popular em paises como Marrocos, Tunisia e Egito. Na Tunisia, o coentro é base,
junto com pimentas vermelhas doces, alho, cominho e azeite de oliva, de um molho picante
chamado harissa. Na culinéria indiana, as sementes de coentro também sdo muito utilizadas
(Panizza; Panizza Filho, 2006).

De origem mediterranea, manjericdo € uma erva muito consumida na Europa, com
destaque para a Italia e a composi¢do do molho pesto (Silva, 2006). Conforme destacam Panizza
e Panizza Filho (2006), o seu aroma é suave e adocicado, mas se perde rapidamente apos o
cozimento. Devido a sua versatilidade, € muito comum em massas, tomates e alho, sendo
ingrediente basico da tdo apreciada pizza margherita. Em berinjela, abobrinha e espinafre,
saladas verdes, patés e molhos, além das carnes, combinando com aspargo, azeitona, peixe,
mussarela, anchova, alecrim, estragdo, cebola e azeite de oliva (Panizza; Panizza Filho, 2006).

Quanto a salsa (Petroselinum crispum), que é originaria do Oriente Médio e cultiva em
todo o mundo (Silva, 2006), em forma semelhante ao coentro, também pode ser encontrado in
natura, ou com as folhas ou frutos desidratados. E utilizada nos preparos de carnes (bovino e

aves), sopas, caldos, feijoada, arroz e na finalizacdo de massas (Oliveira, 2020).

A Salsa é uma especiaria muito versatil além dos pratos ja citados ela ainda pode ser
usada em alimentos ricos em amido como batata e grdos também combinam com
abobora e cenoura. Ainda complementa o sabor de ingredientes como azeitonas,
pimentas, alcaparras e anchovas, e aromatiza com queijos. Além disso, ainda séo
usadas para decoracdo de pratos de saladas, patés, sopas e molhos (Oliveira, 2020, p.
113).

Panizza e Panizza Filho (2006) salientam que a salta é excelente em canapés, sopas,
saladas verdes, molhos de ervas, pées, tomates, omeletes, manteiga temperada, grelhados e
recheios, cozidos, purés de batata e de mandioquinha, em também em diversos pratos
vegetarianos, além de carnes vermelhas, aves, peixes.

Com o objetivo de exemplificar alguns pratos onde as ervas mencionadas possuem um
destaque especial, sendo um componente importante nas preparacGes, apresentam-se 0S

seguintes exemplos:
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Galinha no caldo com pirdo, € um prato muito apreciado na regido nordeste e 0 coentro
tem uma relevancia nesse prato. Ele é colocado tanto no inicio da preparacao para trazer o sabor
qguando no final para finalizar, principalmente devido seu sabor e aroma caracteristico faz essa
preparacdo ficar muito saborosa.

A buchada, também conhecida como panelada ou dobradinha, também é uma iguaria
nordestina que traz o coentro para dar sabor e aromatizar o preparo, sendo feito com as visceras
do bode ou do boi, bem temperadas e cozidas, muito apreciada na regido nordeste.

As massas italianas tem sua paixao pelo manjericdo e o macarrdo com molho de tomate
ndo poderia ficar de fora, e 0 manjericdo entra como aromatizador e além de conferir sabor a
esse prato téo apreciado. Mais uma vez exaltando a paixdo italiana pelo manjeric&o posso citar
0 molho pesto, que é basicamente manjericdo, queijo parmesao e azeite, de sabor leve e aromas
gue marcam o paladar, esse molho traz 0 manjericdo como estrela, conferindo sabor unico e
aroma delicioso.

O tutu de feijao € um prato tradicional mineiro, que leva farinha de mandioca ou de
milho para engrossar, a salsa para dar aroma e sabor, juntamente com o bacon e a linguica. E o
Cuscuz paulista, que é um prato simples e saboroso, que mais parece um bolo, com ingredientes

simples como ovo, sardinha, e a salsa vem como decoracao e aromatizador.

3 METODOLOGIA

Para o desenvolvimento dessa pesquisa sera utilizado o método da pesquisa
bibliogréafica, portanto, esse trabalho consiste em um ensaio teorico, visto que pretende fazer
uma analise através de literatura preexistente.

Sobre pesquisa bibliogréfica, Gil (2002, p. 44) afirma que “¢é desenvolvida com base em
material ja elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos. Ainda sobre a
pesquisa bibliografica, o autor acima citado afirma que “a principal vantagem da pesquisa
bibliogréfica reside no fato de permitir ao investigador a cobertura de uma gama de fenémenos
muito mais ampla do que aquela que poderia pesquisar diretamente.” (Gil, 2002, p. 45).

Portanto, esse método € 0 mais adequado para alcancar os objetivos desse trabalho,
tendo em vista que a disponibilidade de fontes bibliograficas sobre o uso de plantas medicinais
tem aumentado.

