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“A estrutura do homem, externo e interno, comparada
com a de outros animais, mostram nos que as frutas e
0s vegetais suculentos constituem sua alimentagdo

natural.”

(Carlos Lineu)



RESUMO

As plantas aromaticas (PAs) sao vegetais, constituidos por principios ativos, formados
total ou parcialmente por esséncias devido ao seu aroma capaz de transmitir
sensacOes agradaveis a nossa memoéria olfativa. Possuem grande importancia
econbmica, alimenticia, farmacéutica e perfumaria. O nimero de espécies envolvido
com a saude alimentar € extenso e algumas vezes passa despercebido aos nossos
olhos, como é o caso das plantas aroméaticas. Fazem parte de um segmento que até
nos tempos atuais contempla a sabedoria popular, causando regionalmente algumas
confusdes entre as espécies, seus nomes populares e suas possibilidades de uso.
Essas ervas sdo utilizadas desde a antiguidade, ndo somente para da sabor e cheiro
aos alimentos, mas também para aumentar o tempo de prateleira com suas
propriedades antissépticas, tem grande importancia na histéria devido as inUmeras
propriedades benéficas, derivadas de seus fotoquimicos, que fornecem o uso de seus
extratos e Oleos essenciais como remédios naturais. Objetivou-se reconhecer a
importancia da utilizacao das plantas aromaticas pela comunidade residente na zona
urbana do municipio de Zé Doca/MA. A pesquisa foi realizada através de visitas nas
residéncias, o método utilizado para colher as informacbes foi através de um
formulario, contendo nove questées semiestruturadas abertas e fechadas. Foram
realizadas cinquenta entrevistas com moradores de maior idade (homens e mulheres),
de dois bairros da referida cidade. Foram registradas 97 citagdes, nas quais foram
relatadas a utilizacdo de diversas partes vegetais, com diferentes finalidades, sendo
identificadas 23 espécies, distribuidas em 12 familias botanicas. Foram citadas 5
formas de preparo, 5 partes mais utilizadas. Através da pesquisa, foi possivel observar
a importancia do conhecimento tradicional do uso das PAs, onde constatou-se que as
plantas aromaticas fazem parte dos costumes, da cultura e ainda, contribuem no
complemento da renda familiar da comunidade. E assim, demonstra-se o quanto as
pesquisas etnobotanicas sdo importantes na preservacao das espécies e do
conhecimento tradicional. Além de permitir reconhecer a diversidade de espécies de
plantas aromaticas e a potencialidade de utilizagao alimenticia.

Palavras-chave: Conhecimento tradicional. Incremento Alimentar. Plantas
Aromaticas.



ABSTRACT

Aromatic plants (PAs) are vegetables, made up of active principles, formed entirely or
partially by essences due to their aroma capable of transmitting pleasant sensations
to our olfactory memory. They have great economic, food, pharmaceutical and
perfumery importance. The number of species involved in dietary health is extensive
and sometimes goes unnoticed in our eyes, as is the case with aromatic plants. They
are part of a segment that even today contemplates popular wisdom, regionally
causing some confusion between the species, their popular names and their
possibilities of use. This type of herb has been used since ancient times, not only to
give flavor and smell to food, but also to increase shelf life with its antiseptic properties.
It has great importance in history due to the countless beneficial properties, derived
from its photochemicals, which provide the use of their extracts and essential oils as
natural remedies. The objective was to recognize the importance of using aromatic
plants by the community living in the urban area of the municipality of Zé Doca/MA.
The research was carried out through visits to homes, the method used to collect the
information was through a form, containing nine open and closed semi-structured
questions. Fifty interviews were carried out with older residents (men and women) from
two neighborhoods in that city. 97 citations were recorded, in which the use of different
plant parts for different purposes was reported, with 23 species identified, distributed
in 12 botanical families. 5 ways of preparation were mentioned, 5 most used parts.
Through research, it was possible to observe the importance of traditional knowledge
of the use of PAs, where it was found that aromatic plants are part of customs, culture
and also contribute to supplementing the community's family income. This
demonstrates how important ethnobotanical research is in preserving species and
traditional knowledge. In addition to allowing recognition of the diversity of aromatic
plant species and the potential for food use.

Keywords: Traditional knowledge. Food Increase. Aromatic Plants.
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1 INTRODUCAO

Plantas Aromaticas (PAs) sdo ervas que possuem Oleos essenciais,
substancias que liberam aroma e/ ou sabor diversos e tém propriedades Uteis, essas
substancias podem ser encontradas em todas as partes da planta, ou apenas em
algumas partes (Embrapa, 2022).

As Plantas Aromatica caracterizam- se por produzirem e armazenarem
substancias responsaveis pela liberacdo de odores especificos, agradaveis aos
sentidos (Correia Junior et al, 2014). Possuem, dentre outras constituintes quimicos,
os 6leos essenciais, que consistem de uma mistura de metabdlicos secundarios com
grande importancia econdmica, alimenticios, farmacéuticos e de perfumaria
(Rodrigues, Santos e Fortuna, 2020).

Além destas, Sabe - se ainda que, as ervas aromaticas possuem grande
importancia agricola, associada com sua utilizacdo na industria alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos, devido as suas propriedades benéficas a saude. Estas
também tém utilizagdo amplamente difundida em comunidades de baixa renda, como
alternativa no tratamento de diversas enfermidades, € o caso das espécies de
Lamiaceae, como a hortelda — pimenta (Mentha piperita L.) e 0 manjericao (Ocimum
basilicum L.) (Silva, Santos, Lisboa, 2020; Melo et al., 2020).

