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Mensagem ao Leitor 

 Carlos Alexandre Marques 

 

 O presente trabalho é fruto da ideia de elaborar uma obra que seja completamente 

colaborativa, onde todos aqueles que tenham interesse e, alguma prática, no cultivo caseiro de 

plantas possam contribuir de forma efetiva. Assim sendo, todo conteúdo de cada texto publicado é 

de inteira responsabilidade dos seus autores.  

 Apesar de ser um trabalho realizado de modo coletivo, de caráter fundamentalmente 

extensionista, este é um projeto cuja elaboração teve início no auge da pandemia de COVID-19 e 

representou uma tentativa de interação e troca de conhecimento entre pessoas forçosamente 

separadas naquela ocasião. Após o retorno às atividades acadêmicas presenciais, já no ano de 2022, 

foi possível delimitar, com mais clareza, o formato e, principalmente, seu conteúdo. Assim sendo, o 

livro foi organizado da seguinte maneira: há uma capítulo introdutório, seguido da breve descrição 

de alguns conceitos importantes referentes, principalmente, ao cultivo orgânico. Nesse capítulo, 

todas as fotografias apresentadas foram obtidas de aulas práticas realizadas com alunos do Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), no horto do campus Nilópolis. 

Fechando a última parte do livro, são apresentadas as fichas técnicas, enviadas por colaboradores de 

diversas localidades no Brasil, das diferentes espécies vegetais cultivadas por cada um deles. Foram 

consideradas as plantas alimentícias não convencionais (PANCs) e os alimentos convencionais, de 

origem vegetal, incluindo os temperos. Optou-se, também, por disponibilizar informações sobre o 

uso medicinal dessas mesmas plantas. Afinal, como já dizia Hipócrates, há mais de 2400 anos, na 

Grécia: “Que seu remédio seja seu alimento, e que seu alimento seja seu remédio”. A ideia é 

estimular o leitor a explorar o universo que envolve a produção e o consumo do que é plantado e 

colhido por ele, contribuindo, assim, para espalhar a ideia de que práticas mais sustentáveis e uma 

alimentação mais saudável estão, de fato, ao nosso alcance. Boa leitura! 
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Introdução 

Carlos Alexandre Marques 

 

O cultivo de alimentos vegetais nas casas das famílias desempenha um papel crucial na 

promoção da segurança dos alimentos e no estabelecimento de práticas sustentáveis. Ao trazer a 

produção para o ambiente doméstico, as famílias podem reduzir sua dependência exclusiva de 

mercados externos e garantir uma fonte confiável de produtos sempre frescos. Esse movimento 

também contribui para a diversificação da dieta, uma vez que diferentes regiões oferecem condições 

climáticas e de solo distintas, permitindo o cultivo de uma ampla variedade de vegetais. Além disso, 

essas mesmas espécies podem ser utilizadas para fins medicinais, o que amplia sua importância para 

aqueles que delas se utilizam. 

A valorização das regionalidades se destaca como um aspecto fundamental no cultivo 

doméstico. Cada localidade possui características únicas que influenciam diretamente os tipos de 

plantas que podem ser cultivadas com sucesso. Ao incorporar plantas adaptadas ao clima e solo 

locais, as famílias não apenas fortalecem a resiliência de suas hortas, mas também promovem a 

preservação da biodiversidade regional. 

Além disso, ao optar por cultivos que se adaptam bem ao ambiente, há uma redução na 

necessidade de insumos externos, como pesticidas e fertilizantes, contribuindo para práticas mais 

sustentáveis. Mais recentemente, a inclusão de plantas alimentícias não convencionais (PANCs) no 

cultivo doméstico tem sido uma prática enriquecedora, tanto para a saúde quanto para a 

diversificação da alimentação. O termo PANC foi criado por Valdely Kinupp em 2004. Para se 

enquadrar nesse conceito, a planta deve ser comestível, não ser cultivada ou comercializada em 

larga escala e não ser consumida com frequência pela população. Muitas dessas plantas, que são 

frequentemente subestimadas, possuem alto valor nutricional, são resistentes a condições adversas e 

ainda contribuem para a proteção das camadas mais superficiais do solo. Incorporar PANCs nas 

hortas caseiras não apenas amplia a variedade de alimentos disponíveis, mas também resgata 

tradições alimentares locais muitas vezes esquecidas. Esse resgate cultural contribui para a 

preservação da identidade gastronômica de cada região. O Brasil, devido à sua rica biodiversidade, 

clima variado e extensão territorial, apresenta condições ideais para o cultivo de uma diversidade 

incrível de PANCs, já que muitas destas estão adaptadas a diferentes regiões do país. 

A inclusão de PANCs no cultivo orgânico não apenas diversifica as opções alimentares, mas 

também promove a produção de alimentos mais saudáveis, livres de agrotóxicos e fertilizantes 

sintéticos. Essa abordagem, alinhada ao cultivo de alimentos orgânicos, contribui para a promoção 

da saúde da população e a prevenção de doenças relacionadas ao consumo de substâncias químicas 

presentes em alimentos convencionais. Além das PANCs, é essencial destacar a importância do 

cultivo orgânico de espécies que fornecem folhas (verduras), frutos, tubérculos e flores comestíveis. 

Esses alimentos não apenas oferecem nutrientes essenciais para uma dieta equilibrada, mas também 

carregam consigo sabores e aromas únicos, fundamentais para a culinária local. Ao cultivar esses 

elementos tradicionais, as famílias contribuem para a manutenção da biodiversidade agrícola e 

promovem uma conexão mais profunda com suas raízes culturais. 
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Em resumo, o cultivo de plantas alimentíceas e medicinais nas moradias das famílias é uma 

prática significativa que fortalece a segurança alimentar e nutricional no âmbito doméstico, 

contribuindo para a promoção da saúde. As famílias não apenas garantem seu bem-estar, mas 

também podem gerar renda e contribuir para a preservação da diversidade de cada região. 

Ao seguir esses princípios, o cultivo orgânico promove a sustentabilidade ambiental, a saúde 

do solo e a produção de alimentos mais saudáveis e livres de resíduos químicos, contribuindo para 

um sistema mais equilibrado e amigável ao meio ambiente. 

O cultivo orgânico é uma abordagem agrícola sustentável que se baseia em práticas que 

respeitam o meio ambiente, promovem a biodiversidade e evitam o uso de produtos químicos 

sintéticos. A seguir, mencionam-se alguns métodos e práticas comuns no cultivo orgânico: 

 

Alguns princípios do cultivo orgânico de alimentos_____ 

 Carlos Alexandre Marques  

 

 A escolha do local e das espécies vegetais mais adequadas são fundamentalis na 

etapa inicial de planejamento de qualquer cultivo orgânico. Escolha-os após uma pesquisa prévia. A 

seleção cuidadosa de um local apropriado deve levar em consideração a seleção de plantas que 

possam se adaptar bem às condições disponíveis no local de cultivo. Considere o clima, a variação 

de temperaturas e o regime de chuvas, a qualidade do solo, a exposição solar, a inclinação do 

terreno, a drenagem, uma fonte de água limpa disponível e a distância de fontes poluentes, como 

chaminés e o tráfego intenso de veículos. Também se deve evitar áreas contaminadas por esgoto e 

por produtos químicos nocivos como pesticidas. 

 Deve-se observar, ainda, a disponibilidade de radiação solar direta. É desejável que 

as mudas sejam plantadas no sentido leste-oeste, nas direções de onde o sol nasce para onde se põe, 

de forma que plantas maiores façam sombra sobre as menores e mais sensíveis ao sol, nas horas de 

maior intensidade de luz solar. Para isso, podem-se usar espécies de maior porte, no entorno dos 

canteiros, como Sambucus australis (sabugueiro), Hibiscus rosa-sinensis (Hibisco) e Schinus 

terebinthifolius (pimenta-rosa ou aroeira-vermelha) para o fornecimento de sombra, mas também 

como quebra-vento, como se pode ver nas Figuras 1 e 2.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Figuras 1 e 2. Entrada e vista lateral, respectivamente, do horto do campus Nilópolis do IFRJ, onde se 

observam espécies arbustivas ou arbóreas que são utilizadas como quebra-vento (setas). Fonte: 

elaboração própria. 

1 2 
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 No parágrafo anterior mencionou-se, pela primeira vez, o nome científico de plantas. 

Esses exemplos ressaltam outro aspecto de fundamental importância: a correta identificação das 

espécies. Primeiramente, certifique-se que as espécies que estão sendo cultivadas realmente sirvam 

como alimento. No caso das PANCs e das plantas medicinais, acidentes têm sido noticiados, 

principalmente pela divulgação de notícias falsas ou pelo fato de que muitas plantas possuem o 

mesmo nome popular mas, na verdade, correspondem a espécies diferentes. São bem conhecidos os 

exemplos da taioba-mansa, uma PANC da espécie Xanthosoma sagittifolium e da taioba-brava  

(Xanthosoma violaceum), que é uma planta tóxica.  

 Pode-se mencionar também o exemplo do  aipim,  macaxeira  ou  mandioca 

(Manihot esculenta) que se diferencia da mandioca-brava, que pertence à mesma espécie, pela 

presença de uma quantidade bem maior do temido cianeto, armazenado na forma de glicosídios 

cianogênicos na raiz e, principalmente, nas folhas. Por isso, as mandiocas jamais devem ser 

consumidas cruas. Na dúvida, procure profissionais qualificados, que possuam formação em 

Botânica, como Biólogos, Engenheiros Agrônomos, Engenheiros Florestais ou Farmacêuticos para 

o auxílio na correta identificação das espécies. 

 

 Recipientes, suportes e canteiros 

 

 O plantio de sementes ou mudas pode ser feito diretamente no terreno (área de 

cultivo) ou em canteiros previamente preparados. Podem-se dividir os canteiros em sementeiras ou 

leitos de cultivo, separando-se esses espaços daqueles destinados ao crescimento e desenvolvimento 

das mudas. A semeadura e o enraizamento de estacas também pode ser feito em bandejas de isopor 

ou de plástico. Sementes maiores podem ser plantadas em vasos, de diferentes tamanhos e 

materiais, podendo ser de plástico, de barro ou de cimento. Recipientes alternativos também podem 

ser utilizados como copos, sacos e garrafas plásticas, além de caixas de leite do tipo longa-vida. O 

uso de vasos possibilita a manutenção de plantas dentro de casa. Para que a semeadura ou estaquia 

tenha sucesso, é necessário observar aspectos relacionados à iluminação e sombreamento, irrigação 

e drenagem da água, além da adubação (Figuras 3-7). Já as mudas, podem ser acondicionadas em 

sacos plásticos apropriados, tais como os que podem ser vistos na Figura 13. 

 

 Métodos de Adubação Orgânica 

   A adubação é a etapa onde o solo receberá os macro e micronutrientes de que 

necessitam as plantas que são cultivadas. Nesse sentido, deve-se atentar para os seguintes fatos: dar 

preferência aos fertilizantes naturais e orgânicos, como esterco bovino ou obtido de aves (galinhas); 

além do adubo orgânico obtido por compostagem ou por meio de biodigestores (biofertilizantes). 

  Compostagem é o processo de produção de composto orgânico, obtido por meio da 

decomposição de matéria orgânica. Essa decomposição pode ocorrer de forma aeróbica (geralmente 

feita com resíduos vegetais) ou anaeróbica (geralmente feita com fragmentos de carcaças de alguns 

animais de criação, lodo de esgoto ou por meio de biodigestores). No cultivo orgânico de alimentos 

e de plantas medicinais, dá-se preferência à decomposição aeróbica de material vegetal. Quando há 

adição de minhocas, no processo aeróbico de compostagem, o composto orgânico produzido passa a 

ser chamado de “humus de minhoca” ou “vermicomposto”. As composteiras podem ser construídas 

com materiais diversos, possuindo diferentes formas e tamanhos. 
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  O biofertilizante líquido é obtido pela decomposição de matéria orgânica vegetal, 

incluindo o esterco, na ausência de oxigênio (processo anaeróbico ou metanogênico): produzidos 

em biodigestores (sistema de recipientes onde é produzido o biofertilizante), os biofertilizantes 

líquidos devem ser usados quando há uma necessidade mais urgente na suplementação de plantas 

com deficiência de nutrientes. 

 Os fertilizantes orgânicos, como esterco e restos de culturas (após compostagem), também 

são usados diretamente para enriquecer o solo com nutrientes essenciais às plantas. Esses materiais 

promovem a fertilidade do solo de maneira mais sustentável (Figuras 8-12).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Preparo de um canteiro de alvenaria para semeadura. Figuras 4 – 5. Garrafas pet usadas para 

semeadura. 5. Garrafas pet encaixadas para melhor aproveitamento da água. Modelo adaptado para o 

plantio de temperos em pequenos espaços. Figura 6. Produção de mudas de abóbora, por semeadura, 

em bandeja plástica própria para essa finalidade. Figura 7. Exemplo de vaso usado para semeadura. 

