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Resumo

As plantas condimentares estdo presentes no cotidiano e possuem uma grande aceitacdo no mundo devido ao gosto
requintado e aroma diferenciado, tornando os pratos mais apetitosos e nutritivos. Além das propriedades
organolépticas, possuem também propriedades funcionais que realgam a sua importancia na alimentagdo. Tendo em
vista a importancia dos condimentos, o presente estudo buscou descrever por meio de materiais cientificos as
propriedades funcionais e organolépticas das principais plantas condimentares. Foi elaborado a partir de uma revisa o
da literatura acerca das propriedades funcionais e organolépticas dos condimentos orégano (Origanum vulgare),
pimenta-do-reino (Piper nigrum), urucum (Bixa orellana), gengibre (Zingiber officinale), tomilho (Thymus vulgaris) e
manjericdo (Ocimum basilicum). A pesquisa foi realizada nas bases de dados Google Scholar, Periddicos Capes,
Scielo e ScienceDirect englobando o periodo entre 1984 e 2019, realizando uma andlise da adequabilidade do
contelido ao tema proposto, compilagdo dos dados e posterior reunido por topicos especificos e fichamento das
informagdes e referéncias respeitando a fidelidade dos originais. Deste modo, apds a selecdo com base no referencial
bibliografico, foi realizada uma andlise multivariada da variancia, onde foi atribuido pontuagdo 1 para presenca da
funcdo ou do composto secundario ou especializado, e 0 para auséncia, a seguir submetidos a analise quimiométrica
por meio do software estatistico gratuito Metabo Analyst (4.0). Concluiu-se através dessa revisdo que para as
propriedades funcionais, 0o urucum tem caracteristicas em comum com a pimenta -do-reino, ambos podendo ser
utilizados quando o objetivo é principalmente a obtencdo de condimentos com propriedades anticonvulsivantes. Ja
para as propriedades organolépticas, manjericdo e orégano assemelham -se, possuindo metabdlitos em comum.
Palavras-chave: Alimentacdo; Componentes funcionais; Condimentos.

Abstract

The condiment plants are present in daily day life and have great acceptance in the world due to the exquisite taste and
differentiated aroma, making the dishes more appetizing and nutritious. In addition to organoleptic properties, they
also have functional properties that enhance their importance in food . In view of the importance of condiments, the
present study sought to describe, through scientific materials, the functional and organoleptic properties of the main
condiment plants. In view of the importance of condiments, the present study aim to describ e, through scientific
materials, the functional and organoleptic properties of the main condiment plants. It was prepared from a literature
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review on the functional and organoleptic properties of oregano (Origanum vulgare), black pepper (Piper nigrum),
annatto (Bixa orellana), ginger (Zingiber officinale), thyme (Thymus vulgaris) and basil (Ocimum basilicum). The
research was carried out in the Google Scholar, Periddicos Capes, Scielo and ScienceDirect databases covering the
period between 1984 and 2019, ca rrying out an analysis of the suitability of the content to the proposed theme,
compiling the data and later gathering by specific topics and recording the information and references respecting the
fidelity of the originals. Thus, after selection based on the bibliographic reference, a multivariate analysis of variance
was carried out, where a score of 1 was assigned for the presence of the secondary or specialized function or
compound, and O for absence, then subjected to chemometric analysis using free st atistical software MetaboAnalyst
(4.0). It was concluded through this review that for the functional properties, annatto has characteristics in common
with black pepper, and both can be used when the objective is mainly to obtain condiments with anticonvulsant
properties. As for the organoleptic properties, basil and oregano are similar, having metabolites in common.

Keywords: Food; Functional components; Condiments.