A Horteld (Mentha piperita L.), conhecido pelo seu aroma forte e sabor intenso,
€ amplamente utilizado de diversas formas. Suas folhas podem ser encontradas secas
em supermercados, em chés industrializados ou frescas. E um ingrediente versatil em
pratos, sucos, saladas, vitaminas, sorvetes e balas. O éleo essencial de hortela possui
diversas aplicagbes terapéuticas. Seu aroma estimulante € util para melhorar
concentracao e relaxamento, especialmente em massagem e aromaterapia, sua acao
expectorante facilita a remocdo de muco das vias respiratorias (HORTELA PIMENTA
— Ministério da Saude 2015). O Ocimum basilicum L., ou manjericao, € uma planta
aromatica, usada em alimentos e produtos cosméticos devido ao seu aroma e sabor.
Suas folhas e 6éleos essenciais tém aplicacbes como temperos e aditivos.
Tradicionalmente, o manjericéao € utilizado para tratar diversas condi¢cdes de saude,
como dores de cabeca, tosse, diarreia e problemas renais (Araujo, 2016).
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O desenvolvimento econémico, associado ao uso das Plantas Aromaticas P.
As), e seus derivados € crescente, o uso das mais variadas formas desses vegetais,
abrange uma ampla elevagdo no mercado que estd em constante crescimento,
contribuindo assim para a economia (Lima, 2018).

Também conhecidas como “ervas aromaticas”, sdo bastante diversificadas e
compdem uma lista de espécies bem diferentes. Desde as herbaceas até as arbéreas,
elas formam um grupo muito numeroso, mas como ocorre em todos 0s géneros e
espécies, ha variedades com algumas caracteristicas semelhantes entre si, como é o
caso do tomilho, orégano e a hortela (Palacio, 2000).

O interesse da populagao em busca de uma melhor qualidade de vida, por meio
da alimentagcdo vem se tornando ao longo do tempo cada vez maior, a alimentagao
exerce forte influéncia na vida das pessoas, a escolha dos alimentos é fundamental
para uma vida equilibrada e saudavel. Os consumidores estdo cada vez mais
preocupados com a seguranca da alimentacdo (Almassy Junior; Silva; Fonseca,
2010).

Em termos alimentares, as ervas aromaticas sao importantes aliadas a saude,
na medida em que para além do sabor, aroma, agem no organismo humano de forma
benéfica, sdo detentoras de propriedades e contribuem para a saude em geral,
mesmo quando usada somente como tempero (Cardoso et al.,2005). As ervas
aromaticas contribuem para uma alimentacdo mais saborosa, adequada e saudavel,
trazendo beneficios ao bem-estar (Carvalho et. al., 2011).

O uso das Plantas aromaticas, esta ligada a varias fontes naturais, além de
seus atributos (aromatizantes, condimentares e medicinais), vem sendo bastante
utilizadas e sempre estiveram associadas a histéria da humanidade relacionada
diretamente a cultura de cada povo, passando de geragbes, devido aos seus
beneficios (Monthana et al., 2019).

Atualmente notamos o investimento continuo em aditivos alimentares naturais,
nao somente por ser mais saudavel, mas em relacdo ao sabor e textura, pois estes
realcam e intensificam o sabor.

Os condimentos sao adicionados aos alimentos para conferir caracteristicas ou
melhorar outras, como a sua conservagao, cor, aroma, propriedades de
armazenamento, auxilia nas boas praticas de fabricacdo, também para aumentar o

valor nutricional (Shibamoto; Bjeldanes, 2014).
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Os componentes energéticos das ervas, quando usado adequadamente,
auxilia no equilibrio do corpo, suprindo as necessidades de certas substancias,
possuem propriedades capazes de otimizar 0 metabolismo e aumentar a capacidade
digestiva (Corrijo et al., 2012).

A utilizagdo de ervas e especiarias na preparagao dos alimentos tem sido
incentivada pelo fato delas possuirem atividade antioxidante, através de compostos
capazes de desativar os radicais livres. As industrias de alimentos vém aumentando
a utilizacdo das especiarias, que atendam as exigéncias cada vez maiores dos
consumidores, sendo que varias pesquisas estdo sendo realizadas com a finalidade
de se obterem quantidades adequadas de utilizagao, oferecendo melhoria de
qualidade dos produtos a fim de desempenhar sua agao antioxidante e antimicrobiana,
além de suas propriedades nutricionais, fungbes fisiolégicas, funcionais e
tecnoldgicas, os quais possam ser consumidos numa dieta habitual (Goncgalves;
Santos; Morais; 2015). Segundo (Silva et al., 2018), as PAs sao constituidas por uma
variedade de espécies, das quais muitas n&o tém uma unica utilidade. Sao conhecidas
por desempenhar multiplos beneficios.

Considerando-se a necessidade de melhoramento da saude e qualidade de
vida das pessoas, tendo a concepcao que muitas das doencas atualmente ocorrem
devido a mé alimentacao, o trabalho tem por finalidade citar mostrar os beneficios dos
produtos como ervas aromaticas naturais, temperos e condimentos ser utilizados no
cotidiano, contribuindo assim para a melhoria da qualidade de vida e prevencao de
doencas, ampliando assim, o conhecimento sobre os beneficios dessas plantas e
oportunizando o bem-estar. Uma vez que, essas ervas surgem como uma alternativa
para minimizar o consumo de produtos industrializados.

Percebendo os beneficios que as ervas aromaticas proporcionam as pessoas,
a pesquisa visa mostrar a importancia do seu uso na culinaria, e o0 conhecimento da
populacdo sobre o assunto. Além disto, sabe-se que muitas vezes se confundem
ervas aromaticas com plantas medicinais, e sem esse conhecimento as pessoas
acabam ingerindo ervas que nao podem ser ingeridas, em quantidades inadequadas,
assim ao se ter o conhecimento necessarios sobre estes vegetais sera possivel evitar
0 uso incorreto deles.

Estudos Etnobotanicos das plantas aromaticas sao importantes pois além de
contribuirem para a divulgacdo das espécies ja conhecias e registrar o conhecimento
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tradicional sobre a flora local, sdo valiosas na descoberta de novas espécies (Silva et
al., 2021).

2 OBJETIVOS
2.1, Geral:
. Catalogar as espécies de plantas aromaticas em dois bairros da

zona urbana do municipio de Zé Doca — MA.