A pesquisa teve uma abordagem descritiva e coletou dados qualitativos por meio de

literatura bibliogréafica.
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Para a realizacdo da busca pelos trabalhos utilizados nessa pesquisa, foram utilizadas as
palavras-chave: propriedades funcionais, ervas aromaticas, coentro, manjericdo, salsa. As bases
de dados pesquisadas serdo: SciELO (Scientific Electronic Library Online — Biblioteca
Cientifica Eletrdnica Online, em portugués), Biblioteca digital de teses e dissertacGes, Google
Académico e Portal de Periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES).

Os trabalhos serdo selecionados de acordo com critérios de inclusdo e excluséo.

e Critérios de inclusdo: enquadramento na proposta teorica, relagdo com o tema
de pesquisa, tratar das propriedades funcionais, referir-se as ervas coentro,
manjericao, salsa, ter menos de 20 anos de publicacdo. A importancia do recorte
temporal esta no fato de que, buscando obras dos ultimos anos, é possivel
encontrar informacdes atualizadas sobre o tema.

e Critérios de exclusao: ndo se relacionar com as ervas coentro, manjericéo, salsa,
ter como foco outras areas do conhecimento, ndo abordar as propriedades
funcionais, ter mais de 20 anos de publicagdo. Foram excluidos artigos
encontrados em outros idiomas.

Os trabalhos selecionados serdo categorizados de acordo com a seguinte classificacéo:

= Ano de publicacéo;
= Titulos;
= Autores;
= Ervas mencionadas;

= Propriedades funcionais apresentadas;

4 ANALISE DOS RESULTADOS

A partir de um levantamento bibliografico, onde foram analisadas 13 publicacGes que
tratavam diretamente das propriedades funcionais das ervas aromaticas coentro, manjericao e
salsa, onde foi possivel encontrar diversos indicios sobre as varias contribui¢des dessas ervas
para a medicina. Na tabela abaixo, verifica-se uma sintese das publicagdes analisadas.

Tabela 1 — Reviséo bibliométrica sobre as ervas aromaticas coentro, manjericéo e salsa
e suas propriedades funcionais.

TITULO |AUTORI ERVAS/PROPRIEDADES ERVASN/PREPARAQGES
A/ANO FUNCIONAIS QUE SAO UTILIZADAS
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Salsa a
base de Salsa: Atividade antioxidante e Salsa: cuscuz paulista,
zarzamora | Lunaetal. compostos fenolicos. galinhada goiana, peixe assado,
(Rubus (2018) salada de maionese.
fruticosus)
como
potencial
alimento
funcional
Efeito
antioxidant Coentro: pirdo nordestino,
e do buchada, vinagrete de tomate,
extrato de | Angeloe Coentro: agdo antioxidante. caldo de galinha caipira,
coentro e Jorge maxixe.
do (2008)
palmitato
de
ascorbila
na
estabilidad
e oxidativa
do 6leo de
girassol
Propriedad
es Manjericao: pasta italiana,
funcionais | lzidoro et Manjericao: molho pesto, brusqueta.
e al. (2021) Anticarcinogénico,
organolépti Antioxidante.
cas de
plantas
condiment
ares:
Reviséo
Coentro: atividades
antimicrobiana, antioxidativa,
hipoglicemiante, anti-
Caracteriz hiperlipidémica, analgésica,
acao das anti-inflamatoria,
propriedad anticonvulsivante e possui
es atividade anticancer,entre
funcionais | Sakurai et outras;
daservas | al. (2016)
aromaticas Manjericéo: tratamento de
utilizadas doencas sistémicas como
em um infeccOes respiratdrias,
hospital bronquites, doengas de pele,

maldria etc.; além de ter um
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especializa forte poder antimicrobiano,
do poder anti-inflamatério,
em tratamento de doencas
cardiopneu cardiovasculares, inclusive
mologia hipertensao;
Salsa: antimicrobiana,
antisséptica, digestiva,
sedativa, e utilizada em casos
de problemas gastrointestinais,
inflamacéo, halitose, calculos
renais e amenorreia.
Carotenos
e
provitamin Coentro: fonte de provitamina
aAem A
bertalhae | Batista et
ervas al. (2006) Manjericéo: fonte de
aromaticas provitamina A
comercializ
adas em Salsa: fonte de provitamina A
Vicosa,
Estado de
Minas
Gerais,
durante as
quatro
estacdes do
ano
Atividade
Antimicrob Coentro: anti-inflamatorio,
iana de Duarte antifungico, ansiolitico
Plantas (2006)
Medicinais Manjericao: digestivo,
e vermifugo
Arométicas
Utilizadas
no Brasil
Acéo Coentro: atividade
antibacteri Fazio, antibacteriana
anade Sartori e
ervas Geromel Manjericao: atividade
aromaticas (2015) antibacteriana