Resumen

Las plantas condimentadoras estan presentes en la vida cotidiana y tienen gran ac eptacion en el mundo debido al
exquisito sabor y aroma diferenciado, haciendo los platos mas apetitosos y nutritivos. Ademas de las propiedades
organolépticas, también tienen propiedades funcionales que potencian su importancia en la alimentacion. Dada la
importancia de los condimentos, el presente estudio buscé describir, a través de materiales cientificos, las propiedades
funcionales y organolépticas de las principales plantas condimentadoras. Fue elaborado a partir de una revision de la
literatura sobre las propiedades funcionales y organolépticas del orégano (Origanum vulgare), pimienta negra (Piper
nigrum), achiote (Bixa orellana), jengibre (Zingiber officinale), tomillo (Thymus vulgaris) y albahaca (Ocimum
basilicum). La investigacion se realizo en las bases de datos Google Scholar, Periddicos Capes, Scielo y ScienceDirect
cubriendo el periodo comprendido entre 1984 y 2019, realizando un andlisis de la adecuacion del contenido a la
teméatica propuesta, recopilando los datos y reuniéndose posteriormente p or temas especificos y registrar la
informacion y referencias respetando la fidelidad de los originales. Asi, luego de la seleccion con base en la referencia
bibliogréfica, se realiz6 un andélisis de varianza multivariado, donde se asigné una puntuacion de 1 para la presencia
de la funcion o compuesto secundario o especializado, y 0 para ausencia, luego se sometié a andlisis quimiométrico
utilizando software estadistico MetaboAnalyst (4.0). Se concluyd a través de esta revision que por propiedades
funcionales, el achiote tiene caracteristicas en comin con la pimienta negra, las cuales pueden ser utilizadas cuando el
objetivo es principalmente obtener condimentos con propiedades anticonvulsivas. En cuanto a las propiedades
organolépticas, la albahacay el orégano son similares, teniendo metabolitos en comun.

Palabras clave: Alimentacion; Componentes funcionales; Condimentos.

1. Introducéo

Os condimentos sdo conhecidos desde a pré-historia, sendo utilizados para fins medicinais, para melhora do pala da r,
conservacao e coloragdo dos alimentos (Linguanotto Neto; Freire; Lacerda, 2019). Demonstrando importancia ao comércio e acumulacéo
de riqueza, a busca por especiarias estimulou as grandes navegacdes, 0 que por sua vez resultou em mudangas na vida dos povos
locais das Américas, Africa e Asia a partir da colonizagao europeia (Vieira & Silva, 2017).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria define especiarias como produtos constituidos de partes de uma ou mais espécies
vegetais, utilizados nos alimentos e bebidas. Ja os temperos se referem aos produtos obtidos da mistura de especiaria s e de outros
ingredientes, fermentados ou ndo, podendo ser designados por “condimento preparado” (B rasil, 2005). Essa definicdo esta
associada aos condimentos principalmente quanto a sua finalidade de modificagdo das caracteristicas organolépticas, caracterizados
pelos sentidos da visdo, tato, paladar e olfato, que contribuem significativamente para a noss a ingestdo diaria de alimentos, uma vez
que quando adicionados a algum tipo de alimento, os condimentos podem complementar ou aumentar a percepcdo dos seus
sabores, além seu aspecto visual, aumentando assim o prazer sensorial (Van eck et al., 2020).

Nesse sentido, na tentativa de despertar novas percepcfes e sensacdes, as plantas cond imentares estdo mais do que nunca
presentes no cotidiano dos brasileiros, ja que os consumidores se interessam cada vez mais por novas experiéncias gastronémicas e
culinérias. Além disso, alteracdes das preferéncias dos consumidores vem colocando o pais co mo o maior mercado para molhos e

condimentos da América Latina (Cluster Agroindustrial do Ribatejo, 2015). Todavia, um dos desa fios que envolvem a mudanga
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dos habitos alimentares esta no fato de estimular as pessoas e as agroindUstrias processadoras a preparar alimentos que sejam ao
mesmo tempo agradaveis e saudaveis, gerando satisfagdo ao consumi-los (Moratoya et al., 2013).

Além das propriedades organolépticas, as plantas condimentares possuem também propriedades funcionais, que realcam a
sua importancia na alimentagdo. Estas propriedades se referem aos alimentos que demonstram beneficios fisiol6gicos e, ou,
reduzem o risco de doengas cronicas, além de suas func¢des bésicas nutricionais (Stringheta et al., 2007). Pesquisas confirmam que
diversos condimentos tém demonstrado agdo anti-inflamatoria, antioxidante, anticarcinogénica, além de auxiliar no controle de
diabetes e doencas neurodegenerativas (Babili, et al., 2011; Han; Parker, 2017; Teles, et al., 2014; Zhang, et al., 2015).