2. 2. Especificos:

. Identificar as principais plantas aromaticas utilizadas pelos

horticultores do municipio;

. Reconhecer a importdncia das ervas aromaticas como

incremento alimentar e outras aplicabilidades;

. Listar espécies com seus beneficios aromaticos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Desde a antiguidade a busca por uma alimentacdo saudavel é bem ampla,
buscando maximizar a degustagdo dos alimentos incorporando assim o uso de
especiarias. Utilizando - se as mais diversas partes dos vegetais, de varias origens,
como € o0 caso das especiarias aromaticas de origem indiana, de fortes sabores,
picantes e algumas consideradas afrodisiacas. Desde a Grécia antiga, as especiarias
tém sido amplamente utilizadas para fins medicinais e simbolo de crengas, além do
preparo da culinaria. As Plantas aromaticas sempre tiveram associadas a cultura dos
diferentes povos do mundo, fontes predominantes entre os paises mais ricos, como
Portugal e Espanha, responsaveis pelo dominio comercial destes produtos tao
prestigiados pela elite europeia (Costa, 2021; Veloso et al., 2019).

Em relagédo a biodiversidade, o Brasil é reconhecido por possuir uma grande
abundancia de plantas no mundo, segundo o Ministério do Meio Ambiente, BRASIL
(2022), mais de 46.000 espécies vegetais estao registradas, sendo um grande numero
de aromaticas.

No Brasil a histéria da utilizacao das plantas aromaticas para fins medicinais,
cosméticos e para melhorar os sabores nos alimentos, vem desde 0s povos
originarios, estes conhecimentos foram herdados dos seus primérdios e com a
chegada dos europeus, foram unindo conhecimentos entre continentes. E com a agéo
dos escravos africanos houve o crescimento da tradicdo de utilizagdo destas plantas
consolidando seu espago na cultura popular brasileira (Braga, 2011; Abreu;
Martinazzo, 2021).

As aromaticas sao exemplos de substancias quimicas de uso popular na
medicina e na inibicdo contra agentes patogénicos (fungos filamentosos, bactérias e
leveduras) em produtos alimenticios (Sartoratto et al., 2004; Tempone et al., 2008).
Essas espécies sao classificadas como plantas terapéuticas e de modo geral pertence
ao grupo das plantas medicinais e Aromaticas (Giannenas et al., 2020).

Especiarias sao classificadas como qualquer género de origem vegetal capaz
de gerar um teor aromatico, tradicionalmente utilizadas para melhorar o aspecto
organolépticos, melhorando as caracteristicas sensoriais, aos produtos carneos
ocultando assim o forte sabor. Quanto a questdo higiénica de alguns produtos

alimenticios provenientes da carne era bem mais dificil de se conservar por algum
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tempos, pois ndo havia uma forma que pudesse obter uma duragao favoravel, e
facilmente vinham degradar, e rapidamente perdia o sabor, ao aplicar a mistura
especiarias com sal mascarava esse sabor e odor acre. Nos tempos mais antigo nao
era tao facil ter uma demanda de alimentos que pudesse atender a todos, dessa forma
os produtos alimenticios ndo poderiam ser desperdicados pois a sobrevivéncia seria
comprometida (Cardin, 2021).

Dentre os paises que se destacam pela producao de especiarias sao citados,
a India, Etiépia, Bangladesh, Indonésia, China, Paquistdo, Nepal, Colémbia e
Mianmar. O Brasil com aproximadamente 40 mil toneladas por anos se sobressair
pela produgdo de pimenta — do - reino, com um numero consideravel destinado a
exportacdo (Costa, 2021; FAO., 2020)

Ha varias escrituras da Biblia e relatos historicos sobre o uso das Plantas
aromaticas e seus derivados. Possivelmente o relato mais conhecido encontra — se
na Biblia cristd, na passagem do nascimento de Jesus, onde os Reis Magos
apresentavam incenso (Olibano) e Mirra, na época considerados sagrados e utilizados
bastante nas praticas meditativas religiosas, saude e beleza (Veloso; Neves, 2020).
As misturas de plantas aromaticas também eram utilizadas pelos egipcios tanto para
proporcionar beneficios a saude quanto para fazer aplicacbes em cadaveres (Keller,
2023). No entanto, essa substancia ainda ndo eram o 6leo essencial, eram misturas
de 6leos vegetais com as plantas aromaticas (Guenther, 2023).

3.1 Atividade microbioldgico

Plantas com propriedades curativas fazem partes ha muitos anos da
humanidade, sao fontes de produtos naturais biologicamente ativos, uma tradicao que
permanece a cada geracao, suas propriedades séo utilizadas nas agbes medicinais
e no controle de ectoparasitas e endoparasitos e de vetores, pelo fato dessas plantas
possuirem alguns constituintes isolados que reunem componentes bioativos,
provenientes de seu metabolismo especializado, os quais possuem potencial
fitoterapico por meio da composicao organica (terpenos, alcaloides e flavonoides)
componentes presente nas plantas aromaticas, capazes de exercer acdes de
espasmodicas, antioxidantes, antissépticas, inseticidas, e repelentes (Gongalves et
al., 2016, Ramos e Souza,2021). Um dos agentes ectoparasitas apontado que se
encontram no Brasil, refere-se ao carrapato Rhipicephalus Boophilus microplus,
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encontrado em diversas regides, sao responsaveis por grandes perdas na economia
pela espoliagdo que causa ao hospedeiro, além de ser transmissor da tristeza
parasitaria bovina (Andreotti, 2010). Como vetores, pode ser citado o Aedes Aegypti
gue com o clima tropical favoravel motivou até a semana 51 do ano 2022 um total de
1.423.614 casos de dengue, aparecendo um aumento de 160, 4% comparado ao ano
de 2021 (BRASIL, 2022).

A maioria das vezes as plantas condimentares sao constituidas, por alta
concentragdo de compostos secundarios (fendis, terpenos, alcaloides etc., )
substancias que atua como forma de comunicacdo das plantas, os compostos
secundarios estdo associados com a defesa das plantas, defendendo - os de
predadores, como atrativo para polinizadores e dispersores, explicagdo ao meio
ambiente ou como reserva; as interagdes do ambiente (altitude, temperatura, ataques
de pragas, incidéncia da luz, fertilidade do solo entre outros.) poderéo influenciar em
relacdo a producdo e concentracdo dos compostos secundarios (Gobbo-Neto e
Lopes, 2007).