Salsa: atividade antibacteriana
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A Coentro: combate a
importanci indigestdes, reumatismo e na
a Melo et al. prevencéo dos danos
nutricional (2018) provocados pela peroxidacao
e medicinal lipidica, tem ainda capacidade

do anti-edémica, anti-inflamatoria,
Coriandru antisséptica, antidiabética e
m sativum anti-hipertensiva. a fonte de
L. célcio, ferro, vitamina C e
provitamina A.
“Manjerica Lima, Manjericdo: auxiliar no
0”,da Candido, tratamento de
alimentacad | Oliveira problemas respiratorios e
oa (2018) reumaticos. tratamento de dor
medicina de cabeca, tosse, diarreia, entre
popular outros
Propriedad Salsa: acdo diurética, estimula
es a menstruacdo e na prevencao
antioxidant | Weber et de doencas cardiovasculares,
esdasalsa | al. (2016) | anticoagulante, antiplaquetério,
(Petroselin : antidiabética, analgesica,
um antibacteriana, antioxidante,
crispum): entre outras
tratamento
alternativo
na
aterosclero
se.
Avaliacéo Coentro: atividade
do antioxidante, antidiabética,
potencial anticancerigena, e de inibicdo
anti- Leandro da peroxidacao lipidica
inflamatori (2015)
0, Salsa: atividade antioxidante,
antioxidant hepatoprotetora, antidiabética,
ee analgésica, espasmolitica,
antimicrob imunossupressora,
iano de gastroprotetora, diurética e
extratos de antibacteriana.
segurelha,
salsa e
coentros
Atividade
antioxidant Manjericao: atividade
ee antioxidante e antimicrobiana,
antimicrob tratamento de Ulcera, dispepsia,
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ilana de Silva insOnia, acne, infeccOes da pele,
extratos (2016) entre outras aplicacdes
microenca
psulados
de ervas
aromatica
Anélise
parasitolog
ica da Coentro: fonte de folato,
parte aerea calcio, vitamina A, vitamina C,
e sistema vitamina B12 e polifendis;
radicular Catta antioxidante, diurético,
do (2019) antidiabético, sedativo,
Coriandru antibidtico, anticonvulsivante,
m sativum anti-hipnatico e anti-
L. helmintico. antiespasmadico,
cultivado expectorante, dispéptico e para
nos tratar parasitoses intestinais e
municipios desconfortos abdominais.
de Pombos,
Vitoria de
Santo
Antéo e
Cabo de
Santo
Agostinho

Fonte: elaborada pela autora, (2024)

Apds realizar andlise detalhada das publicacbes apresentadas na tabela, foi possivel

perceber que o coentro, 0 manjericdo e salsa sdo ervas aromaticas de grande importancia

relacionada a suas propriedades funcionais.

Percebe-se que tanto o coentro, como 0 manjericdo e a salsa sdo importantes fontes de

vitamina A. Essa vitamina é um nutriente essencial para o organismo, sendo importante para o

desenvolvimento da visdo, crescimento, diferenciacéo de tecidos, funcdo imunoldgica, além da

reproducéo e desenvolvimento embrionario.

A atividade antioxidante presente nas ervas estudadas é benéfica para a salde humana,

com estudos epidemioldgicos apontando que os antioxidantes naturais podem ser benéficos na

prevencdo de doencas (Angelo; Jorge, 2008). Portanto, como também destaca Melo et al. O

efeito antioxidante pode ser percebido em muitas especiarias e ervas.

Propriedades funcionais do coentro foram destacadas nos estudos de Batista et al.
(2006), Duarte (2006), Angelo e Jorge (2008), Sakurai et al. (2016), Leandro (2015), Fazio,
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Sartori e Geromel (2015), Melo et al. (2018) e Catta (2019). Além da acdo antioxidante, o
coentro se destaca pelas atividades antimicrobiana, hipoglicemiante, anti-hiperlipidémica,
analgesica, anti-inflamatoria, anticonvulsivante e possui atividade anticancer. Melo et al.
(2018) explica que “em detrimento da sua elevada atividade antioxidante torna-se uma fonte de
polifendis e outros fitoquimicos, sendo usado no combate a indigestdes, reumatismo e na
prevencéo dos danos provocados pela peroxidacao lipidica”. Também ¢ fonte de provitamina
A, fonte de célcio, ferro, vitamina C, vitamina B12 e polifendis. Outra propriedade funcional
encontrada foi a sua utilizacdo para tratar parasitoses intestinais e desconfortos abdominais.