Fonte: elaboração própria. 
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Figuras 8. Preparação da pilha de composto formada por camadas alternadas de material de origem 

vegetal (seta) e esterco bovino. Figura 9. Umidificação das camadas que formam a pilha de composto. 

Figura 10. Composteira confeccionada com material plástico reciclável. Figura 11. Peneiramento do 

composto orgânico pronto, antes de ser incorporado ao substrato, no canteiro. Figura 12. Biodigestor 

caseiro simplificado, preenchido com matéria orgânica de origem vegetal e água para produção de 

biofertilizante líquido. Fontes: elaboração própria e dos alunos do IFRJ campus Nilópolis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13. Produção de mudas em sacos plásticos de polietileno. Fonte: elaboração própria 

13 
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 Métodos de Plantio por Semeadura: 

  O cultivo orgânico baseia-se, fundamentalmente, no respeito aos ciclos naturais de 

plantio, considerando à época mais adequada para semear cada cultura. Por isso, é fundamental 

buscar informações qualificadas sobre as melhoras épocas para o plantio de cada uma das culturas, 

bem como informações sobre irrigação (há plantas que necessitam de mais água, mas há outras que 

toleram menos água), e sobre os regimes de luz solar, o que influenciará diretamente na 

necessidade, ou não, de sombreamento. 

  Certas plantas florescem quando os dias possuem maior duração (logo, quando as 

noites são mais curtas). Dessa forma podemos chamá-las de “plantas de dia longo”. Já outras 

plantas, normalmente florescem quando os dias possuem menor duração (são mais curtos), então as 

chamamos de “plantas de dias curtos”. Assim sendo, a duração do dia, de certa forma, regula o 

florescimento e a subsequente frutificação dessas plantas. Outro aspecto que deve ser observado é 

que, no cultivo orgânico, dá-se preferência ao uso de sementes orgânicas certificadas, 

preferencialmente de variedades adaptadas localmente. Isso promove a diversidade genética e a 

maior resiliência das culturas.   

 

 Métodos de Plantio por Propagação Vegetativa: 

            Algumas espécies podem se propagar mais rapidamente por meio de propagação por 

estacas (feitas com ramos caulinares e, em alguns casos, folhas), por enxertos, alporquia ou pela 

divisão de touceiras. Esses métodos contribuem para preservação das variedades locais e de 

características que se deseja perpetuar. As Figuras 14–18 ilustram esses diferentes métodos de 

plantio. 

 

Á Uso de Plantas de Cobertura e irrigação: 

            Plantas de cobertura como crotalaria, feijão-guandu e centeio são cultivadas para 

cobrir o solo durante períodos em que não há plantações principais. Elas ajudam a controlar ervas 

daninhas, melhoram a estrutura do solo e adicionam nutrientes. Técnicas de irrigação eficientes, 

como gotejamento ou irrigação por superfície (aspersão) são preferidas para conservar a água e 

evitar o desperdício. Todos esses métodos ajudam a reduzir a erosão do solo, melhoram a retenção 

de água e preservam a estrutura do solo.   

  Ao adotar essas práticas, os agricultores orgânicos buscam criar sistemas agrícolas 

mais equilibrados, sustentáveis e amigáveis ao meio ambiente.        

           A irrigação é um componente crucial da agricultura orgânica, pois impacta 

diretamente o rendimento, a qualidade e a produtividade das culturas. Desempenha um papel vital 

na manutenção da saúde do solo, na conservação da água e na promoção de práticas sustentáveis. A 

seguir, são apresentados alguns aspectos pelos quais a irrigação é essencial: 

O abastecimento adequado de água limpa ajuda a manter níveis ideais de umidade do solo, o 

que é fundamental para o crescimento e desenvolvimento saudável das plantas, reduzindo o risco de 

erosão do solo e a perda de nutrientes. 
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            A irrigação pode ajudar a controlar pragas e doenças na agricultura orgânica, 

mantendo um ecossistema de solo equilibrado. Logo, práticas inadequadas de irrigação podem 

agravar os problemas de pragas e doenças. Escolha um sistema de irrigação adequado ao terreno, ao 

tipo de solo e às necessidades das plantas que serão cultivadas. As opções mais comuns são: a 

irrigação por gotejamento, sistemas de aspersão e a microirrigação. 

  Aplicar água de irrigação no momento certo, garante que o solo fique 

adequadamente umedecido, sem encharcar. Lembre-se que existem plantas que necessitam de rega 

mais intensa, já outras, toleram menos água. Observe ainda que, no verão, há necessidade de 

aumentar a irrigação, já no inverno, a necessidade de água é menor.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

        

INSERIR LEGENDAS AQUI.  

 

 

Figuras 14-18. Exemplos de propagação vegetativa. Figura 14. Plantio de estacas de cana-de-açúcar 

(seta). Figura 15. Estacas enraizadas e com folhas em desenvolvimento (setas). Figura 16. Estaquia em 

folhas de Bryophyllum calycinum (folha-da-fortuna). Figura 17. Alporquia em sabugueiro. Figura 18. 

Muda de sabugueiro enraizada, proveniente de alporque. Fontes: elaboração própria e dos alunos do 

IFRJ campus Nilópolis. 

 

 Controle de Pragas e Vetores: 

        Em vez de usar pesticidas químicos, os agricultores orgânicos devem adotar métodos de 

controle biológico. Isso pode incluir a introdução de predadores naturais, que atuam como “insetos 

benéficos” à cultura, por impeder a proliferação de populações de outros insetos que constituem as 

pragas. É justamente isso que se denomina “controle biológico”. 

 

 

14 15 

16 17 18 
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       Deve-se dar preferência por métodos preventivos, como rotação de culturas. Essa prática ajuda 

a evitar o esgotamento do solo e a reduzir o risco de pragas e doenças específicas. Plantar culturas 

diferentes na primavera/verão e no outono/inverno, em uma sequência alternada, pode melhorar a 

saúde do solo e aumentar a eficiência do uso de nutrients pelas plantas. Práticas agroecológicas 

como as dos plantios consorciados de hortaliças, por exemplo, também são desejáveis, pois 

respeitam o os princípios da sustentabilidade que devem, aliás, nortear as práticas agrícolas no 

século XXI. 

          A utilização de preparações orgânicas, como caldas de plantas repelentes e inseticidas à base 

de plantas, como fumo e pimenta, ou  ainda de materiais com baixa toxidez, como sabão de côco, 

água e glicerina, apresentam grande utilidade no controle de pragas. Assim sendo, deve-se evitar a 

utilização de produtos químicos sintéticos tóxicos que possam prejudicar a saúde humana e o meio 

ambiente. Essas preparações orgânicas, apesar de serem tóxicas para insetos não intoxicam as 

pessoas que as aplicam, fato que justifica seu uso. 

 

 Princípios de colheita secagem e armazenagem: 

 A colheita deve respeitar o momento adequado e a parte da planta correta à ser colhida, 

considerando-se ainda, o estágio de maturação de cada cultura. O uso de ferramentas e técnicas que 

minimizem danos aos produtos facilita a secagem dessas plantas. Além disso, o armazenamento em 

condições adequadas de umidade, temperatura, proteção contra luz solar e o uso da materiais e 

recipientes adequados para o correto acondicionamento do material evita a perda de produtos por 

umidade, iluminação e temperatura inadequados; evitam pragas e microrganismos contaminantes,  

garantindo, assim, a qualidade dos alimentos após sua colheita. 
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Fichas Técnicas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 

 

ABACATE 

 
1Thays Almeida da Silva 

2Luisa Luz Marçal 

Espécie: Persea americana Mill. 

Família: Lauraceae. 

Nomes vulgares: Abacateiro, abacate, avocado. 

 

Descrição: Espécie frutífera, originária do sul do México, pode ser encontrada em praticamente 

todas as áreas tropicais e subtropicais, é uma espécie coriácea, de caule bastante ramificado, 

tendendo à ramificação simpodial, atingindo cerca de 12 a 20 m de altura. Possui folhas ovadas, 

oblíquas, com 9,5 até 29 cm  de comprimento por 5 a 16 cm de largura. O bordo pode ser ondulado, 

o ápice é cuspidado e o pecíolo apresenta tamanho médio. O caule é lenhoso, com formato cônico, 

de cor verde-oliva. Apresenta flores de cor verde-pálida a amarelada, hermafroditas, podendo ter até 

1 cm de diametro quando abertas, formando cachos terminais. A floração ocorre entre os meses de 

fevereiro a maio ou de outubro a dezembro, podendo variar em função das variações climáticas e do 

espécime. As flores são visitadas por insetos polinizadores, com destaque: as abelhas. O fruto é do 

tipo drupáceo, tendo sua completa maturação, apenas após a colheita (Figuras 1-3). 

 

Constituintes químicos: Contém ácidos insaturados,  proteínas, vitaminas A e B, incluindo a 

vitamina B9 (ácido fólico), possuindo em menor teor as vitaminas D e E e minerais, como: fósforo, 

potássio e magnésio. Da polpa se extrai carotenoides (carotenos: α-caroteno, β-caroteno e β-

zeacaroteno; xantofilas: cantaxantina, β-criptoxantina, zeaxantina) e o ácido oleico. Do óleo se 

obtém principalmente β-sitosterol, α-tocoferol e luteína. Nas folhas é encontrado aminoácidos, 

flavonóides (derivados do quercetol), glícidos, taninos e sais minerais, além disso é extraído um 

óleo essencial, rico em: metilchavicol, α e β-pineno, cineol, anetol, cânfora e limoneno.  

 

Indicações e forma de uso: É usado para redução do colesterol (LDL) e na prevenção de doenças 

cardiovasculares. In natura, a polpa ainda apresenta atividade imunomoduladora (acelera a resposta 

do sistema imunológico), antibacteriana, antifúngica e antioxidante (característica também 

encontrada na pele e semente, como descrito em alguns estudos. Suas folhas apresentam ação 

analgésica e anti-inflamatória, tendo também efeito diurético e atuação auxiliar no tratamento do 

sistema urinário. Essas folhas são ingeridas frescas inteiras e/ou picadas, na forma de infuso após o 

cozimento. Já as sementes, podem ser utilizadas de modo tópico, na realização de massagens, com a 

finalidade de reduzir o inchaço e a celulite nas pernas. Os benefícios do abacate fizeram com que 

ele se tornasse um alimento cada vez mais popular nos últimos anos. As formas de comer os frutos 

são muitas: in natura, em receitas doces e salgadas. Possui especial importância na culinária da 

américa central, especialmente no México. 

 

Parte utilizada: Folhas e frutos.  
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História e importância econômica: Conhecido desde o descobrimento das Américas, seu consumo 

foi amplamente difundido por todo o continente apenas no século XVII. Atualmente seu uso é 

amplamente disseminado nas áreas farmacêutica, cosmética e alimentícia, em função de seus 

constituientes e valor nutricional, além do reconhecimento de seu uso como fitoterápico no Brasil.    

 

Preparos de uso fitoterápico: Infusão: usa-se de 4 a 6g das folhas, para 150 mL de água fervente 

(em média duas xícaras de café). Colocar as folhas picadas no fundo do recipiente e deixar em água 

fervente por 5 minutos. A recomendação reconhecida pelo Ministério da Saúde, no Brasil, é a 

ingestão de 3 a 6 vezes por dias, não excedendo 30 dias de tratamento, o qual pode ser repetido, 

caso seja necessário, desde que respeitado o intervalo de 7 dias entre a aplicação desse tratamento 

auxiliar.  

 

Cultivo: Possui fácil propagação por estaquia e sementes, mas também pode ser propagado por 

enxertia, alporquia e cultivo de tecidos. Quando o plantio é feito por sementes, estas devem ser 

mergulhadas em água, com temperatura média de 49 a 50 °C, por aproximadamente 30 minutos 

(prevenção da gomose); seu envoltório pode ser removido e um pequeno corte de 1 cm realizado na 

extremidade, para auxílio da germinação. A semeadura pode ser feita diretamente no local 

definitivo, a meia-sombra, com a base achatada voltada para baixo e cobertura de 1cm. A colheita, 

normalmente pode ser feita a partir do segundo ano, alcançando o pico da produtividade após o 

sétimo ano do plantio com variações entre os espécimes. O fruto deve ser destacado com o 

penducúlo, mantendo em média 1 cm. 