Devido a sua cadeia de suprimentos, as ervas e especiarias aromaticas
possuem um numero de microrganismos maior do que outros alimentos (Erhan, 2022).
Ainda que a grande maioria das especiarias apresentam baixo teor de umidade, o que
faz diminuir, e equilibrar o crescimento microbiano, algumas destas substancias
podem cooperar para uma contaminacdo de origem alimentar. De facto, as
especiarias estdo suscetiveis a contaminagao microbiana ou contaminagéo cruzada
produzidas por bactérias patogénicas, como a Salmonella spp (El Darra et al., 2021).
Além também de outras fontes de contaminagdo, como os diferentes géneros de
fungos durante as atividades de pré - colheita e colheita pode ser resultado de
contatos do produto em contato com o solo, 4gua, matéria organica qualquer um
desses podem ser uma fonte de contaminacao patogénicas (Iha; Trucksess, 2019).

3.2 Propriedades nutricionais e terapéutica

Os oleos essenciais encontrados nas plantas aroméaticas, sdo substancias
guimicas naturais, volateis, a sua extracao por diferentes métodos, como a destilacao
a vapor e a prensagem a frio, além de inUmeras outras formas (Zuzarte; Cavaleiro;
Salgueiro, 2022). Na sua composicdo quimica podem ser encontradas moléculas
ativas capazes de proporcionar agdes benéficas a saude humana, tais como
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antimicrobiana, antifungica e ansiolitica (Cutrim et al., 2019); (Ferrao et al., 2020);
(Viana et al., 2016). Devido aos seus beneficios ha um interesse crescente na busca
das suas propriedades naturais, para tratamento de saude, cosmética e bem-estar
(Noia, 2021; Soares, 2021; Martins; 2022).

Os 6leos essenciais sao soluveis em solventes apolares, como o éter, 6leos
fixos, uma solubilidade limitada em agua. Os compostos quimicos encontrados nos
6leos volateis, sao misturas complexas contendo uma variedade de substancias, entre
elas hidrocarbonetos, serquiterpénicos e monoterperpénocos, alcoois, cetonas e
aldeidos (seus derivados oxigenados), tendo potencial de alcancar outras familias
qguimicas, como acido graxos, 6xidos e derivados de enxofre (Nieto, 2017, Sharma et
al., 2021)

Nos vegetais, 0s 6leos essenciais desenvolvem funcdes relacionadas com sua
volatilidade, agem, na protecédo das plantas contra predadores, patégenos, perda de
agua, aumento de temperatura, desempenhando um papel importante para
manutencdo da mesma (Chouhan; Sharma; Guleria, 2017) (Reis et al., 2020).

Os 6leos essenciais e seus constituintes tém uma longa histéria de utilizacdo
mundial, devido aos seus beneficios vem ganhando notoriedade, com base nos
conhecimentos popular e técnicas cientificas, ampliando suas praticas favorecendo o
saber na area. A diversidade da flora apresenta imenso potencial para pesquisas e
estudo de novos produtos, e no campo da estética e cosmética tem as perspectivas
favoraveis, em virtude da utilizagdo dos compostos provenientes dos éleos que podem
ser utilizados com o objetivo de criar formulagbes inovadoras e solugdes para
tratamentos medicinais, uma combinac&o bastante valiosa, de seguranga e eficacia
(Silva, 2021). De acordo com Pedrosa e Porfirio (2020), os 6leos essenciais,
apresentam inumeras formas de tratamento estéticos, devido ao seu valor terapéutico,
podendo ser aplicados para varias finalidades, possuem uma extensa variedade de
compostos com diferentes propriedades. Enquanto na area econémica o interesse por
produtos naturais é cada vez mais elevada, devido sua importancia e sua crescente
aplicabilidades nas mais diversas areas o0 que torna — o mais prestigiado e popular.
Portanto, o estudo de novas estratégias, e descoberta por novos produtos
dermocosmeéticos que atendam a saude da populagéo e o meio ambiente amplamente
com qualidade fica de responsabilidade do profissional farmacéutico (Gonzales-
Minero e Bravo-Diaz, 2018).
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A Lippia sidoides Cham pertence a familia Verbenaceae, sua maior ocorréncia
€ na regido nordeste do Brasil, € uma planta aromatica e devido as suas propriedades
é utilizada em diversas areas, na industria farmacéutica, de alimentos e de cosméticos
(Pinheiro, 2021). Essa espécie de vegetal possui compostos majoritarios timol e
carvacrol, sao os principais componentes do 6leo essencial, encontrado nesta espécie
conhecido popularmente como “alecrim pimenta”. Por apresentar funcbes que
contribuem de forma relevante para o desenvolvimento de diversas doencas da pele,
este 6leo pode ser considerado como um produto antisséptico oral e outros com
finalidades dermatoldgicas (Pinheiro, 2021).

O Brasil ganha destaque em quinto lugar em valores de 6leos essenciais,
perdendo somente para india, Estados Unidos, Franga e China. J& em nimero de
exportacoes, o pais se destaca como o maior exportador ha mais de 20 anos, com a
producédo de OEs, pelo aproveitamento de subprodutos nas industrias brasileira de

sucos de laranjas (Bizzo; Rezende, 2022; Tradeap, 2023).
4 METODOLOGIA

4.1 Area de estudo

O local escolhido para a realizagdo da pesquisa, foi o0 municipio de Zé Doca,
no estado do Maranhao (Figura 1). O municipio de Zé Doca, fica situado na regiao
nordeste do Brasil e noroeste do Maranhao, localizado as margens da BR 316, a 310
km de Sao Luis, capital do Maranhdo. O municipio se estende por 2.416,1 km? e
contava com 51.956 habitantes no ultimo censo. A densidade demogréfica é de 20,77
habitantes /km2? no territério do municipio. Caracteriza-se com clima tropical, com
temperatura em torno de 27°C (IBGE, 2020).