O valor terapéutico das especiarias é atribuido aos compostos bioativos, sendo dependente das quantidades consumidas e
da sua biodisponibilidade. Entre os principais compostos incluem -se os fendis, flavonoides, monoterpenos, triterpenos, saponinas,
carotenoides, glicosinolatos, entre outros (Susheela, 2000). Ademais, sentidos como o olfato e paladar podem fornecer pistas dos
bioativos presentes (Medeiros; Pinto; Nascimento, 2015).

Logo, tendo em vista a grande frequéncia com que os condimentos estdo presentes na alimentagéo cotidia na das pessoas,
o presente estudo buscou descrever por meio de materiais cientificos as propriedades funcionais e organolépticas das principais plantas
condimentares, objetivando estabelecer a frequéncia e possiveis sinergias entre 0s compostos bioativos presentes, agrupando os

condimentos em semelhangas funcionais.

2. Material e Métodos

Este trabalho foi elaborado a partir de uma revisdo da literatura acerca das propriedades funcionais e organolépticas dos
condimentos orégano (Origanum vulgare), pimenta-do-reino (Piper nigrum), urucum (Bixa orellana), gengibre (Zingiber officinale),
tomilho (Thymus vulgaris) e manjericdo (Ocimum basilicum). A pesquisa foi realizada nas bases de dados Google Scholar, Periodicos
Capes, Scielo e ScienceDirect englobando o periodo entre 1984 e 2019. As palavras-chave utilizadas foram “Annatto; Anticancer;
Antihypotensive; Anti-inflammatory; Antimalarial; Antioxidant; Basil; Bixa orellana; Black Pepper; Color; Flavor; Ginger;
Ocimum basilicum; Odor; Oregano; Organoleptic properties; Origanum vulgare; Pharmacological Properties; Piper nigrum;
Thyme; Thymus vulgaris; Zingiber officinale” e suas correspondentes em portugués “Urucum; Anticancer; Anti-hipotensivo; Anti-
inflamatdrio; Antimalarico; Antioxidante; Manjericdo; Bixa orellana; Pimenta preta ; Cor; Sabor; Gengibre; Ocimum basilicum;
Odor; Orégano; Propriedades Orgonolépticas; Origanum vulgare; Propriedades Farmacolodgicas; Piper nigrum; Tomilho; Thymus
vulgaris; Zingiber officinale”.

Somando-se todas as bases de dados, foram encontrados 97 artigos. Ap6s a leitura dos titulos dos artigos, notou-se que
alguns deles se repetiram nas diferentes bases e outros ndo preenchiam os critérios deste estudo. Foram selecionados 63 artigos para a
leitura do resumo e excluidos os que nao diziam respeito ao propoésito desta pesquisa sendo a maior qua n t ida de de exclusdes
referentes a ndo descrever as propriedades funcionais e organolépticas das principais plantas condimentares de interesse. Apds a leitura
dos resumos, foram selecionados 49 artigos que preenchiam os critérios inicialmente propostos e que foram lidos na integra.

Foi realizada a analise da adequabilidade do contelido ao tema proposto; a compilagdo dos dados e posterior reunid o por
topicos especificos e fichamento das informacGes e referéncias respeitando a fidelidade dos originais. Deste modo, apés a sele¢cdo com
base no referencial bibliografico, foi realizada uma analise multivariada da variancia, onde foi atribuido pontuacdo 1 para
presenca da funcdo ou do composto secundario ou especializado, e 0 para auséncia, a seguir submetidos a analise quimiométrica por
meio do software estatistico gratuito MetaboAnalyst (4.0) (C hong et al., 2019), que funciona em Linguagem R. A analise
quimiométrica consistiu em analise de componentes principais (PCA), andlise de agrupamento hierarquico (HCA) com a distancia

euclidiana entre asamostras e mapa de calor das correlagdes de Pearson .
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3. Resultados e Discusséo
3.1 Os condimentos e suas propriedades funcionais

A partir dos resultados obtidos foi possivel verificar que orégano, pimenta -do-reino, urucum, gengibre, tomilho e
manjericdo apresentam importantes propriedades funcionais, ressaltando a relevancia da presenga desses condimentos na
alimentacdo. As principais propriedades apontadas nos artigos analisados foram antioxidante, anticarcinogénico,

anticonvulsivante, anti-inflamatério, neuroprotetor e no controle de diabetes (Tabela 1).