 

Informações toxicológicas: Contraindicado para gestantes, lactantes (com risco de redução da 

produção de leite) e menores de 18 anos. Não fazer uso desta planta, juntamente a Inibidores da 

Monoaminoxidase (IMAO), pois a presença do constituinte quimico, tiamina, na espécie, pode 

resultar em crises hipertensivas. De  igual  modo, o uso em associação com anticoagulante, como 

varfarina, por exemplo, pode ressultar em hemorragias em função da pontencialização do efeito 

coagulante. A utilização do fruto ou extratos, pode ainda resultar na hipotensão arterial. Risco de 

toxicidade após a ingestão excedente de 10g diária das folhas. Não utilizar as folhas mais novas, 

devido a possível presença de constituintes tóxicos. Assim como na utilização de qualquer 

medicamento: ao surgimento de reações adversas e/ou irritações descontinue o uso e consulte um 

médico. 
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Figuras 1 - 3. Persea americana Mill. (abacateiro), cultivado na cidade de Duque de Caxias, RJ. 

Figura 1. Distribuição das folhas nos ramos. Figura 2. Folha em detalhe. Figura 3. Fruto em 

processo de amadurecimento. Fotos: autoria própria. 
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     ALFACE 

        * Evelyn de Andrade de Oliveira 

Rebeca Barbosa de Oliveira 

Espécie: Lactuca sativa L. 

Família: Asteraceae. 

Nomes vulgares: alface, alface-crespa, alface-roxa, alface-lisa, alface-frisada, alface-americana, 

alface-mimosa. 

 

Descrição: Originária da Europa e da Ásia, a alface é uma hortaliça anual, tipicamente de inverno. 

Em geral apresentam folhas macias, grandes, de sabor suave e refrescante, que crescem em volta do 

caule curto, em roseta e cujas folhas podem ser lisas ou crespas, formando ou não uma cabeça. 

Podem apresentar diversas tonalidades, de verde a roxo-bronzeado (Figuras 1-2). Seu sistema 

radicular é delicado, muito ramificado e superficial. A floração ocorre no verão, estimulada pelos 

dias longos. Os frutos da alface são do tipo aquênio e se apresentam pontiagudos, de formato oval, 

elíptico ou espatulado com estrias longitudinais na superfície e comprimento variável de 2 a 5 mm. 

As principais variedades agrupam-se em alfaces de cabeça-crespa, de cabeça-lisa e romana. 

Constituintes químicos: óleo essencial, albumina, vitaminas A e C, cálcio, fósforo e ferro. 

Indicações e forma de uso: Há indicações de uso para conjuntivite, espermatorréia, hipocondria, 

insônia, icterícia, nevralgia intestinal, nervos, palpitação do coração, priapismo, reumatismo, 

podendo aliviar também a tosse, tensão nervosa, vertigem e nevralgia intestinal. O chá de alface é 

conhecido por ser uma fonte rica em vitamina C; beber o chá pode ajudar a fortalecer a imunidade, 

sua ação anti-inflamatória evita o estresse oxidativo, processo inflamatório causado pela ação de 

radicais livres. 

Parte utilizada:Folhas e talos. 

História e importância econômica: É considerada a hortaliça folhosa mais importante no mundo, 

sendo consumida, principalmente, na forma de saladas. Atualmente, no Brasil, a alface de maior 

importância econômica é a crespa, tendo preferência de 70% no mercado brasileiro, seguida pela 

americana (15%), lisa (10%) e romana; porém, a do tipo americana vem adquirindo importância 

crescente no mercado brasileiro. No Brasil, o plantio da alface ocupa uma área de aproximadamente 

35.000 hectares sendo tanto pela produção intensiva, quanto por produtores familiares, gerando em 

torno de cinco empregos por hectare. 

Preparos de uso fitoterápico: Chá de alface como calmante: higienizar bem os talos do alface, e 

retirar as raízes, ferva a água e coloque o talo dentro da água fervente, espere de 3 a 5 minutos, e 

estará pronto. A lactucina é um composto natural com propriedades calmantes e sedativas, presente 

em plantas do gênero Lactuca, pertencente ao grupo das lactonas sesquiterpênicas, substâncias 

conhecidas pelas propriedades antitumorais, antimaláricas, calmantes e sedativas. 

 

https://www.jardineiro.net/glossario/hortalica
https://www.jardineiro.net/glossario/anual
https://www.jardineiro.net/glossario/caule
https://www.jardineiro.net/glossario/roseta
https://www.jardineiro.net/glossario/aquenio
https://vitat.com.br/estresse/
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Cultivo: O cultivo da alface geralmente é feito com o uso de mudas para transplante posterior. 

Preparadas com substratos comerciais em bandejas, obtêm melhor rendimento do que suas 

sementes; tanto quanto a uniformização das mudas, controle fitossanitário e dano às raízes no 

momento do transplante. As bandejas mais recomendadas são as de plástico com 200 a 288 células, 

embora atualmente vários produtores utilizem unidades que chegam a 400 células, com o objetivo 

de fornecer à planta sustentação, nutrientes, água e oxigênio. 

Informações toxicológicas: Rica em manganês, ela pode prejudicar o funcionamento da tireoide se 

for ingerida em demasia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuras 1-2. Lactuca sativa “crespa”, cultivada no município de Duque de Caxias-RJ. Folhas em 

detalhe. Fotos das autoras.  
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ALHO-PORÓ 

 

 

*Marcia Angélica Fernandes e Silva Neves 

Lorena Daniel dos Santos  

Djamar da Silva Rego 

Eduarda Alexandra da Silva Fernandes 

 

Nome científico: Allium ampeloprasum L. 

Nome popular: Alho-poró, alho-porro, alho-porro-bravo ou alho-francês 

Família: Amaryllidaceae 

 

Descrição da espécie: Espécie bulbosa. O bulbo é constituído por vários bulbilhos de pequenas 

dimensões. As flores estão dispostas numa umbela grande com uma espata caduca na base. Os 

estames aparecem com filetes laterais sem antera e o do meio, com antera e mais curto. A planta 

lembra o alho, porém é maior, com folhas mais largas e alongadas, de cor verde-escura (Figura 1). 

As flores surgem a partir do segundo ano de plantio, entre o inverno e a primavera. 

 

Indicação e formas de uso: É usado para fins alimentícios. Possui um sabor parecido com o da 

cebola, onde o bulbo e as folhas podem ser usados crus ou cozidos, em saladas e refogados ou como 

ingrediente de preparações, como risotos, quiche, sopas, bolos, molhos, ensopados, massas, peixes e 

carnes.  

 

Partes utilizadas como alimento: bulbos, caules e raízes. 

 

Constituintes Químicos: Apresenta consideráveis teores de vitaminas A, B e C.  

 

Cultivo: Em vasos ou diretamente nos canteiros. Produz melhor em solos de textura média (entre 

argiloso e arenoso), solto e leve. Usa-se farinha de casca de ovo como incremento na adubação 

orgânica. O plantio por mudas é o mais indicado, transplantando-se as mudas quando atingirem 

cerca de 12 centímetros de altura. Um trato cultural recomendado é a amontoa, que é a chegada de 

terra junto às plantas para provocar a produção de longas hastes brancas (na verdade, folhas 

modificadas). 

 

Propagação: preferencialmente de forma vegetativa, pelo caule   

 

 

 

 

 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Bolbo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Flor
https://pt.wikipedia.org/wiki/Umbela
https://pt.wikipedia.org/wiki/Filete
https://pt.wikipedia.org/wiki/Antera
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Figura 1. Um indivíduo de alho-poró (Allium ampeloprasum) cultivado em um vaso (seta).  
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AMORA-NEGRA 

 

*Victória Cezar Dias  

Maria Clara Nascimento Corriça 

Espécie: Morus nigra 

Família: Moraceae 

Nomes vulgares: amora, amora-negra, amora-preta, blackberry. 

Descrição: As amoreiras, são nativas das regiões temperadas e subtropicais da Ásia, África e 

América do Norte, sendo que a maioria das espécies do género é asiática. Entre as amoreiras, a 

espécie Morus nigra é a que apresenta frutos mais doces, maiores e de sabor mais pronunciado. 

Suas folhas são utilizadas na alimentação do bicho-da-seda. Não deve ser confundida com as 

amoras arbustivas, pertencentes ao gênero Rubus, da família Rosaceae. As amoreiras são árvores de 

porte médio que podem medir de 4 a 12 metros de altura. Já o seu fruto pode medir entre 1 a 3 

centímetros. O tronco apresenta casca levemente rugosa e de cor escura. As folhas são simples, de 

formato ovado ou cordiforme, com as margens serrilhadas ou denteadas e que apresentam 

pilosidade, que as tornam ásperas ao toque (Figuras 1-2). As flores são pequenas, de cor branco-

amarelada, agrupadas em inflorescências que surgem no final do inverno.  

Constituintes químicos: Elas são ricas em vitamina C e ferro; contêm em torno de 85% de água, 

10% de carboidratos, elevado conteúdo de minerais, vitaminas do complexo B e A, além de serem 

fonte de compostos funcionais, como ácido elágico e antocianinas.  

Indicações e forma de uso: Os frutos são consumidos, na maioria das vezes, in natura, mas 

também podem ser encontrados em conserva, compotas, geléias, tortas, vinhos, entre outros. 

Medicinalmente, é indicada para afecções da boca e garganta, problemas de estômago, problemas 

de intestino, onde as folhas, os frutos, as raízes e a casca da amoreira podem ser usadas no preparo 

de chás, para aliviar os sintomas da menopausa, combater diarreia e tratar infecções como gengivite 

e dor de garganta. Ela é anti-inflamatória, adstringente, antioxidante, cicatrizante, expectorante, 

emoliente, diurética. Seus frutos são consumidos in natura ou como ingredientes de doces diversos. 

Parte utilizada: Folhas, raízes, casca e o fruto da amoreira. 

História e importância econômica: A espécie é nativa da região do Mediterrâneo e de grande 

parte da Europa, incluindo o norte da África e o Oriente Médio. Também tem sido selvagem na 

Austrália e na América, sendo considerada uma praga invasora em alguns países da América do Sul. 

De acordo com a Emater, no Paraná, o cultivo de Amora Negra está disseminado em 40 de seus 

municípios; em 2019/2020 eles produziram 512,6 toneladas de amora, tal feito vem acontecendo 

também em estados como Santa Catarina, Rio Grande do Sul e São Paulo, portanto a Amora tem se 

mostrado importante dentro do comércio nacional.  
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Preparos de uso fitoterápico: Os frutos, as folhas, as raízes e a casca da amora são utilizados pelo 

seu valor medicinal e cosmético. Como alimento, a amora é rica em vitaminas A, B1, B2 e C, 

minerais, fibras e vários ácidos orgânicos que proporcionam propriedades medicinais como 

adstringente, anti-diabética, diurética, hemostática e odontológica. Tudo isso somado às 

antocianinas, que têm poder antioxidante. Além disso, as amoras são muito utilizadas na culinária e 

na confecção de geleias, suco, vinho e chá, pelo seu valor, facilidade de processamento (pois ela 

não tem sementes), o que colabora para o total aproveitamento de seu fruto. 

Com as folhas secas, é preparada uma infusão de propriedades anti-sépticas, adstringentes e 

diuréticas. Também pode ser aplicada como um lavador de olhos para aliviar problemas de 

conjuntivite. Os frutos contêm altos níveis de taninos utilizados no tratamento sintomático da 

diarreia devido ao seu efeito adstringente, também sendo recomendado para aliviar problemas das 

mucosas orais, amigdalite e faringite. Suas vitaminas e minerais, devido ao seu alto teor, são 

adequados para prevenir e controlar a anemia. Por outro lado, a presença de flavonóides permite 

reduzir os níveis de colesterol no sangue e prevenir certos tipos de câncer. 

Cultivo: Seu cultivo iniciou na década de 1970 e vem aumentando com a introdução e adaptação de 

novas cultivares. A melhor estação de plantio é no final do outono ou início do inverno, tentando 

manter o solo úmido na fase de estabelecimento. As mudas são depositadas em buracos com 40 cm 

de profundidade por 40 cm de diâmetro, sendo necessário condicionar a terra por subsolagem e 

aração e, com ela, melhorar a estrutura e a drenagem. Da mesma forma, recomenda-se a aplicação 

de fertilizantes orgânicos durante a preparação da terra e o estabelecimento de cordilheiras para 

facilitar o manejo agrícola. A Amora se espalha através de sementes ou através de estruturas 

vegetativas (propagação assexuada). Sendo a propagação vegetativa através de estacas ou camadas 

que é a mais utilizada comercialmente. 

Informações toxicológicas: Um de seus maiores usos é no chá de amora que tem diversos 

benefícios, tais como: evitar doenças cardíacas, prevenir a diabetes e até controlar a pressão alta. 