Figura 1. Localizacao da cidade de Zé Doca no estado do Maranhao, Brasil

Fonte: MPMA, 2022
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4.2 Coleta de dados

A pesquisa foi desenvolvida em etapas. A primeira etapa refere -se a parte
bibliografica, onde foi utilizado sites como SCIELO (Scientific Electronic Library
Online) e Google Académico como base de dados. Os sites citados sao utilizados para
vincular artigos, dissertagdes, livros ou outros materiais cientificos, para a parte
bibliografica do estudo, os materiais bibliograficos foram artigos mais recentes.

A segunda etapa, foi realizada a coleta dos dados, que se deu a partir da
aplicacao de um formulario semiestruturado contendo 9 questdes abertas e fechadas,
com identificacao dos entrevistados (sexo e idade).

Através das visitas nas residéncias, foram realizadas as entrevistas com
pessoas maiores de dezoito anos, aquelas que se demonstrarem disponiveis a
participar de forma voluntaria da pesquisa. Foram realizadas 50 entrevistas com os
moradores dos dois bairros (mulheres e homens), sendo aplicadas 25 entrevistas para
cada bairro.

Os dados foram coletados nos quintais, nas hortas, e nos canteiros dos
moradores. Foi observado e realizado os registros fotograficos das plantas, as
observagdes de campo, foram documentadas por escrito em um caderno, para evitar
a perda das informacoes.

Apos as entrevistas era feita a coleta das amostras das plantas aromaticas na
companhia dos entrevistados, tentando assim, evitar ao maximo os erros de
identificacao.

A terceira etapa diz respeito a organizacao e analise de dados, foram realizadas
através de observacgdes e identificagdo, sobre algumas amostras representativas ou
que apresentava, no periodo da coleta, abundancia, das P. A mais utilizadas e
cultivadas nos quintais urbanos, identificacao por meio taxonémico, aroma, floracao,
fruto, formato das folhas, e os beneficios. Todas as espécies citadas foram anotadas
para a devida identificagéo.

Todos os formulérios foram analisados de acordo com a literatura pertinente,
os dados de campo, foram efetuadas a quantificagdo bruta do numero de individuos,
ou frequéncia Absoluta (FA), e o célculo de frequéncia Relativa (FR), através da
relagao percentual entre os dados de frequéncia absoluta de cada familia e 0 nUmero

total de individuos (Freitas; Magalhaes, 2012).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com um total de 50 moradores de dois bairros, sendo
entrevistados 25 moradores em cada bairro. Dos entrevistados, o género feminino se
sobressaiu, com 23 mulheres entrevistados no bairro Santa Terezinha e um total de
22 no centro (Figura 2).

Figura 2. Sexos dos Entrevistados
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Fonte: autor (2024).

Dentre os entrevistados, a maioria possui faixa etaria entre 40 a 59 anos (26
pessoas; 52%), disseram utilizar as plantas aromaticas por se tratar de um produto
natural, por ser uma tradicdo familiar. Esses dados mostram que a maioria dos
entrevistados foram as pessoas na faixa etaria adulta. De acordo com Marinho, Silva
e Andrade (2011), as informacdes sobre esse tipo de vegetal sdo mais transmitidas
por pessoas com mais idade, que vivem em regides que tem acesso aos aspectos
que permite ter a capacidade de conhecer as plantas e informacdes importantes que
sdo repassadas a outras pessoas.

As pessoas, que fazem uso desses vegetais sdo quase sempre de baixa renda,
aprenderam com seus pais e avds. As plantas aromaticas e especiarias, através de
suas informacgdes descritas séo classificadas como os primeiros alimentos funcionais
(Clifton P, et al., 2006) (Figura 3).
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Figura 3. Faixa etaria dos entrevistados
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Fonte: Autor (2024).

Quando foi indagado se os entrevistados conheciam as Plantas Aromaticas,
100% dos entrevistados responderam que conheciam mostrando assim que de
alguma forma ja tiveram contato com esse tipo de erva, mencionando em suas falas
que essas ervas estao presente no seu convivio, sendo utilizadas de acordo com suas
necessidades, atuando na saude, na alimentagao e na economia, sendo indispensavel
para agricultura familiar. Dos resultados relacionados aos conhecimentos dessas
plantas podemos dizer que a tradicdo familiar é de bastante importancia para a
obtencao do saber. Sendo assim o conhecimento empirico transmitido por geracao é
muito favoravel para que as pessoas tenham as informagdes corretas sobre como ser
utilizadas essas plantas (Teske;Trentine, 2001).

As modificagcbes ao longo do tempo da populagdo humana estabelecem
diferentes modos de conexdes definidas entre os humanos e os recursos naturais,
entre eles as espécies vegetais que sao utilizadas para diversas finalidades (Barbosa
et al., 2020; Brasileiro et al., 2022; Coutinho et al., 2018; Lima et al., 2016; Lucena et
al., 2017; Muino, 2010) (Figura 4).
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Figura 4. Conhecimentos das plantas aromaticas
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Fonte: Autor (2024).

Sobre cultivar as aromaticas domiciliar, 56% responderam que tem o habito de
cultivar esses vegetais em seus quintais e 44% dos entrevistados responderam
negativamente. Cultivar seus proprias vegetais em casa pode trazer uma série de
beneficios para sua saude e bem-estar. Além de ter sabores frescos, vocé estara
consumindo alimentos mais saudaveis e livres de agrotdxicos, economizando em
alguns gastos com esses tipos de vegetais.

Segundo Sousa et al. (2019), o cultivo das plantas aromaticas pode nos
beneficiar, melhorando o sabor nas preparacdes dos alimentos, na reducédo do sal,
que mesmo ingerida em quantidades pequenas pode nos proporcionar compostos
benéficos para nossa saude. O cultivo de uma horta doméstica auxilia um habito
alimentar mais saudavel, sustentavel, aromas, e o0 processo do cultivo que estimula o
corpo e mente de forma terapéutica (Dode et al., 2021).

O Brasil, sobretudo, a regiao nordeste, possui uma grande diversidade com
condi¢des que sdo bem favoraveis ao cultivo das ervas aromaticas. Sao plantas com
possibilidades de ocupar pequenas areas, facil cultivo, de ciclo curto, além de ser uma

alternativa de fonte de renda de pequenos proprietarios (Figura 5).
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Figura 5. Cultivo das Plantas Aromaticas
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A grande maioria dos entrevistados responderam que utilizam as PAs mais no
preparo dos alimentos para consumir, (76%), outras pesquisas realizadas no Piaui,
também registra a categoria alimentagdo como a mais utilizada (41,5%) (Brito et al.,
2018; Silva, Lopes e Barros, 2013), seguida do uso no tratamento de algumas
enfermidades (24%).