Tabela 1. Propriedades funcionais de condimentos relatadas na literatura.

Condimento Propriedade Funcional Referéncia

BABILI etal., 2011;

Anticarcinogénico
MARRELLI et al., 2016.

LOIZZO et al., 2009; HAN;
PARKER, 2017.

Anti-inflamatorio

Oregano Antimalarico BABILI et al., 2011,
Origanum vulgare Antioxidant BABILI et al., 2011;
ntioxidante QUIROGA et al., 2013,
ALEF; ABDENNACER;
Controle de diabetes MOHAMED, 2013;
SARIKURKCU etal., 2015.
Anticarcinogénico EE et al., 2009.
. . BELEMKAR; KUMAR;
Anticonvulsivante
PATA, 2013.
. ' Anti-inflamatério JEENA et al., 2014; TASLEEM
Pimenta do reino et al., 2014.
Piper nigrum Antioxidante BAGHERI; MANAP; SOLATI,
2014.
Controle de diabetes ONYESIFE; OGUGUA;
ANADUAKA, 2014.
Neuroprotetor HRITCU et al., 2015.
Urucum Anticonvulsivante SHILPI et al., 2006.
Bixa orellana Anti-inflamatério YONG et al., 2013.
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Antimalarico

Antioxidante

Controle de diabetes
Hepatoprotetor

Neutralizacdo de edema e
desfibrinagdo perante veneno de
cobra

ZHAI et al., 2014.

MARTINEZ-TOME et al.,
2001; ANTUNES et al., 2005.

TELES et al., 2014.

AHSAN et al., 2009.

NURNEZ et al., 2004.

Analgésico

Antiartritico

Anticarcinogénico

Anti-dependéncia contra o uso
crénico de morfina

Anti-hiperlipidémico
Gengibre
Zingiber officinale

Anti-inflamatério

Antioxidante

Antipirético
Antitrombético

Controle de diabetes

SUEKAWA et al., 1984.
FUNK et al., 2009.

HABIB et al., 2008; LEE et al.,
2008.

DARVISHZADEH-MAHANI
etal., 2012.

BHANDARI; SHARMA,;
ZAFAR, 1998.

THOMSON et al., 2002; TSAI;
TSAI; SU, 2005; JIANG et al.,
2006; LANTZ et al., 2007;
HABIB et al., 2008.

AHMED et al., 2000; TSAI,
TSAI; SU, 2005; STOILOVA et
al., 2007.

SUEKAWA etal., 1984.
THOMSON et al., 2002.

WEI etal., 2017.

Anticarcinogénico

Manjericdo

Ocimum basilicum Antioxidante

BERIC et al., 2008.

GULCIN; ELMASTAS;
ABOUL-ENEIN, 2007;
POLITEO; JUKIC; MILOS,
2007; KWEE; NIEMEYER,
2011; MENDES;
RODRIGUES-DAS-DORES;

CAMPIDELI, 2015; LEAHU et
al., 2016.

Tomilho Antiespasmadica

Thymus vulgaris Atividade clastogénica

MEISTER et al., 1999.

UNDEGER et al., 2009.
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UNDEGER et al., 2009; EL-

Antioxidante NEKEETY etal., 2011.

Antiolaguetirio OKAZAKI: KAWAZOE:
plag TAKAISHI, 2002.
Efeito protetor contra a

. . EL-NEKEETY et al., 2011.
toxicidade de Aflatoxina

Fonte: Autores.