Contudo, embora haja boas recomendações, o seu consumo elevado pode causar efeitos colaterais 

como náuseas, tontura, diarreia ou prisão de ventre, além de não ser indicado para crianças e 

gestantes. 
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Figuras 1 - 2. Morus nigra (amora-negra) cultivada na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. 

Aspecto ramificado dos espécimes. Figura 2. Fruto em detalhe. Barra = 1 cm. Fotos da autora. 
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AROEIRA – VERMELHA 

*Thais Ferreira Kovac  

Espécie: Schinus terebinthifolius Raddi. 

Família: Anacardiaceae 

Nomes vulgares: pimenta-rosa, aroeira-pimenteira, aroeira-mansa, aroeira vermelha, aroeira de 

folha miúda, aguaraíba, fruto do sabiá. 

 

Descrição: Árvore perenifólia, dioica, de copa larga e globosa, de 5-10m de altura, com tronco 

suberoso e sulcado de coloração clara, de 30 a 60cm de diâmetro, revestido por uma casca grossa. 

Folhas compostas imparipinadas, com 3 a 10 pares de folíolos aromáticos (com aroma forte de 

terenbentina), geralmente com 7 folíolos glabros, medindo de 3 a 7cm de comprimento por 2 a 3 de 

largura. Inflorescências masculinas e femininas muito pequenas, paniculadas piramidais axilares e 

terminais. Frutos do tipo drupa, globóide, glabros de cor vermelha e brilhantes, aromáticos e 

adocicados. Nativa de PE ao RS, além de MG e MS, em várias formações vegetais, ocorre ao longo 

da mata atlântica, principalmente na restinga litorânea e na vegetação de altitude (Figuras 1-2). 

Floresce entre os meses de setembro a janeiro. São colhidos diretamente da árvore quando estão 

maduros, entre janeiro e julho, e, por possuírem pouca polpa, podem ser utilizados como se fossem 

“sementes” (Figura 3). 

 

Constituintes químicos: Alto teor de tanino, biflavonóides e ácidos triterpênicos nas cascas e de 

até 5% de óleo essencial formado por mono e sesquiterpenos nos frutos e nas folhas. Em todas as 

partes da planta foi identificada a presença de pequena quantidade de alquil-fenóis, substâncias 

causadoras de dermatite alérgica em pessoas sensíveis. Os principais componentes do óleo essencial 

das folhas foram α-pineno, β-mirceno, ∆-2-careno, p-cimeno e limoneno, e dos frutos trans-carveol, 

carvacrol, limoneno glicol, elemol, óxido de cariofileno, 10-epi-γ-eudesmol, β-eudesmol e α-

eudesmol. Nas folhas da planta foram encontrados os seguintes minerais: cálcio (2020 mg/100 g), 

cobre (1,11 mg/100 g), ferro (6,70 mg/100 g), magnésio (97,9 mg/100 g), manganês (3,04mg/100 

g), zinco (2,26 mg/100 g) e sílica (0,2%). Além disso, as sementes têm 10,8% de proteína e 32,2% 

de lipídios. Em frutos e sementes maduros, analisados no RS detectou-se de 5,52% de proteína, 

além de diversos minerais. 

 

Indicações e forma de uso: A árvore, que tem origem no Brasil, apresenta utilidade condimentar, 

ornamental e medicinal. É anti-inflamatória, cicatrizante, antimicrobiana, tônica, adstringente, 

antirreumática, anticancerígena, antidepressiva, antihepatotóxica, antiviral, afrodisíaca, digestiva e 

diurética. A literatura cita o uso de cascas, especialmente por mulheres, em banhos de assento, após 

o parto, como antiiflamatório e cicatrizante, ou como medicação caseira para o tratamento de 

doenças dosistema urinário e respiratório, bem como nos casos de hemoptise e hemorragia uterina. 

Seu efeito antiinflamatório foi comprovado no tratamento de afecções bucais. A ação do extrato de 

aroeira ou na forma de chá, consumidos em gargarejos trata a gengivite, reduzindo a inflamação e o 

sangramento, bem como nos casos de estomatite gengival por conta de prótese dentária e no 

tratamento de infecções de garganta. No combate a úlceras, os extratos mostraram capacidade de 

reduzir a acidez estomacal e aumentar o volume de suco gástrico, melhorando a cicatrização, além 

de controlar hemorragias estomacais e acelerar a cicatrização da parede do estômago.  
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 Seus frutos secos também podem ser utilizados como condimento, sendo comercializada em 

lojas e supermercados sob nomes comerciais (pimenta-rosa, pimenta-rosada, brazilian pepper, pink 

pepper, entre outros). Além disso, é amplamente utilizada na indústria de carnes e embutidos em 

geral, substituindo a pimenta-do-reino ou em misturas com esta última. Os frutos/sementes podem 

ser utilizados como condimento para diversos pratos: peixes, carnes, doces em calda, geleias, 

chocolates e doces com chocolate, pães, dando além de sabor e aroma, um aspecto visual 

chamativo. Recomenda-se o uso com parcimônia. 

 

Partes utilizadas: Folhas, casca, resina e frutos. 

 

História e importância econômica: A árvore, que tem origem no Brasil, possui flores pequenas e 

frutos vermelhos. É amplamente cultivada na arborização urbana de muitas cidades do Sul e 

Sudeste, devido à beleza das flores que variam do tom rosa ao vermelho e raramente precisando de 

poda. Desenvolve-se com facilidade em qualquer solo, desde os secos e pedregosos às dunas e 

banhados. Também era utilizada pelos nativos sul americanos para produzir uma tinta amarela. 

Dentre os usos já citados anteriormente. Sua madeira pode ser aplicada na construção civil. É 

resistente e durável, pode ser manuseada para fazer mourões, esteios, lenha e carvão. Para mais, 

devido ao alto teor de tanino, é empregada nos curtumes para curtir peles e couros. As folhas 

maduras passam por forrageiras. No Nordeste brasileiro, a coleta e beneficiamento dos frutos 

(mundialmente conhecido como pimenta rosa), tem se tornado uma alternativa econômica para 

muitas famílias de baixa renda que vivem do extrativismo e cooperativas que fazem exportação 

desta especiaria, utilizadas essencialmente para acrescentar sabor e refinamento aos pratos da 

culinária universal.  

 

Preparos de uso fitoterápico: As folhas e frutos são adicionados à água de lavagem de feridas e 

úlceras, embora a eficácia e a segurança do uso destas preparações não tenham sido, ainda, 

comprovadas cientificamente, sendo descritas pelo seu uso tradicional. Com base no uso tradicional 

desta planta e nos resultados de estudos químico farmacológico e clínico, as preparações feitas com 

as suas cascas (decocção, cozimento e chás) podem ser usados no tratamento tópico de ferimentos 

na pele ou, especialmente, nas mucosas em geral, infectados ou não, nos casos de cervicite (feridas 

no colo do útero) e de hemorróidas inflamadas, bem como nas inflamações das gengivas e da 

garganta na forma de gargarejos, bochechos e compressas feitas com o cozimento, além de serem 

indicados para reumatismos, artrite, distensões, dores e fraquezas musculares, ciática e inflamações 

em geral. A decocção da entrecasca é utilizada em uso interno para tosse, diarréia e reumatismo. Um 

litro do cozimento pode serpreparado com 100g da entrecasca limpa e seca, quebrada em pequenos 

pedaços ou dos frutos, cozinhando 2 vezes, cada vez com meio litro de água: esta preparação pode 

ser bebida em doses de 30mL, duas vezes ao dia para combater azia e gastrite. A infusão das folhas 

é usada internamente contra reumatismo e a mastigação das folhas frescas é indicada como 

cicatrizante e para gengivites. Ferver a aroeira com folha de batata é indicado para gargarejos em 

problemas de afecções das cordas vocais.   
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Cultivo: É fácil a sua propagação por sementes e é feita quase exclusivamente desta forma; mas 

pode se propagar por estaquia dos ramos.   

 

Informações toxicológicas ou efeitos adversos: Podem aparecer fenômenos alérgicos na pele e 

mucosas; caso isso aconteça, suspenda o tratamento e procure o médico o mais cedo possível. Os 

frutos podem causar irritação do trato gastrointestinal. Nas contra-indicações ao uso da aroeira, 

sugere-se o uso com moderação, evitando-se o uso prolongado, por tratar-se de espécie com vários 

efeitos tóxicos. Não deve ser usada em gestantes, pois foi observado em laboratório efeito de 

contração uterina. 

 

 
Figuras 1-2. Schinus terebinthifolius Raddi. (aroeira-vermelha) cultivada na cidade do Rio de 

Janeiro, RJ. Detalhe de folhas e frutos. Foto da autora. Figuras 2. Schinus terebinthifolius Raddi. 

(aroeira-vermelha) cultivada no horto do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do 

Rio de Janeiro (IFRJ), campus Nilópolis, na cidade do Nilópolis, RJ. Detalhe da copa da árvore com 

frutos. 

 
Figura 3:  Frutos de Schinus terebinthifolius Raddi. (aroeira-vermelha) cultivados no horto do 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), campus Nilópolis, 

RJ. Detalhe de coleta e separação para uso condimentar. Foto da autora. 
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BACURI 

*Camilla Thiengo Gallindo 

Espécie: Platonia insignis Mart. 

Família: Clusiaceae  

Nomes vulgares: bacuri, bacurizeiro, ibacuripari, mucuri.  

Descrição: Planta nativa da Amazônia, que também pode ser encontrada no bioma Cerrado, 

presente em estados do Norte e Nordeste do Brasil, como Pará, Piauí e Maranhão. É uma espécie 

arbórea, que pode atingir até 40 metros de altura, com tronco reto que pode chegar a 2 metros de 

diâmetro e copa ampla que mede cerca de 20 metros. Suas folhas são simples, possuem formato 

elíptico e apresentam coloração verde e brilhante, com comprimento e largura que medem cerca de 

10 cm e 5 cm, respectivamente. As flores são hermafroditas, com uma média de 4,8 cm de 

comprimento, brotam de forma espaçada nas extremidades dos ramos de modo pendular e possuem 

cinco pétalas de cor rósea intensa, que em alguns casos podem variar até o branco ou creme. 

Durante o inverno, a árvore floresce e passa a dar frutos no verão, entretanto isso pode variar 

dependendo da região em que se encontra. O bacurizeiro é polinizado principalmente por pássaros, 

enquanto que as abelhas não realizam a polinização de forma bem-sucedida na maioria das vezes. O 

fruto é do tipo bacáceo, constituído de um ovário unilocular e possui em média 10 cm. Quando 

maduro, apresenta coloração amarelada e sua polpa é branca, de aroma intenso e sabor adocicado, 

ou até mesmo agridoce. As sementes, envolvidas pela polpa, são relativamente grandes e têm 

formato elíptico. Existem outros quatro tipos de bacurizeiro que ocorrem em regiões distintas, dos 

quais apresentam diferenças no tamanho da árvore e no fruto (Figuras 1-2).  

Constituintes químicos: A polpa do fruto possui agentes antioxidantes, vitamina C (ácido 

ascórbico) e vitamina E (tocoferóis), flavonóides, antocianinas, polifenóis, glutamina, ácido 

glutâmico, sacarídeos (glicose, frutose e sacarose) e metais, como cálcio, ferro, magnésio, potássio, 

sódio, zinco e cobre. A casca apresenta componentes fenólicos e pectina. A semente é constituída de 

diterpenos de esqueletos caurano, labdano e xantonas. Em seu óleo, extraído da semente, nota-se a 

presença de ácidos graxos (palmítico, palmitoleico, esteárico, oleico e linoleico) e álcoois graxos 

(eicosanol e octadecanol).  

Indicações e forma de uso: O consumo regional do bacuri varia desde a forma in natura 

adicionada ou não de açúcar, até como cremes, pudins, refrescos, sorvetes, doces, geléias, 

compotas, bolos e iogurtes. É especialmente apreciado na região norte do Brasil. O fruto é utilizado 

por sua atividade antinflamatória e antioxidante. O óleo retirado da semente atua como cicatrizante, 

sendo assim, é empregado no tratamento de problemas de pele, picadas de aranhas e cobras. Além 

disso, utiliza-se para tratar diarréias, dor de ouvido, reumatismos, artrites e apresenta ação 

leishmanicida, antimicrobiana e anticonvulsivante. A pectina presente no mesocarpo auxilia na 

diminuição dos níveis de colesterol, glicose, lipoproteínas e ácidos biliares. Ademais, a casca do 

tronco apresenta efeito no tratamento de eczema, dermatite e no combate ao vírus da herpes.   