Diante da diversidade de plantas varias culturas faziam uso de alguns desses
vegetais tanto para sua alimentagédo como para o tratamento de suas enfermidades.
Afinal, todas as espécies tém sua importancia. Assim, toda a sociedade acumula um
acervo de informagdes a respeito do uso dessas ervas.

Uma dieta habitual nos proporciona, além de macro e micronutrientes
essenciais, alguns compostos quimicos presentes em frutas e hortalicas que
desempenham alta atividade biologica ja comprovada por varios pesquisadores.

Esses compostos, sdo os bioativos encontrados nas plantas medicinais,
aromaticas, e condimentares e podem desempenhar varios beneficios, para outros
seres vivos (Silva et al.,2013). Os compostos bioativos sao os ingredientes essenciais
naturais de sabor e aroma, atuam desempenhado uma fungcdo fundamental no

conforto consumidor (Nour et al.,2017).
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Com o desenvolvimento da ciéncia alimentar e nutricdo, acompanhada pela
introducao de diversas formas inovadoras provocou interesse dos consumidores na
escolha dos alimentos saudaveis e funcionais sem aditivos ilegais (Cruz e Huamani,
2021) (Figura 6).

Figura 6. Utilizagdo das plantas aromaticas

40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

No preparo de alimentos No tratamento de algumas enfermidades

0%

m Santa Terezinha mCentro

Fonte: Autor (2024).

Em relacdo a parte do vegetal mais utilizada, nas preparacdes foram as folhas
representaram mais de 50% das citag¢des, seguido dos frutos (10% das citagdes),

que na sua grande maioria sdo consumidos em estado fresco. Foi ainda
mencionado as sementes (6% das citacdes), raizes e poupa (2% da citacao cada).

Pensando na conservacdo das espécies, a utilizacdo das folhas, é bastante
favoravel, por ndo causar danos da espécie coletada, contribuindo assim para a
preservacao da flora.

A maioria das pessoas entrevistadas foram as mulheres, e geralmente sdo
pessoas que utilizam mais os vegetais presentes no quintal, retiram- se as folhas, sem
ser preciso causar a morte da planta.

Quanto ao modo de preparacao o mais citado pelos informantes, foram: 34%

utilizam nos cozidos juntos aos alimentos, seguido com 32% de forma in natura;
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14% como cha; 12% infusdo; e 8% indicaram consumir em forma de sucos,
estas respostas comprovam que as plantas aromaticas sao preparadas de diversas
formas.

Embora as ervas sejam mais aromaticas e nutritivas na forma fresca, observa-
se a oferta cada vez maior, nos supermercados, das ervas desidratadas e moidas,
embaladas em diversas embalagens, contendo diversas informagdes seus rétulos. No
comércio do Nordeste, as ervas mais vendidas sao o aipo, alecrim, alho-poro, coentro,

manjericao, orégano, erva-doce e salsa. (Figura 7 e 8).

Figura 7. Partes das plantas aromaticas mais utilizadas
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Fonte: Autor (2024).

Figura 8. Formas de preparos
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Fonte: Autor (2024).

Quando indagados sobre a frequéncia de consumo, 52% responderam que
consomem sO quando esta na receita, enquanto 46% responderam que consomem
em todos os cozidos e um percentual de 2% respondeu que consome s6 em pratos
tradicionais, esses resultados revelam que a maioria dos entrevistados, por ndo terem
o conhecimento suficiente de como se utilizar as P. A, optam por usarem em
determinados pratos somente quando esta indicando na receita. Apesar da
comunidade fazer o uso de muitas plantas, por conterem em sua composicao efeitos
toxicos e eficacia ndo comprovada nao pode ser considerado isenta de riscos (Fennel
etal., 2004; Zen et al., 2017).

De acordo com a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Agricultura e a
Alimentacéo (FAO, 2018), o conhecimento nutricional, tem como finalidade contribuir
com a seguranga alimentar, através desse conhecimento as pessoas tem acesso a
uma alimentacdo adequada. O conhecimento nutricional, vindo de qualquer fonte,
pode estimular, nas formas dos habitos alimentares das pessoas (Barbosa et al.,
2016) (Figura 9).
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Figura 9. Confecgdes das plantas aromaticas na preparagao dos alimentos
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Fonte: Autor (2024).

As substancias mais utilizadas pelos entrevistados para realcar o sabor, foram
mais citadas as plantas aromaticas (vegetais e ervas condimentares), a alimentagao
e a saude sdo duas tematicas que sempre se relacionam. Além de alimentacao
fornecem elementos essenciais ao funcionamento do organismo, os alimentos podem
também fornecer compostos e substancias bioativas benéficas. Essas substancias
possuem propriedades que nos oferecem diversos beneficios nutricionais.

As plantas alimenticias, sdo consideradas uma das alternativas bem acessivel
pela comunidade na recuperacdo da insuficiéncia nutricional. Para verificar as
propriedades nutricional que essas plantas oferecem, e assim repassar as
informacdes corretas a respeito do modo de consumo, existem diversos estudos a
respeito (Kinupp; Lorenzi, 2014; Ray et al., 2020: Shaheen et al., 2017).

Segundo Goncalves e Kiss (2009), aproximadamente 900 ervas comestiveis
sdo cultivadas em varias regides do mundo e outras 2.100 sao coletadas na natureza.
Nao é de hoje o interesse pelas as ervas aromaticas como temperos, em vez de

medicamentos (Figura 10).

Figura 10. Substancias usadas para realgar o sabor dos alimentos
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Fonte: Autor (2024).

Em relacédo a fungédo que as plantas tém no preparo dos alimentos, a maioria
dos entrevistados relatam que as plantas aromaticas realgam o sabor dos alimentos
e podem ser utilizadas também para reduzir o sal nos alimentos.