Nesse sentido, Sakurai et al. (2016) afirmam que uma forma de aumentar a aceitacdo alimentar das refei¢bes hospitalares
seria utilizando condimentos nas preparagBes, logo, as autoras caracterizaram ervas aromaticas utiliza da s em um hospital
especializado em cardiopneumologia e concluiram que os condimentos identificados na instituicdo como orégano, clrcuma,
paprica, agafrdo, coentro, alecrim, salsa e outros, apresentaram efeitos benéficos como antioxidantes naturais no sistema
cardiovascular, podendo ser uma forma viavel de utilizagdo na prevencao ou na forma adjunta da terapéutica de doengas no &mbito
hospitalar.

A andlise de agrupamento hierdrquico das amostras (HCA) é ilustrado na Figura 1. No dendrograma, verifica -se a
proximidade dos condimentos em relacdo as propriedades funcionais e seus compostos. Assim, infere-se que o urucum e a
pimenta-do-reino estdo mais proximos, assim como o tomilho e o orégano; estes dois grupos pertencendo ao grande grupo com o
manjericdo, e este por sua vez, com o gengibre. A mesma tendéncia de agrupamento é observada na Figura 2, onde sdo
apresentados os trés componentes principais (PCs), 0os numeros que geraram os melhores resultados da modelagem, que juntos
representaram 82,2% da variacdo dos dados. Verifica -se que a plotagem 3D dispoe a proximidade entre urucum e pimenta -do- reino,
tomilho com orégano, e manjericdo e gengibre sendo os pontos mais distantes.

Através do mapa de calor (Figura 3) observa -se que orégano e tomilho apresentam semelhangas quanto aos seus principais
compostos metabolitos carvacrol e timol, enquanto urucum e pimenta -do-reino demonstram similaridade devido a propriedade
anticonvulsivante que ambas demonstram, sendo a bixina o principal metabélito secundario do urucum e a piperina o principal
metabdlito da pimenta-do-reino.

O carvacrol e timol sdo fendis monoterpendides biosintetizados em plantas a partir do g-terpineno e p-cimeno, que
apresentam estruturas similares, diferindo apenas na posi¢do do grupo hidroxila no anel aromatico ( Llana-ruiz-cabello, 2014 ). Sakurai
et al (2016) destacam que a atividade bioldgica do 6leo essencial de tomilho esta relacionada a estes dois compostos secundarios, em
que o timol ¢ o composto majoritario, seguido pelo carvacrol. Tellez-Monzon e Nolazco-Cama (2017) ao verificarem a
composicao quimica do 6leo essencial de orégano cultivado na cidade de Tacna, Peru, constataram que os principais componentes
do 6leo foram L-4-terpineol ou terpinen-4-ol (26,56%), timol (18,80%) e carvacrol (2,24%). Estes compostos possuem varias
propriedades medicinais importantes, como anti-inflamatério, antioxidante, antibacteriano, antifingico e anticarcinogénico (Deb
dipanwita et al., 2011; Chavan; Tupe, 2014; Guimardes et al., 2012; Xu et al., 2008).

Potraj et al. (2019) afirmam que a bixina exibe propriedades anticonvulsivas e antipsicoticas, fornecendo fortes dados
cientificos em apoio ao seu uso para o tratamento da epilepsia e doencgas neurodegenerativas, revertendo as mudangas
comportamentais alteradas. Os autores relatam que a bixina potencializa a transmissdo mediada por GABA, principal
neurotransmissor inibidor que regula a excitabilidade neuronal ao longo de todo o sistema nervoso. Demonstrando multiplos
mecanismos anticonvulsivantes da piperina, Mishra et al. (2015) também destacam seu efeito no aumento dos niveis de GABA,

sugerindo o grande potencial da piperina e seus derivados como agentes anticonvulsivantes.
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Figura 1. HCA das amostras em funcéo das propriedades funcionais e seus compostos.
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Figura 2. Plotagem 3D sincronizada em funcéo das propriedades funcionais dos condimentos.
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Quanto a propriedade antioxidante, ressalta -se que esta ndo esta presente na Figura 3 devido ao fato de que todos os
condimentos analisados demonstraram esta caracteristica, logo, apresentando o valor Gnico 1, o programa MetaboAnalyst

excluiu esta constante ao rodar a estatistica dos dados.
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Embora todos os organismos possuam sistemas antioxidantes para protecdo contra danos oxidativos, estes sistemas
sdo insuficientes para prevenir todos os danos possiveis. Diante disso, 0 interesse pela inclusdo de antioxidantes na dieta
humana tornou-se maior (Stoilova et al., 2007), o que evidencia ainda mais o valor dos condimentos na alimentacdo. O 6leo

essencial de orégano por exemplo, demonstra atividade antioxidante tdo forte quanto a da vitamina C (B alili et al., 2011).