Parte utilizada: Fruto e caule  
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História e importância econômica: Os primeiros registros encontrados sobre essa planta são do 

período do Brasil Colônia, onde os missionários já descreviam as qualidades de seu fruto e de sua 

madeira. Inicialmente, o bacurizeiro era cultivado como uma espécie madeireira e, devido à sua alta 

resistência, a madeira era utilizada principalmente na construção de embarcações e casas. Apesar de 

seu fruto também ser consumido naquela época, seu uso não era tão popularizado, pois a árvore não 

produz frutos anualmente e possui uma fase jovem muito longa, o que não o tornava 

economicamente lucrativo. Em vista da raridade do fruto, este era muito requisitado pela população 

do Pará para consumo in natura e também por fábricas para a produção de doces, licor e refresco. 

Preparos de uso fitoterápico: Para a obtenção do óleo de bacuri, as sementes são deixadas de 

molho em água por um ano ou mais, posteriormente são fervidas, de forma que o óleo se encontra 

na superfície da água e assim poderá ser retirado para que seja aplicado na pele. 

Cultivo: O bacurizeiro geralmente é cultivado em áreas quentes e úmidas, em baixas temperaturas 

o cultivo não é indicado, pois o desenvolvimento da planta é comprometido. A forma mais eficiente 

de realizar o plantio é pela semente, onde espera-se que a raiz cresça em cerca de 70 dias. Após o 

enraizamento, a semente deve ser cortada e poderá ser reutilizada para que se obtenha até 4 mudas. 

Entre 4 e 5 meses, as mudas alcançam 40 cm e poderão ser transplantadas com espaçamento 

recomendado de 10 x 10 metros e cova com dimensões de 40 x 40 x 40 cm. Durante o primeiro ano, 

a adubação é realizada a cada 2 meses. A partir do segundo ano é realizada apenas no início, meio e 

fim dos períodos de chuva. Para que o bacurizeiro mantenha a produção de frutos, é necessário que 

as sementes utilizadas sejam oriundas de árvores diferentes, isso evita que as mudas sejam 

incompatíveis. A safra de bacuri ocorre de janeiro a maio e a maior produção se dá nos meses de 

fevereiro e março.  

Informações toxicológicas: No geral, o fruto apresenta baixa toxicidade. Entretanto, a infusão da 

polpa apresenta efeito narcótico, semelhante ao da nicotina. 
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Figuras 1 - 2. Platonia Insignis Mart. (bacuri) cultivado na cidade de Belford Roxo, RJ. Figura 1. 

Aspecto de um bacurizeiro de 1,58 m de altura. Figura 2. Fruto maduro (de cor amarela) em detalhe e 

folhas. Fotos da autora. 
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BANANA 

 

*Carolina Cristina Fernandes de Mendonça 

 

Espécie: Musa × paradisiaca 

Família: Musaceae 

Nomes vulgares: Banana, bananeira, pacoba, pacova, pacovan, plantain, banano. 

 

Descrição: Erva (não lenhosa) originada do Sudeste Asiático, em geral de grande porte, perenes, 

rizomatosas, em touceiras. Pseudocaule robusto e suculento formado pela sobreposição das bainhas 

foliares 3-7 m de altura com látex incolor. Em seu livro, Kinupp (2019) caracteriza suas folhas 

como “eretas, pecioladas e com bainha envolvendo o pseudocaule, de lâmina marcada pela nervura 

principal, glabra e cerosa, de 1-3 m de comprimento”. A banana possui inflorescência composta 

com flores de cor creme, bissexuadas ou funcionalmente unissexuadas, de disposição terminal; 

apresenta na parte final dessa inflorescência uma estrutura chamada mangará, de coloração 

avermelhada de onde as flores masculinas surgem. Frutos, em geral, partenocárpicos, agrupados em 

cachos (infrutescências) de até 1m (ou mais) de comprimento, de coloração amarela ou 

vermelha/roxa quando maduros; bagas com exocarpo resistente (Figuras 1-3). Já as bananeiras 

selvagens apresentam poucas a numerosas sementes, sem arilo, envoltas por uma polpa amilácea. 

Segundo Lysak (2012) “a banana evoluiu através da hibridação de espécies selvagens poliploides 

M. acuminata Colla e M. balbisiana Colla e são unidas artificialmente sob o nome de Musa × 

paradisiaca”. Muitas variedades são encontradas pelo mundo. No Brasil, as variedades Prata, 

Pacovan, Prata Anã, Maçã, Mysore, Terra, D’Angola, Nanina, Nanicão, Grande Naine, Ouro, Figo 

Cinza, Figo vermelha são as mais cultivadas e comercializadas. Além das citadas, a variedade Musa 

acuminata “Red Dacca” (banana-roxa) também é encontrada pelo Brasil, podendo ser consumida. 

Constituintes químicos: Os extratos dos frutos apresentam antocianina, esteróides, flavonóides, 

taninos, fenilfenalanonas, triterpenos, flavonóides, esteróides, alcalóides, saponinas, fenóis e 

terpenoides. É um alimento rico em potássio. Extratos da fruta verde demonstraram presença de 

Leucocianidina, composto com atividade cicatrizante. Segundo Culik (2014), no mangará, o 

“coração” da banana, foram relatados niacina, tiamina, riboflavina, ácido ascórbico, beta-glucanos, 

arabinogalactanos, quitinase, flavonóides, ácido gálico, catecol, ácido gentísico, epi-catequina, 

mucilagem, saponina, entre outros. 

 

Indicações e forma de uso: Seus frutos são consumidos in natura, assados, fritos, ou como 

ingredientes de receitas doces e também salgadas. Os mesmos frutos também são consumidos para 

regulação do trato intestinal pela ingestão dos frutos, auxílio da cicatrização pela ingestão da casca 

ou uso tópico e xarope do mangará para sintomas da bronquite. 

 

Parte utilizada: Principalmente os frutos, mas podem ser também preparados os mangarás, flores e 

cascas.  
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História e importância econômica: A banana tem sua origem do sudeste asiático e oeste do 

pacífico, porém mais tarde veio a ser introduzida pelo mundo, como na África, América e sul do 

Pacífico. Ganhando ali popularidade e importância econômica e se tornando mais tarde a planta 

mais consumida pelo mundo e alimento básico de milhões de pessoas nos trópicos e subtrópicos. 

Além disso, é também utilizada como planta ornamental e para produção de fibra. A bananicultura 

possui grande importância econômica e social no agronegócio mundial e brasileiro, pela sua 

geração de renda e por promover trabalho para o homem no campo. Esse ramo é composto 

principalmente por agricultores familiares, mas cada vez mais há o surgimento de produtores de 

todos os portes na cadeia produtiva dessa fruta. 

 

Preparos de uso fitoterápico: como xarope: o mangará deve ser higienizado e preparado a fim de 

retirar as camadas mais externas que não possuem aproveitamento e então cortado em finas 

camadas circulares. Logo em seguida, em um recipiente grande, é adicionado meio litro de mel para 

um “coração” de bananeira de tamanho médio até que se cubra completamente as fatias. Após 

descanso por 24 horas, a mistura é coada e a parte líquida armazenada em recipiente de vidro em 

geladeira. A dose recomendada para uso interno via oral corresponde a uma colher de sopa pela 

manhã e outra à noite, por um período de 30 dias. Posteriormente, uma pausa de 15 dias e retorno 

ao tratamento. Pode ser necessária repetição em três períodos de tratamento, ou seja, um total de 

120 dias de tratamento. Os mangarás também podem ser cozidos e consumidos como alimento não 

convencional. 

 

Cultivo: As bananeiras se propagam por brotamento formando touceiras e frutificando entre 11 e 24 

meses após brotarem, sendo assim uma fruta que se desenvolve o ano todo. Por serem propagadas 

vegetativamente (assexuadamente) os frutos se desenvolvem por partenocarpia. A muda à ser 

separada da touceira deve medir entre 30 e 150 cm. Não se deve separar o indivíduo descendente da 

planta-mãe enquanto esta estiver com frutos ainda se desenvolvendo, correndo riscos de 

tombamento e perda da unidade. O solo ideal a ser utilizado deve possuir textura média a levemente 

arenosa, ser profundo, fértil e de boa drenagem, pois a bananeira é extremamente suscetível a 

apodrecimento. Exige também boa exposição ao sol. O espaçamento para plantio utilizado pelo 

mundo varia de 2m² a 27m².  

 

De acordo com Queiroga (2023), no Brasil, em cultivos com variedades de porte pequeno a médio, 

o espaçamento varia de 2,0 x 2,0 m a 2,5 x 2,5 m; para porte semi-alto de 3,0 x 2,0 m a 3,0 x 2,5 m 

e para as de porte alto, de 3,0 x 3,0 m a 3,0 x 4,0 m. De modo geral, os frutos são coletados ainda 

um pouco verdes para sua maior durabilidade, pois é um fruto que não possui uma boa longevidade 

e é produzido em grande quantidade por cada espécime. 

 

Informações toxicológicas: O consumo excessivo dos frutos, ricos em potássio, pode causar 

fraqueza muscular, dormência ou formigamento, diminuição ou fraqueza dos reflexos, paralisia 

flácida simétrica e alterações cardíacas, sintomas da hipercalemia. 
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Figuras 1 - 3. Musa spp. (banana-prata) cultivada na cidade de Itaguaí, RJ. Figura 1. Touceira das 

bananeiras. Figura 2. Mangará (coração) da bananeira em detalhe. Figura 3. Frutos maduros da 

planta. Barra: 2 cm. Fotos da autora. 
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BERTALHA  

*Letícia de Lima Malizia 

Luiza Xavier Pereira 

Espécie: Basella alba L.  

Família: Basellaceae  

Nomes vulgares: bertalha, espinafre-de-Malabar, espinafre-indiano, espinafre-do-ceilão, folha-

tartaruga, couve-de-cerca.  

Descrição: É uma planta alimentícea não convencional (PANC). É uma hortaliça trepadeira, 

rizomatosa e com ciclo de vida perene. Seu caule apresenta como características: cor verde, liso, 

flexível, muito ramificado, carnoso e com filotaxia alternada. As folhas são grossas, com textura 

macia, brilhosa, nervuras marcadas, formato ovalado ou formato de coração. Possuem hastes e 

pecíolos. Flores bissexuadas, sésseis de pétalas brancas, com inflorescência axilares. Frutos 

globosos, purpúreos, brilhantes e com apenas uma semente em cada. É uma planta que prefere solos 

úmidos, se desenvolve bem em climas quentes e úmidos, e pode ser propagada por estacas e por 

sementes. A bertalha suporta inúmeras coletas de ramos e tem alto poder de regeneração (Figuras 1-

2). 

Constituintes químicos: Fonte de vitaminas como A, C e B9. Possui minerais como, cálcio, ferro, 

magnésio e fósforo. Contém vários triterpenos oligo glicosídeos do tipo oleanano incluindo bases 

saponinas, betavulgarosídeo I, spinacosídeo C e momordinas. Bioativos também estão presentes 

como, compostos fenólicos, taninos e carotenóides.  

Indicações e forma de uso: Indicada para tratamentos de úlceras, picadas de serpentes, dores 

estomacais, constipação intestinal e conjuntivite. Possui propriedades antioxidantes, anti-

inflamatórias e antifúngicas. Pode ser consumida na forma crua, com moderação, em saladas ou em 

refogados, sopas e tortas. A Bertalha pode substituir o espinafre e a couve no consumo como 

verdura. 

Parte utilizada: Folhas e Raízes.  

História e importância econômica: Basella alba é uma espécie originária da Índia O epíteto 

específico alba vem do latim albus e faz referência aos botões florais que são de cor branca. 

Existem, No Brasil, existem algumas variedades como a Inpa 80, Inpa 81, Calcutá e Tatá. A bertalha 

foi redescoberta pela gastronomia moderna, pois tem alto valor nutricional, além do baixo custo de 

produção. 

Preparos de uso fitoterápico: Para o suco, que combate a desinteria, utilizam-se 2 xícaras de chá 

de folhas da bertalha, 1 litro de água e levamos ao fogo. Quando as folhas amolecerem pode-se coar 

e beber. Para o chá, usam-se 2 colheres de sopa da folha seca, para 1 litro de água fervente, 

deixando em repouso por 10 minutos. Depois que o tempo passar, pode-se coar e beber. 
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Cultivo: A semeadura pode ser feita em seu local definitivo ou em forma de mudas. Sua semente 

possui tegumento grosso e antes de seu cultivo ou semeadura, é necessário que deixe de molho por 

24 horas em temperatura ambiente. Caso a semeadura seja feita em lugar definitivo, os sulcos 

precisam ter uma distância de 80 cm, após desbastamento, é necessário espaço de 50 cm entre as 

plantas. Plantas de crescimento indeterminado e determinado possuem espaçamento diferente, 

sendo de 40 cm x 40 cm. No solo, seu espaçamento deve ser de 20 cm x 5 cm e profundidade de 

0,5, e uma semente por célula em bandejas, copos e etc. Com 10 cm de altura ou 20 dias depois da 

germinação, as mudas são retiradas de um lugar para serem plantadas em outro. A cultura deve estar 

sempre limpa e a irrigação em excesso deve ser evitada. 