O sabor, torna - se indispensavel no preparo dos pratos, nos proporcionando
as caracteristicas proprias de cada alimento, além de obter varias outras
propriedades. Especiaria € um termo usado para designar uma variedade substancias
de origem vegetal que conferem sabor e odores agradaveis aos alimentos, e exercer
diversas funcdes (Nepomucemo, 2003). As ervas aromaticas sao constituidas por
folhas, flores, gomos, sementes, cascas ou rizomas secos de diferentes plantas. Sao
produtos vegetais, caracterizadas pelo seu aroma, se volatizam com facilidade
quando acrescentado em produtos alimentares, contribuindo com o seu sabor e cor

ou para sua conservagao (Peter, 2001) (Figura 11).

Figura 11. Funcéo das Plantas Arométicas
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Fonte: Autor (2024).

Quanto as plantas aromaticas que os entrevistados consomem com frequéncia,
obteve-se um numero consideravel em relacdo ao uso do cheiro verde, com um
percentual 50% das respostas obtidas.

Os habitos alimentares dos brasileiros tém suas raizes nas culturas europeias
(principalmente portuguesa), africanas e dos indigenas, sendo que as imigracoes
asiaticas também influenciam o cardapio brasileiro. Mediante a dimensao continental
do Brasil, cada regidao desenvolveu caracteristicas peculiares, diferenciando-se pela
influéncia de sua populacéo e dos fatores ambientais como o clima, a fauna o solo, e
a localizacao geografica (Sonati; Vilarta e Silva, 2009). A comunidade, possui 0 habito
de utilizar diferentes espécies de vegetais como opcao para realcar os sabores dos
alimentos

Estudos Etnobotanicos sao importantes nos registros das espécies utilizadas e
testadas empiricamente pelas geragdes, sempre respeitando a legislagdo. Podendo
ainda contribuir com a descoberta de novas espécies, manejo e a preservagcao das
espécies. Assim, as maneiras de como se usa popularmente as plantas envolvem as
familias e as comunidades, dividindo assim trocas de conhecimentos, através de

conversas, tendo um destaque das mulheres com mais idade que atuam ativamente
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na manutencéo da cultura e dos conhecimentos casuais a esses vegetais (Pereira e
Coelho 2017) (Figura 12).

Figura 12. Plantas aromaticas utilizadas pelos entrevistados
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Fonte: Autor (2024).

Na tabela 01, foram registradas 97 citacoes, nas quais foram relatadas a
utilizacdo de diversas partes vegetais, em 5 formas de preparo, com diferentes
finalidades, sendo identificadas 23 espécies distribuidas em 12 familias botanicas.
(tabela 01).

Dos dados obtidos foram citadas 23 espécies de plantas, sendo que 3 delas
sdo consideradas espécies PANCs (ora por ndbis, urucum e vinagreira), PANC
(Planta Alimenticia Nao Convencional) foi cunhado em 2008 pelo Bidlogo e Professor
Valdely Ferreira Kinupp. As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), séo
vegetais que podem ser consumidos os frutos ou alguma parte da planta. A expressao
permite designar que a planta pode ser consumida sem riscos a saude, podendo,
inclusive, ser empregada na producao de novos produtos alimenticios nutracéuticos e
funcionais, devido a suas propriedades nutricionais. O potencial das PANCs nao é
amplamente aproveitado na alimentagdo da populagdo em geral, principalmente
devido ao desconhecimento da possibilidade de consumo (Kinupp; Lorenzi, 2021).
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As espécies mais representadas foram o cheiro verde (coentro + cebolinha)
(Coriandrum L. + Allium fistulosum L.) (25 citagdes), coentro caboco (Coriandrum
sativum L.) (15 citacdes), cebola (Allium cepa L.) (9 citacdes), hortela (Mentha vilosa
L.) (6 citagbes), Acafrao (Curcuma longa L.) (5 citagbes), Gengibre (Zingeber
officinalle, Roscoe), (5 citagdes), Cebolinha (Allium fistulosum L.), (4 citacoes),
pimenta de cheiro (Caspsicum frutescens L.) (3 citagdes), limao (Citrus limon L.) (3
citacoes), vinagreira (Hibiscus sabidariffa L.), (3 citacdes), salsinha (Petroselium
crispum Mill), (3 citagdes). Enquanto que para as demais espécies obtiveram-se 2 ou
menos.

Com os resultados, foram constatadas cinco formas de preparo das plantas
aromaticas sendo que o mais utilizado foi o de forma cozido junto ao alimento (17
citacoes), in natura (16 citagbes), cha (7citagdes), infusdo (6 citacoes), suco (4
citacdes). Quanto a parte vegetal utilizada nas preparagdes dos alimentos, observou
- se maior utilizagao das folhas com 19 entrevistados no bairro Santa Terezinha e 18
no Centro contabilizando um total e 37 citacées, seguido do fruto (5 citagdes), raiz (4

citacdes), sementes (3 citacdes) e a polpa com 1 citacao)

Tabela 01. Informacgdes etnoboténicas das espécies de plantas aromaticas catalogadas na
cidade de Zé Doca, MA, Nordeste do Brasil. (FA = Frequéncia Absoluta).

Nomes cientificos Nome popular Preparo Partes FA
das plantas utilizadas

Allium cepa L. Cebola Cozida Raiz (bulbo) 9
Allium sativum L. Alho Cozido Raiz 2
Allium fistulosumL. Cebolinha In natura Folhas 4
Bixa orellana L. Urucum Cozido Semente 2
Capsicum chinens Pimenta de cheiro Cozido Fruto 3
L.

Citrus limon L. Limao In natura Fruto 3




Coriandrum Coentro caboco Cozido Folha 15
sativum L.

Cozido

—

Cuminum cyminum Cominho Semente

L.

Ocimum Alfavaca Cozido Folha 2

gratissimum L.

Pereskia aculeata Ora por nobis
Mill.

—

Peumus boldus Boldo Cozido Folha 2

Molina.




Piper negrum L. Pimenta do reino Cozido Semente 1
Rosmarinus Alecrim Cozido Folha 1
officinalis Linaeus.