O manjericéo foi apresentado nos estudos de Izidoro et al. (2021), Sakurai et al. (2016),
Batista et al. (2006), Duarte (2006), Fazio, Sartori e Geromel (2015), Lima, Candido, Oliveira
(2018) e Silva (2016). Entre as propriedades do manjericdo, estdo a sua acdo anticarcinogénica
e antioxidante. Entre a sua utilizacéo estdo o tratamento de doencas sistémicas como infeccdes
respiratdrias, bronquites, doencas de pele, malaria etc.; além de ter um forte poder
antimicrobiano, poder anti-inflamatorio, tratamento de doencas cardiovasculares, inclusive
hipertensdo. Pode auxiliar no tratamento de problemas respiratrios e reumaticos, tratamento
de dor de cabeca, tosse, diarreia, entre outros. Além disso, € fonte de provitamina A.

Sobre a salsa, os estudos de Luna et al. (2018), Sakurai et al. (2016), Batista et al. (2006),
Fazio, Sartori e Geromel (2015), Weber et al. (2016) e Leandro (2015) apresentam diversas
propriedades, destacando-se a atividade antioxidante, antimicrobiana, antisséptica, digestiva,
sedativa, e utilizada em casos de problemas gastrointestinais, inflamacédo, halitose, céalculos
renais e amenorreia. Tem acdo diurética, estimula a menstruacdo e na prevencao de doencas
cardiovasculares, anticoagulante, antiplaquetario, antidiabética, analgésica, antibacteriana,
entre outras. Também é fonte de provitamina A e compostos fendlicos.

Podemos ver que nas preparacdes as ervas sdo muito utilizados, pois ha inimeras
receitas que mostram seu uso culinario, segundo Andrade et al. (2021), as ervas sdo usadas a
milénios, entdo pode-se constatar que o uso culinario é antigo e deu influéncia para preparacdes
que vimos na tabela acima.

Segundo Oliveira (2020), a salsa é uma das ervas aromaticas mais versateis da
gastronomia, a salsa é amplamente utilizada no Brasil e no mundo, ela ganhou notoriedade no
Sul e Suldeste brasileiro, entre os principais locais onde € utilizada estdo S&o Paulo, Rio Grande
do Sul e Parana.

Nobrega (2018), afirma que dentre diversas ervas utilizadas o coentro é um dos mais
importantes. Ele uma erva que faz parte do cotidiano brasileiro, na regido Nordeste ele € muito

utilizado em caldos, sopas e pirdo, seu aroma e sabor € amado ou ndo por muitas pessoas, pois
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tem aroma caracteristico, ja 0 manjericdo, uma erva que ficou muito conhecida atraves das
preparacdes italianas, hoje ele é usado para muitos pratos, como masss frescas e molhos, o
molho pesto € um dos mais famosos e também o mais conhecido aqui no Brasil, ele é feito

basicamente de manjericdo, azeite e castanhas, muito saboroso e apreciado.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Através da andlise detalhada das publicacGes em estudo, foi constatado que o coentro,
0 manjericao e salsa possuem importantes propriedades. O coentro, 0 manjericao e a salsa sao
ervas arométicas amplamente utilizadas tanto na culinaria quanto na medicina tradicional,
devido as suas propriedades nutricionais e terapéuticas. O coentro, por exemplo, € rico em
antioxidantes, vitaminas A e C, além de possuir efeitos anti-inflamatorios e digestivos,
ajudando na eliminacdo de toxinas do organismo. JA& 0 manjericdo contém compostos que
auxiliam na reducdo do estresse oxidativo, no fortalecimento do sistema imunoldgico e na
melhora da circulacdo sanguinea.

A salsa, por sua vez, € uma excelente fonte de provitamina A e compostos fendlicos,
contribuindo para a salde do coragdo, a prevencdo da anemia e a regulacdo do sistema
digestivo. Além disso, suas propriedades diuréticas auxiliam na eliminagdo do excesso de
liquidos e toxinas do corpo. O consumo regular dessas ervas nao apenas melhora o sabor dos
alimentos, mas também promove beneficios significativos para a saude, tornando-as aliadas
indispensaveis em uma alimentacdo equilibrada e na busca por um estilo de vida mais saudavel.

Assim, através dos estudos sobre as ervas aromaticas foi possivel estabelecer uma
relacdo entre culinaria e salde, pois a alimentacdo influencia diretamente o bem-estar e a
qualidade de vida. Escolher ingredientes como as ervas aromaticas, como 0 coentro, 0O
manjericdo e a salsa, ndo s6 aprimora o sabor das refeicdes, mas também fornece nutrientes
fundamentais para o bom funcionamento do organismo. Além disso, diversas praticas
culinarias, como o uso moderado de temperos naturais em substituicdo ao sal e o preparo de
alimentos de forma saudavel, ajudam a prevenir doengcas como hipertensdo, diabetes e
obesidade. Assim, a culinaria vai além do prazer gastronémico, tornando-se uma ferramenta

poderosa para a promogéo da saude e do equilibrio nutricional.
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