Figura 3. Relagdo entre propriedades funcionais e metabdlitos dos condimentos.
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Fonte: Autores.

3.2 Os condimentos e suas propriedades organolépticas

Com base nas pesquisas realizadas em referenciais bibliograficos foram encontrados os componentes majoritarios
responsaveis por conferir aroma, sabor e cor no preparo de alimentos para os condimentos orégano, pimenta -do-reino, urucum,
gengibre, tomilho e manjericéo.

O dendrograma (Figura 4) ilustra a proximidade entre orégano e manjericdo, com tomilho se assemelhando aos dois,
pimenta-do-reino no mesmo conjunto do gengibre, embora estes ndo compartilhem metabdlitos majoritarios, e 0 urucum m a is
distante dos demais por ndo apresentar semelhanga com nenhuma espécie ou grupo.

Os componentes majoritarios identificados para o manjericdo foram timol, linalol e b -cariofileno, para o orégano
foram carvacrol, timol, linalol e b-cariofileno, para o tomilho foram carvacrol e timol, para o gengibre foi gingerol, para a
pimenta-do-reino foram b-cariofileno e piperina, e para o urucum foi bixina. Entre as espécies analisadas apenas 0 urucum na o

confere odor e sabor, mas é o Unico que confere cor quando utilizado no prepa ro de outro alimento (Figura 5).
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Figura 4. HCA das amostras em funcdo das propriedades organolépticas e seus compostos.
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Apesar da curcuma (Curcuma longa) ndo ter sido avaliada inicialmente nesta pesquisa, é notavel o seu uso como
corante alimentar, sendo a curcumina 0 componente principal na acdo de conferir cor aos alimentos (Duarte et al., 1989). A
clrcuma também possui em seus carotenoides a bixina e a norbixina, assim como o urucum, demonstrando capacidade de

substitui-lo, conferindo as mesmas propriedades de coloracdo (Silva et al., 2001).
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Figura 5. Relacéo entre as propriedades organolépticas e os metabdlitos especializados.
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O urucum é um corante amarelo-laranja natural que causa menor toxicidade e geralmente exibe melhor biodegradabilidade
e compatibilidade com o meio ambiente. Apresenta alto potencial para uso em uma ampla variedade de produtos alimenticios como
laticinios, carnes, peixes, refrigerantes, salgadinhos e misturas secas. A coloragdo amarela é associada a presenga de carotendides
principalmente bixina e norbixina (I slam; Rather; Mohammad, 2016), o que conf irm a o dado demonstrado no mapa de calor (figura
5), em que associa a capacidade de coloragdo a presenca de bixina no urucum.

Soares et al. (2007) através da realizagdo de analises notaram que o linalol é um composto majoritario comum para diferentes
espécies de manjericdo. Segundo Dal Pozzo e colaboradores (2011) a fracdo majoritaria do orégano e manjericdo, sdo o carvacrol e

o linalol, dados estes que conferem com os obtidos através das buscas bibliograficas deste trabalho.

4. Consideragoes Finais

No que diz respeito as propriedades funcionais, o urucum tem caracteristicas em comum com a pimenta -do-reino, podendo
ser utilizados quando o objetivo é principalmente a obtencdo de condimentos com propriedades anticonvulsivantes. O orégano se
assemelha a tomilho, apresentando metabdlitos em comum.

Quanto as propriedades organolépticas, manjericdo e orégano assemelham, possuindo metab6litos em comum. O
urucum € o Unico condimento que confere cor e ndo possui aroma e sabor especifico, podendo ser substituido pela circum a, a qual
possui 0s mesmos componentes especificos que conferem coloragdo aos alimentos.

Sugerem-se analises futuras englobando mais condimentos e compostos metabdlitos a fim de se estabelecer novas

correlagdes.
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