Syzygium Cravo da india Infusédo Semente 1
aromaticum L.

Theobroma Cupuacu In natura Polpa 1
grandiflorum K.

Schum.

Zingiber officinale Gengibre Infusdo Raiz 5

Roscoe.

Fonte: Autor (2024).
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A familia Lamiaceae (tabela 02) foi a mais representada em numeros de

espécies utilizadas nas preparacdes alimentares; e as espécies mais citadas foram

cheiro verde (coentro + cebolinha) e o coentro caboco da familia Apiaceae. A maioria

das familias s&o cultivadas nos quintais de casa, ou sdo compradas em feiras.

Pela tabela 02 percebe — se que das 12 (doze) familias botanicas citadas, as

de maior frequéncia absoluta foi a Lamiaceae, com 5 (cinco) citagdes, representando

uma frequéncia relativa de 22%, e com menor representatividade foram as familias

Bixaceae, Cactaceceae, Myrtaceae, Monimiaceae, Piperaceae, Rutaceae, e a

Solanaceae, com 1 (uma) citacdo cada.

Tabela 2. Familias das espécies das plantas aromaticas registradas na zona urbana da

cidade de Zé Doca, estado do Maranh&o, Nordeste do Brasil. (FA = Frequéncia Absoluta; FR =

Frequéncia Relativa).

Familias FA FR (%)
Amaryllidaceae 13
Apiaceae 18
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Bixaceae

Cactaceaae

Lamiaceae

Malvaceae

Myrtaceae

Monimiaceae

Piperaceae

Rutaceae

Solanaceae

N| = = 2 al a4 NN O = =

o M A A » ~ O

Zingiberaceae

Fonte: Autor (2024).

A predominéncia da familia Lamiaceae foi observada em outros estudos
etnobotanicos realizados no municipio de ltuiutaba — MG por Alves e Povh (2013),
Liporacci e Simao (2013). Resultados parecidos foram encontrados em Ipameri,
municipio do estado de Goias (Zucchi et al 2013).

A familia Lamiaceae ¢é considerada cosmopolita, compreende
aproximadamente, cerca de 300 géneros e 7.500 espécies, das quais cerca de 500

séo encontradas no Brasil (Silva; Bordignon, 2017) (Figura 13).

Figura 13. Frequéncia Relativa, referente a distribuicdo das familias mais citadas pelos moradores do
bairro Centro e Santa Terezinha do municipio de Zé Doca/MA.

= Amaryllidaceae
= Apiaceae

= Bixaceae

= Cactaceaae

= Lamiaceae

18% = Malvaceae

= Myrtaceae
\ = Monimiace

= Piperaceae
= Rutaceae
= Solanaceae

= Zingiberaceae

Fonte: Autor (2024)
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6 CONCLUSAO

Através da pesquisa foi possivel entender o quanto as pesquisas etnoboténica
sao importantes na preservacao das espécies, conhecimento tradicionais e beneficios
relatados, pelos entrevistados conforme foram repassados, de geragdes em geragdes
desde os primérdios. Permite reconhecer a diversidade de espécies e a potencialidade
de utilizacdo alimenticia.

Diante dos dados obtidos pode - se identificar o quando estudos etnoboténicos
séo aliadas as plantas alimenticias o quanto s&o importantes para a sociedade, ja que
esses vegetais tém um grande potencial nutritivo, complementam as refeicbes das
populagbes contribuindo para a regulacdo das refeicdes e permanéncia a uma
alimentacao mais saudavel.

Acreditamos que as plantas comestiveis podem se incorporar aos cardapios
diarios, auxiliando em uma dieta mais saudavel.

As mulheres se destacam, por ter um conhecimento mais elevado das
diversidades das plantas, os saberes das mesmas parecem ser relacionados ao uso,
conhecimento repassado de geracdes, a afinidade com tema.

A diversidade das espécies também reforca o quanto a flora € util em relacao
aos recursos alimenticios. O uso desses vegetais é bastante frequente, visto que a
cultura atravessa geracoes, pois a comunidade de certa forma esta interligadas com
esses vegetais. Essa conexao se da devido a facilidade ao acesso e baixo custo.

Como foi observado, o estudo do conhecimento das comunidades, voltado para
o centro urbano, € importante proteger esses conhecimentos ancestrais, resgatando
e registrando informacdes, de forma a perpétua as geracgdes futuras.

A pesquisa fornecera subsidio para outros estudos.
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Apéndice A: Formulario aplicado aos entrevistados

1. Vocé conhece as Plantas aromaticas?
() Sim () Nao

2. Vocé cultiva no seu quintal alguma planta aromatica, que utiliza em sua
alimentacao?
()Sim () Nao

3. Como vocé utiliza as plantas aromaticas nos seus preparos alimentares?
() No preparo de alimentos () No tratamento de alguma

enfermidades

4 Quais partes das plantas vocé mais utiliza?
() Folhas; () Raizes; () Poupa; () Sementes;

5 E como prepara?

() Cozido, junto aas alimentos () In natura
()cha () infuséao
() suco

6 Em quais situagdes usa as plantas aromaticas?
() S6 quando esta na receita () S6 em pratos tradicionais( ) Em todos os
cozidos

7 Quais substancias vocé mais utiliza para realgar os sabores nos alimentos?

() Plantas Aromaticas () Concentrados e Caldos () Outros

8 Quais funcdes das ervas aroméaticas no preparo dos alimentos?
() Dar o sabor aos alimentos () decorar o prato () Reduziro saledao

sabor
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9 Quais plantas aromaticas vocé utiliza no preparo dos alimentos?

Apéndice B: Espécies Aromaticas utilizadas pelos entrevistados da zona urbana do municipio de Zé
Doca/MA

Fonte: Autor, 2024

LEGENDA: A. Alfavaca (Ocimum gratissimum L.); B. Coentro caboco (Coriandrum sativum L); C.
Hortela (Mentha vilosa L.); D. Cheiro verde (Coentro + Cebolinha) (Coriandrum L. + Allium fistulosum
L.); E. cebolinha (Allium fistulosum L.); F. manjericao (Ocimum basilicum);