Informações toxicológicas: A Bertalha consumida crua de forma demasiada tem um alto risco de 

formação de pedra nos rins, pois ela tem em sua composição a presença de oxalato que dificulta a 

absorção de alguns nutrientes, como o cálcio e o ferro.  

 
 

Figuras 1 - 2. Basella alba L. (bertalha) cultivado na cidade de Nilópolis, no campus do IFRJ. 

Figura 1. Folhas em detalhe. Figura 2. inflorescência. Fotos dos autores. 
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BOLDO-BRASILEIRO 

 
1Winnie de Souza do Brasil 

2Luisa Luz Marçal 

Espécie: Plectranthus barbatus Andrews 

Família: Lamiaceae 

Nomes vulgares: Falso-boldo, boldo-da-terra, boldo-brasileiro, boldo-nacional, boldo-do-Brasil, 

boldo-africano, malva-santa, sete-dores, tapete-de-Oxalá, boldo-do-reino. 

 

Descrição: Refere-se a uma planta aromática perene, contendo ramos eretos, de secção 

quadrangular e sub-lenhosos, e que pode atingir de 1,0 a 1,5m de altura. Suas folhas são opostas, 

ovado-oblongas, pilosas e grossas com bordos denteados (Figuras 1 e 2). As flores possuem 

coloração azul a violácea e crescem em racemos (espigas) que surgem na estação chuvosa. Por ser 

semelhante ao hortelã-da-folha-grande (P. amboinicus), pode ser facilmente confundido com ela. 

Apesar das espécies pertencerem ao mesmo gênero, P. barbatus e P. amboinicus, apresentam 

características morfológicas, propriedades químicas e farmacológicas distintas. 

 

Constituintes químicos: Estudos químicos analisando a folha de P. barbatus identificaram três 

diterpenos cristalinos isolados: barbatusina, em maior quantidade, 3 β-hidróxi-3-desóxi-barbatusina 

e ciclobutatusina, em menor quantidade. Partindo de suas raízes, isolou-se o forskolin e a partir do 

caule e da casca foram isolados barbatusol e ferruginol. Os óleos voláteis das folhas e das flores 

podem exibir fenil acetato, α-capaeno, aromadendro, borneol, γ2- candineno, trans-cariofileno, 

ledol, T-cadinol, torriol, óxido cariofileno, hidrato de calameneno, hidróxi-calameneno, α-pipeno, 

mirceno, β-ocimeno, erenofileno, humulenona. 

 

Indicações e forma de uso: É atribuída à espécie a utilização como tônico, hipossecretor gástrico 

(para azia e dispepsia), carminativo, para afecções do fígado e ressaca alcoólica. A partir da 

maceração de suas folhas, o chá é consumido para fins digestivos, mas também atua sobre os 

sistemas circulatório e nos distúrbios nervosos. A planta também é empregada para tratar espasmos 

intestinais, náusea, dor de estômago, epilepsia e convulsões e demonstra, ainda, ação antioxidante e 

atividades citotóxicas. É considerada um eficiente analgésico, anti-hipertensivo e anti-diarréico e 

constitui a única fonte conhecida de forskolin, uma importante substância utilizada no tratamento de 

glaucomas, cardiopatias e asma. Também é muito utilizado na ornamentação de ambientes e em 

projetos paisagísticos por ser considerada rústica. É uma planta alimentícia não convencional 

(PANC); suas folhas são cozidas e consumidas como acompanhamento; há relatos de que suas 

inflorescências também podem ser usadas na alimentação. 

 

Parte utilizada: Folhas 

 

História e importância econômica: Originário da África, a espécie foi transportada da Etiópia para 

a Inglaterra no século XVII, e assim se deu início à sua propagação no Ocidente. Atualmente é 

encontrada em muitas regiões tropicais do mundo e tem extrema importância na medicina 

tradicional ocidental. No Brasil, a planta é cultivada amplamente em todo o território e se apresenta 

como uma das mais citadas em levantamentos etnobotânicos de plantas medicinais no país.  
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Preparos de uso fitoterápico: Infusão. Utilizar 5 folhas para 1 litro de água e no sumo amassar 2 

folhas em um copo e completar com água. Tomar 2 a 3 vezes ao dia. 

 

Cultivo: As sementes ou mudas podem ser produzidas a partir de estacas de galhos, com 

espaçamento de 0,50 x 1 m entre plantas. O plantio deve ser efetuado de preferência em regiões de 

clima tropical, porém a espécie também se desenvolve em regiões mais frias. Deve ser realizado 

preferencialmente no período chuvoso. Também não tolera solos encharcados, preferindo assim 

regiões de solos ácidos. 

 

Informações toxicológicas: Em alguns estudos são descritas atividades abortivas e 

anticoncepcionais. Portanto não deve ser usada por gestantes.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuras 1 - 2. Plectranthus barbatus (boldo) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ. 

Figura 1. Folha (parte usada da planta) em detalhe. Figura 2. Aspecto ramificado dos 

espécimes. Fotos: autoria própria. 
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CANELA 

*Iana de Carvalho Maia 

Espécie: Cinnamomum zeylanicum Ness. 

Família: Lauraceae 

Nomes vulgares: canela, canela-verdadeira, canela-do-Ceilão. 

 

Descrição: Cinnamomum é um gênero da família Lauraceae que compreende aproximadamente 250 

espécies, originalmente distribuídas pela China, Índia e Austrália. As espécies desse gênero são 

conhecidas popularmente como “canelas”. Incluem-se nesta família botânica cerca de 31 gêneros 

com distribuição marcadamente tropical e subtropical em todo o mundo, especialmente nas florestas 

centro e sul-americanas. A grande maioria desses é constituída por plantas lenhosas e arbóreas Em 

Cinnamomum, a casca é bem desenvolvida, espessa e densamente aromática. As folhas são inteiras, 

geralmente alternas, sem estípulas (Figura 1). Flores em geral, pequenas, cíclicas, diclamídeas, 

hermafroditas, com receptáculo bem desenvolvido. Tépalas geralmente trímeras, em 2 verticilos. 

Androceu formado por 2, 3 ou 4 ciclos de 3 estames ou estaminódios cada. Ovário súpero, 

tricarpelar e trilocular, uniovulado. Fruto em geral, carnoso, muitas vezes com epicarpo coriáceo. 

 

Constituintes químicos: Possui elevado poder nutritivo, sendo fonte de ferro, cálcio, manganês e 

fibras. Um resumo dos estudos existentes sobre as propriedades biológicas do gênero Cinnamomum, 

demonstraram que apenas 40 das 300 espécies de Cinnamomum já foram cientificamente 

pesquisadas para suas ações biológicas, sendo o componente ativo o aldeído cinâmico ou 

cinamaldeido. 

 

Indicações e formas de uso: É uma das especiarias mais apreciadas na alimentação, devido ao seu 

aroma e sabor marcantes. Existem várias espécies de canela que são usadas, não só na culinária, 

mas também em medicamentos. As cascas e folhas são comumente usadas para tratar várias 

enfermidades e são conhecidas por exercerem propriedades antibacterianas, antifúngicas, 

antioxidantes, antidiabéticas, anti-inflamatória, nematicidas, inseticidas e anticancerígenos. Estudos 

científicos evidenciaram a atividade de C. zeylanicum contra a hiperglicemia pós-prandial. O 

extrato aquoso deste gênero possui ação hipoglicemiante caracterizada por bloquear a absorção de 

glicose no intestino, potencializando a atuação da insulina, podendo deste modo ser empregada 

como escolha na terapêutica do diabetes. Porém, o emprego de plantas medicinais na terapêutica do 

diabetes deve ser feito sempre sob orientação de um profissional de saúde habilitado.  

 

Partes utilizadas: folhas e cascas 

 

História e importância econômica: Cinnamomum zeylanicum é nativa do Sri Lanka (antigo 

Ceilão), onde foi descoberta há séculos. Essa especiaria muito ambicionada no passado era um dos 

motivos de inúmeras embarcações seguirem para o Oriente, nos séculos XIV e XVI. A canela, 

juntamente com outras especiarias, como o cravo, a pimenta-do-reino e a noz-moscada, era utilizada 

como moeda de troca para saldar serviços, impostos, dívidas, acordos, obrigações religiosas e servia 

até mesmo como dotes, heranças,  reservas de capital e divisas de um reino. Ainda hoje o seu maior 

aproveitamento é como condimento e aromatizante na culinária popular. 
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Figura 1. Folhas da canela em detalhe. Foto da autora. 
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CARAMBOLA 

     

1Ana Luíza Henriques S. de Souza 

2Luisa Luz Marçal 

Espécie: Averrhoa carambola L. 

Família: Oxalidaceae 

Nomes vulgares: Carambola, caramboleira e camerunga 

 

Descrição: Espécie lenhosa e exótica da família Oxalidaceae, originária do Sudeste da Ásia e do 

subcontinente indiano, podendo ser uma pequena árvore ou arbusto de 5-12 metros de altura. A 

caramboleira é cultivada em regiões tropicais e subtropicais e é caracterizada por ter um curto 

tronco ou um arbusto com muitos ramos, produzindo uma coroa arredondada, densa e simétrica.  

O tronco possui um aspecto encurtado, torcido, áspero, de coloração marrom-café, tendendo a 

produzir ramos baixeiros. As folhas dessa espécie vegetal são macias e estão dispostas em espiral 

conforme o comprimento do galho de modo alternado. Além disso, a folha da carambola é 

peciolada e peniforme, composta de 2 a 11 folíolos, embora sejam mais encontradas de 3 a 6, cada 

folha é de 15-20 cm de comprimento. As laterais superiores das folhas são lisas e as partes  

inferiores são levemente peludas e esbranquiçadas. Ademais, os folhetos são reativos à luz e  tendem 

a dobrar juntos à noite, eles também são sensíveis a choques repentinos e quando abalada tendem a 

fechar-se, também. Flores pequenas reunidas de cor violeta, no centro, e esbranquiçadas, nas 

bordas. As formas dos frutos da caramboleira variam de oblongo a elipsóide, com 6 a 15 cm de 

comprimento e com 4 a 5 recortes longitudinais, de aspecto estrelado (Figuras 1-4). 

 

Constituintes químicos: A carambola amarela contém: retinol, tiamina, riboflavina, niacina, ácido 

ascórbico e fólico.  A substância em 100g possui: 29 calorias; 7,5g de glicídios; 0,5g de proteína; 0,1 

g de lipídios; 30mg de cálcio; 11 mg de fósforo; 2,9g de ferro. O fruto é fonte de vitaminas A e C, 

sendo rico em ácido oxálico. Nas folhas: alcalóides, saponinas, taninos, glicosídeos, enxofre, ácido 

fórmico. 

 

Indicações e forma de uso: Além da realização de sucos com a fruta e saladas a partir das folhas, 

é utilizado no combate a desinteria, febres, escorbuto e, devido a elevada quantidade de ácido 

oxálico, é ainda utilizada pela medicina popular no tratamento de afecções renais. Ademais, o sumo 

da folha é usado para combater o veneno de bichos e insetos. 

 

Parte utilizada: Folhas (Medicinal) e fruto (como alimento). 

 

História e importância econômica: A caramboleira é de origem asiática, desde o território da 

Malásia até a Indonésia, isto é, o Sudeste asiático, podendo ser encontrada também no Arquipélago 

das ilhas Molucas, Índia e Srilanka. Originalmente, levada às Filipinas e Índia na pré-história, e a 

outros países asiáticos, foi introduzida na África e nas Américas. No território brasileiro, a 

caramboleira foi inserida no início do século XVIII na culinária do país, em Pernambuco na cidade 

de Olinda, junto com a Averroha bilimbi (nomenclatura dada à espécie caramboleira-amarela, 

limão-de-caiena ou groselheira) muito cultivada na Bahia. O comércio de frutas tropicais ou 

exóticas  tem  se  desenvolvido  de  forma  exponencial  nas  últimas  décadas,   tanto   no   mercado  
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interno, quanto no externo e a carambola se sobressai como uma opção rentável de diversificação e 

uma possibilidade de cultivo ao fruticultor. Nesse contexto, a caramboleira é considerada fruteira de 

grande potencial mercadológico pelo fato, dentre outras características, ao acelerado 

desenvolvimento, elevada produtividade, aromaticidade e estética peculiar, em formato de estrela. 

Assim, há diversas formas de comercializar a carambola, tendo como alternativa a realização de 

sucos, geléias, compotas, doces caseiro e saladas. Além disso, as flores são usadas como ingrediente 

no preparo de saladas. 

 

Preparos de uso fitoterápico: O chá a partir das folhas da caramboleira traz benefícios para a 

saúde humana, como na regulação do sistema digestivo, fortalecimento do sistema imunológico, 

mantém o controle da gligose no sangue, evitanto doenças subjacentes. Infusão de folhas de 

Averrhoa carambola: para preparar o chá de carambola é necessário ferver 200mL de água mineral, 

adicionar 1 colher de folhas de carambola desidratada ou 1- 2 folhas recém colhidas da árvore, 

tampe e abafe por 5 minutos. Em seguida, coe a mistura e beba ao máximo três vezes ao dia, visto 

que as substâncias presentes na caramboleira podem se apresentar toxicas ao organismo 

administrada em altas doses. 

 

Cultivo: A caramboleira não é produzida em grande escala, normalmente é encontrada em pomares 

domésticos, sítios e fazendas. Possui fácil propagação por semente, podendo gerar frutos após 4 

anos do plantio da árvore, mas também pode se propagar por enxertia. Semeadura e transplante: as 

sementes devem ser extraídas da árvore jovem e antes de semeadas, devem ser lavadas e secas em 

temperatura ambiente, devendo a semeadura ser realizada em um canteiro previamente adubado. 

Após essa etapa, deve se preparar uma cova de 10 centímetros e depositar, no máximo, 3 sementes 

da carambola. Assim que germinarem, as mudas devem ser transplantadas para um local de forma 

definitiva. Por fim, um dos principais fatores para o cultivo da caramboleira são as condições 

climáticas, visto que a planta se desenvolve de forma satisfatória em climas quentes e úmicos 

(tropicais). 

 

Informações toxicológicas: A toxina presente nos frutos da carambola (caramboxina), em 

organismos normais, é expelida pelo sistema excretor, tendo ênfase à função renal. Em  pacientes 

com insuficiência renal, a toxina não seria excretada, auxiliando na elevação dos níveis séricos 

dessa neurotoxina, o que permitiria sua passagem pela barreira hematoencefálica e viabilizando a 

sua atuação no sistema nervoso central. 
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Figura 1. Ramo mostrando a distribuição das folhas na caramboleira. Figura 2. Faces superior e 

inferior das folhas em detalhe. Figura 3. Fruto da caramboleira em detalhe, inteiro e cortado 

transversalmente. Figura 4. Flores em detalhe. Fonte: autoria própria. 
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COCO-DA-BAHIA 

 

*Ana Beatriz Marques Pinto 

Lilian Antonio dos Santos Oliveira 

 

Espécie: Cocos nucifera L. 

Família: Arecaceae 

Nomes vulgares: coco, coqueiro, coco-da-bahia, coqueiro-da-bahia. 

 

Descrição: As plantas têm caule do tipo estipe, com circunferência média de 84 centímetros e 

atingem, em média, 18 metros de altura. As folhas são pinadas, até cerca de 5,5 metros. O 

florescimento é tardio, ocorrendo normalmente entre seis e oito anos após o plantio. A produção de 

flores em inflorescências é contínua. Os frutos variam de tamanho médio à grande (Figuras 1-3). 

Seu fruto possui dois segmentos: o coco-verde e o coco-seco. O coco-verde é colhido ainda imaturo, 

tendo como finalidade a água de coco, já o coco-seco é colhido em estádio maduro para a obtenção 

do endosperma sólido, podendo ser utilizado fresco ou ser desidratado. 

 

Constituintes químicos: Ácidos graxos, resinas, açúcares, amido, lignina, cálcio e potássio. O seu 

óleo fixo e graxo possui os ácidos láurico, mirístico e palmítico. 

 

Indicações e formas de uso: O óleo é utilizado para fins antimicrobianos, antifúngicos e 

antitumorais, na estabilização de proteínas e para reserva ácida do músculo cardíaco em períodos de 

estresse. No Brasil, a maioria da produção é voltada para a alimentação humana, desde a água do 

fruto até ingredientes industrializados de coco (como leite, farinha, creme e flocos). Já suas folhas 

são muito utilizadas para artesanato e os frutos impróprios para consumo e industrialização são 

destinados para a produção de óleos e ração animal. 

 

Parte utilizada: Raiz, estipe (caule), inflorescência, folhas, palmito e o fruto. 

 

História e importância econômica: O coqueiro é uma árvore originária do sudeste da Ásia e foi 

introduzido no estado da Bahia no Brasil por volta de 1500 pelos portugueses, tendo seu primeiro 

registro descrito no documento “Tratado Descritivo do Brasil”. A maioria da produção brasileira 

está concentrada nos estados nordestinos, como, Bahia, Ceará, Sergipe e Pernambuco, 

correspondendo a mais da metade da produção nacional e classificando o país como um dos cinco 

maiores produtores mundiais.  A introdução da árvore possibilitou o surgimento de uma classe 

produtora, devido a vasta utilização dos produtos obtidos de diversas partes da planta, fazendo com 

que propriedades rurais já tenham ou preparem seu solo para plantio com grandes vantagens com 

esse mercado amplo. O consumo da água de coco, possui diversos benefícios à saúde, desintoxica 

alguns órgãos, hidrata a pele, ajuda no controle de oleosidade, combate ao envelhecimento precoce 

e muitos outros. A água de coco pode ser consumida natural ou batida com outros alimentos. 
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Cultivo: As sementes devem ser cuidadosamente coletadas de populações isoladas e homogêneas 

com idade de 11 a 12 meses previamente escolhidos e armazenados com refrigeração ambiente por 

vinte dias. Em seguida, as sementes são colocadas em canteiros de 1,0 a 1,5 metros de largura e 

comprimento, com a divisão entre os canteiros de 0,5 metros de largura, onde as sementes são 

colocadas lado a lado com o corte para cima e cobertas por terra até dois terços da sua altura. A 

necessidade hídrica dos coqueiros é suprida pelas chuvas ou pela superficialidade dos lençóis 

freáticos (1 a 3 metros de profundidade). No coqueiro jovem, a irrigação deve ser realizada no 

início da manhã e no final da tarde. A temperatura mínima para sobrevivência da árvore é de 18 

graus celsius e as temperaturas máximas brasileiras são suportadas. O solo para plantio precisa ser 

franco-arenoso (equilibrado com areia, silte e argila) para garantir a aeração (disponibilidade de 

oxigênio para as raízes da planta). 

 

Informações toxicológicas: O óleo de coco não deve ser ingerido devido a sua composição 

gordurosa com a presença de ácidos graxos que sobrecarregam órgãos como o fígado, contribuindo 

para a produção de colesterol. A ingestão excessiva, principalmente por pessoas com histórico de 

deficiências no fígado, pode levar ao desenvolvimento de problemas endocrinológicos. É 

aconselhável observar os efeitos do óleo no organismo e descontinuar o uso em casos de efeitos 

adversos ou recomendações médicas. 

 

 
Figuras 1–3. Cocus nucifera (Coqueiro) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. 

Indivíduo de porte arbóreo, contendo ramos frutíferos. Figura 2. Frutos da planta em detalhe. 

Figura 3. Folha em detalhe. Fotos das autoras. 
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COENTRO-SELVAGEM 

 

*Beathriz Santos Rigor 

 

Espécie: Eryngium foetidum L.  

Família: Apiaceae 

Nomes vulgares: coentro-selvagem, chicória-da-amazônia, chicória-do-pará, coentrão, nhambi, 

culantro. 

 

Descrição: Planta aromática, originária da América Central e Antilhas, é uma espécie herbácea, 

acaule, anual, derizoma subterrâneo, com folhas de coloração verde à verde-purpúreo, glabras, 

oblongo-lanceoladas ou lanceolado-espatuladas de 5 a 18 centímetros de comprimento, podendo ter 

de 1,5 a 5 cm de largura, são dispostas espiraladamente em rosetas, que formam uma touceira 

pequena. São sésseis ou invaginantes. Seu limbo é inteiro, possuindo bordo recortado (Figuras 1-2). 

A sua variedade serrana é constituída por folhas fibrosas, de maior comprimento e estreitamento 

superior. Seus canais oleíferos ao longo de toda a planta, são os responsáveis pelo aroma e sabor 

único aos pratos da culinária que o coentro selvagem é incorporado. Em sua fase reprodutiva, 

formam uma inflorescência do tipo glomérulo, envolvido na base por brácteas. Fruto esquizocarpo, 

formado por aquênios planos na face de união.  

 

Constituintes químicos: Contém compostos fenólicos diversos, destacam-se os flavonoides e 

antocianinas. Também possui vitaminas A, B2 e C, Cálcio, Ferro e carotenoides. Seu óleo essencial 

ainda pode conter outros compostos antioxidantes, porém, o estudo destas propriedades não é 

aprofundado nesta espécie.  

 

Indicações e formas de uso: É usado como antipirético, anti-inflamatório, analgésico, anti-

convulsionante. É indicado para combater espasmos, impotência sexual, hidropsia, retenção urinária 

e para regular a menstruação (emenagoga). Utilizado na forma de chás e sucos (sumos) contra 

gripes e resfriados. Suas folhas são utilizadas para o tratamento de febre e dores (aplicação 

localizada ou massagem) e hipertensão. Frescas ou secas são utilizadas como tempero na culinária. 

 

Parte utilizada: Folhas e raízes. 

 

História e importância econômica: Sua utilização como hortaliça condimentar vem de muitos 

anos nos estados da região amazônica. Seu uso na culinária têm se estendido em vários países, 

como Vietnã, Índia e diversos países da América Central, como o México fazem a utilização do 

coentro do Pará como condimento. O seu uso medicinal é proveniente da cultura amazonense. 

 

Preparos de uso fitoterápico: Chá: para o preparo de uma xícara de chá de coentrão, usa-se de 2 a 

4 gramas de raiz da planta para 150 mL de água fervente. Deixando apurar por 10 minutos e em 

seguida, coar. Informações sobre o preparo do sumo não foram encontradas.  
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Cultivo: Seu cultivo é feito por sementes. Na agricultura, o método mais comum é a semeadura em 

sementeira, então, faz-se o transporte das mudas para o local definitivo, os espaçamentos entre as 

mudas variam de tamanho, podendo ser de 15 cm × 15 cm ou 20 cm × 15 cm. No cultivo 

doméstico, é comum a utilização das mudas noviças, fazendo o transporte para vasos ou canteiros 

(1,2 m de largura e comprimento variável). A colheita pode ser iniciada quando as folhas mais 

velhas atingem de 12 a 15 cm de altura; o corte é feito na base da touceira e a folhas menores são 

preservadas para a continuação da brotação. 

 

Informações toxicológicas: As folhas de Eryngium foetidum, se utilizadas em grandes quantidades 

e por tempo prolongado, podem causar lesões e disfunções renais.  

   

 

Figuras 1 – 2. Folhas de Eryngium foetidum L. (coentro-selvagem) cultivada na cidade de 

Nilópolis, RJ. Figura 1. Aspecto da distribuição das folhas. Figura 2. Folha excisada em detalhe. 

Fotos da autora.  
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CÚRCUMA 

 

1Muryellen Ribeiro de souza 

1Carmelita Gomes da Silva 

2Allien Monique Rosa Machado1 

 

Espécie: Curcuma longa L. 

Nomes vulgares: açafrão-da-índia, açafrão-da-terra, curcuma, açafrão, gengibre amarelo e etc. 

Família: Zingiberaceae 

 

Descrição: É uma planta nativa da Ásia, Índia e Indonésia, apresentando um longo ciclo de vida, 

sendo cultivada em regiões tropicais e subtropicais de todo o mundo. É uma planta herbácea, sendo 

o rizoma de forma ovoide (cerca de 10 cm de comprimento), com ramificações que se estendem 

lateralmente. Quando cortados apresentam coloração amarelo-avermelhado com cheiro forte, de 

sabor picante e aromático. As folhas que saem dos rizomas são grandes, largas e com forte odor. As 

flores são brancas ou amarelas dispostas em espigas compridas. Podem atingir entre 120 - 150 cm 

de altura com média de oito folhas (Figuras 1-7).  

 

Constituintes químicos: Os principais compostos ativos da Curcuma longa são os denominados 

curcuminóides, que incluem a curcumina (diferuloilmetano), demetoxicurcumina, 

monodemetoxicurcumina, ciclocurcumina, bisdemetoxicurcumina e curcumeno. O constituinte 

principal é a curcumina que é a sua principal substância ativa (teor de 60 a 76%). Há um óleo 

essencial rico em sesquiterpenos oxigenados, que são responsáveis pelo caráter aromático, amido e 

outros polissacarídeos, sais de potássio, carbinol, açucares, resina e outros. Existe um grande 

interesse por parte das indústrias de alimentos na utilização dos rizomas (caules subterrâneos), 

devido ao seu potencial como pigmento natural, em substituição aos corantes sintéticos. O óleo 

essencial do açafrão apresenta uma ampla gama de compostos, dentre eles a classe dos 

monoterpenóides e sesquiterpenóides que possibilitam estender sua utilização nas áreas 

farmacêutica e de perfumaria. Dentre os principais compostos de aroma estão os derivados de α- e 

β-turmeronas e turmerona aromática. 

 

Indicações e forma de uso: o uso mais comum da cúrcuma é como um tempero nas refeições ou 

em suplementação. O consumo pode ser feito por meio do uso do extrato; ou o uso do pó como 

condimento para temperar os alimentos, como carnes brancas e vegetais. Estudos in vivo têm 

indicado o óleo tem o potencial para prevenir o câncer, no qual atua como quimiopreventivo e pode 

ser usado na terapia complementar. Os curcuminóides apresentam diversas funções biológicas, 

como efeitos antioxidantes, anti-inflamatórios, antimicrobianos, neuroprotetores, cardioprotetores e 

radioprotetores. É indicado para o combate a problemas e sintomas envolvendo o fígado, depressão, 

resfriado, gripe, alergia e edema na pele, e apropriado também para o trato gastrointestinal. É muito 

indicado na abordagem terapêutica de doenças virais que interferem na imunidade, como no caso do 

vírus da imunodeficiência humana (HIV), assim como em processos anti-inflamatórios diversos, 

anticoagulação e desintoxicação do organismo. São usados vários derivados da planta, como óleo, 

extrato, pó, cera e outros, podendo ser provenientes dos rizomas, raízes, folhas ou flores. 
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Parte utilizada: Rizoma (caules subterrâneos)   

 

História e importância econômica: A curcuma é de baixíssimo custo e de fácil acesso, por ser 

cultivada em regiões tropicais do mundo. Historicamente é usada há anos, seu uso na Índia é datado 

cerca de 4000 anos a.C.. Na China foi mencionada no século VII, nos países Árabes no século X e 

introduzida na Europa no século XIII. Inicialmente era apreciada por seu valor alimentício com 

propriedades parecidas as do gengibre, logo em imediato ganhou o seu espaço. A Índia domina até 

os tempos atuais a maior escala de produção, exportação e consumo deste vegetal multifuncional. 

No mercado internacional é considerada uma preciosa especiaria por compor os famosos temperos 

orientais. 

 

Preparos de uso fitoterápico: Pode ser consumido seco, em pó, frescos (rizoma ralado ou em 

pedaços). Pode-se também fazer o chá. Existem várias formas tradicionais de se consumir o açafrão, 

como infusão, decocção e maceração.O mais simples e comum é o chá com a curcuma em pó, onde 

é fervida uma xicara de água e em seguida adicionado uma colher de sopa de curcuma em pó e 

misturado bem. Esse chá é recomendado tomar em jejum pela manhã, ou após as refeições para 

ajudar na digestão e facilitar a queima de gordura. O preparo de curcuma em pó tradicional, leva a 

colheita e a lavagem do rizoma, logo em seguida sãos fatiadas para facilitar o processo de 

desidratação. Logo após serem cortadas, são levadas ao forno para desidratar por volta de um 

período de 30 horas. Depois desse processo as raízes desidratadas são processadas e trituradas até 

virarem pó, usados como tempero.   

 

Cultivo: Os canteiros devem ser armados com uma mistura de areia e esterco bovino, na proporção 

de 3:1, utilizando-se apenas um rizoma por cova (com 4-5 cm de profundidade e espaçadas a cada 

20 cm, em fileiras distanciadas entre si, por aproximadamente 40 cm. Aconselha-se também, uma 

adubação orgânica complementar aos 30 dias após o plantio. A altura da planta é de 

aproximadamente 70 cm. É recomendado realizar uma irrigação diária e deixar a planta sob alta 

incidência de luz, pode-se fazer uma adubação a cada 30 dias. Para a coleta dos rizomas deve-se 

evitar irrigação neste período e aguardar cerca de 150 dias após o plantio. O ciclo da cultura, tem 

aproximadamente 120 dias de duração. Um bom indicativo do ponto de colheita é quando, após a 

floração, a parte aérea da planta seca. 

 

Informações toxicológicas: O uso prolongado ou em altas doses, pode desencadear úlceras 

gástricas. Desta forma, seu uso fica restrito para pacientes que apresentam úlceras gástricas e, uso 

cauteloso para aqueles que apresentam histórico pessoal ou familiar de úlceras e também para 

indivíduos que apresentam estômago hipersensível, pois, pode agravar os sintomas. Também é 

contra indicado também para portadores de distúrbios hemorrágicos, obstrução de ductos biliares e 

pacientes que estejam fazendo uso de medicações que alterem suas características de coagulação. 
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Figuras 1-7. Curcuma longa cultivada no município de Itaboraí no estado do Rio de Janeiro, RJ. 

Figura 1. Curcuma cultivada em ambiente doméstico. Figura 2. Conjunto de folhagem oval-

elipsoide da curcuma em detalhe. Figura 3. Rizoma sobressaindo do subterrâneo. Figura 4. 

Curcuma em pó. Figuras 5-6. Flores em antese, respectivamente na inflorescência e em detalhe. 

Figura 7. Rizomas em detalhe. Fotos das autoras. 
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ERVA-LUÍSA 

*Juliana Dara Rabêlo Silva 

Espécie: Aloysia citriodora Paláu 

Família: Verbenaceae 

Nomes vulgares: erva-luísa, cidrão, cidró, limão-verbena, lúcia-lima, cedrina, falsa-erva-cidreira. 

Descrição: Planta aromática, nativa da América do Sul, amplamente utilizada para fins medicinais e 

aromáticos. A espécie Aloysia citriodora apresenta-se na forma de arbusto perene, com tamanho de 

1 a 3 metros de altura. As folhas são verticiladas, glabras em ambas as faces, com uma nervura 

central proeminente. O formato das folhas, é do tipo lanceolado (Figuras 1-2) e mede de 7 a 10 cm 

de comprimento. A floração ocorre de junho até setembro, as flores são pequenas, com tamanho de 

4 a 5 mm, de coloração branca ou roseada, e ficam dispostas em cachos ramificados, caracterizadas 

por inflorescência do tipo panícula. Exalam um perfume exuberante com notas marcantes de aroma 

cítrico.  

 

História e importância econômica: A erva-luísa era amplamente utilizada como planta medicinal 

pela cultura Inca; seus médicos tradicionais, os "kalawayas", a identificavam como "wari pankara" 

em quíchua. A medicina tradicional atribuía a esta planta diversas propriedades, incluindo ações 

antiespasmódicas, diuréticas, antipiréticas, sedativas, digestivas, expectorantes, alem de seu uso 

contra cefaleia, bronquite e doenças cardíacas. Ela também era considerada um vermífugo natural, 

com propriedade anti-histamínicas e como estimulantes de fluxo sanguíneo na região pélvica. Essas 

características despertaram o interesse dos espanhóis, e no século XVIII, a planta foi introduzida na 

Europa. Desde então, tem sido cultivada em muitos países no Sul da Europa (Espanha, Itália, 

França, Portugal) e norte da África (Marrocos e Tunísia), além dos países de origem, na América do 

Sul, que se estende da Venezuela à Argentina (Colômbia, Peru, Bolívia, Chile, Brasil, Paraguai, 

Uruguai e Argentina). 

 

Indicações e forma de uso: Tradicionalmente, as folhas são utilizadas como infusão na forma de 

chá. São indicadas para melhorar a digestão e auxiliar no alivio de desconfortos intestinais tais 

como flatulências, cólicas e diarreia. Seu chá é utilizado como um calmante natural, para melhorar a 

ansiedade, espasmos e insônia. Os efeitos benéficos da erva-luísa têm sido associados à suas 

propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias, e o seu óleo tem propriedades antimicrobianas e 

antifúngicas reconhecidas. Além do consumo por chá, suas folhas e flores, frescas ou desidratadas 

podem ser incluídas em preparações alimentares, devido ao seu aroma e sabor cítrico característico. 

Podendo ser incorporadas a diversos pratos, especialmente no preparo de aves, peixes, marinadas, 

sobremesas como sorvetes, brigadeiro e bebidas diversas.  

 

Constituintes químicos: A parte aérea desta planta é reconhecida por conter diversos compostos 

fenólicos como: glicosídeos feniletanóides e fenilpropanoides, principalmente verbascosídeos, 

flavonoides como luteolina 7-glicosídeo e luteolina 7-diglucuronida, terpenoides, lignanas, taninos 

e iridóides. Seu óleo essencial é relatado por possuir isômeros citral, compostos por neral e geranial, 

como componentes majoritários. Além de conter limoneno, citronelal, cinel, α e β tujona, linalol, 

carvona, geraniol, β-cariofileno e espatulenol.  
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 No entanto, o perfil fitoquímico é passível de variabilidade, podendo sofrer influências por 

fatores externos tais como: genótipo, fatores ambientais e condições de crescimento da planta. Além 

do consumo por chá, suas folhas e flores, frescas ou desidratadas podem ser incluídas em 

preparações alimentares, devido ao seu aroma e sabor cítrico característico. Podendo ser 

incorporadas a diversos pratos, especialmente no preparo de aves, peixes, marinadas, sobremesas 

como sorvetes, brigadeiro e bebidas diversas.  

 

Parte utilizada: folhas e flores 

 

Preparos de uso fitoterápico: Infusão: para preparar uma xícara de chá, coloca-se a medida de 

uma colher de sopa de folhas frescas picada e 200 ml de água fervente. Deve-se verter a água 

quente sobre as folhas e deixar descansar por 15 minutos. Durante este intervalo, os compostos são 

liberados para o meio liquido e ficam mais disponíveis. Em proporções mais concentradas, pode-se 

utilizar 10g de folhas secas para 1 litro de água fervente. 

 

Cultivo: O cultivo é feito no período de fevereiro a outubro, por meio de estaquia. Durante a fase 

vegetativa são coletadas mudas das partes aéreas de uma matriz adulta e saúdavel. Estacas não 

lenhosas, com tamanho que pode variar de 5,0 a 20,0 cm de comprimento e 2,0 mm de diâmetro, 

podem ser coletadas e enraizadas antes de serem transplantadas para o campo. Após enraizadas e 

com aproximadamente 5 cm de crescimento a planta deve ser transferida para covas de 30 x 30 cm, 

com espaçamentos que podem variar de 80 x 40 cm até 100 x 100 cm, entre linhas e plantas, 

respectivamente. A colheita pode ser iniciada entre 3 a 4 meses após o plantio no campo e deve ser 

realizada em um dia ensolarado. 

 

Informações toxicológicas: Não há efeitos adversos relatados para a ingestão da infusão das folhas. 

O óleo essencial, se utilizado em altas doses, pode provocar irritações gástricas e efeitos 

neurotóxicos. A elevada concentração de citral no óleo essencial pode causar fotosensibilidade. 

Tanto o citral como o geraniol podem atuar como agentes tóxicos para a pele, se aplicados de foma 

cutanea. O oléo é contra indicado durante a gestação, devido à sua possível ação emenagoga.  

 

 

 

 

 

 

       

 

 

Figura 1. Ramos de Aloysia citriodora Paláu (Erva-luísa). Indivíduo cultivado na cidade de 

Campinas, SP. Figura 2. Folhas em detalhe. Fotos da autora. 
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FRUTA-DO-MILAGRE 

 

*Sidney Valle dos Santos 

Espécie: Synsepalum dulcificum (Schum. et Thonn.) Daniell.  

Família: Sapotaceae. 

Nomes vulgares: Fruta-do-milagre, Milagrosa e Fruta-Milagrosa. 

 

Descrição: Planta originária da parte oeste do continente africano, utilizada durante muitos séculos 

por povos africanos para mascarar o gosto de azedo e amargo de alguns alimentos. A Fruta dos 

Milagres pertence a espécie Synsepalum dulcificum e a família Sapotaceae, além de ser classificada 

como um arbusto que pode chegar a até 4m de altura, no Brasil o tamanho mais comum é de 1m. 

Ela possui caule bastante ramificado de cor acinzentada e folhas simples, alternadas, perenes, de 

consistência cartácea e oblongas (mais comprida que larga). A folha mede 2 a 4,5 cm de 

comprimento por 0,5 a 1,2 cm de largura; estando fixada ao ramo por pecíolo (haste) de 3 a 5 mm 

de comprimento. A floração ocorre o ano todo e os frutos dão duas vezes ao ano, sempre após as 

chuvas. Os frutos são bagas suculentas de até 0,9 a 2,3 cm de comprimento por 0,5 a 1,2 cm de 

largura, vermelhos quando maduros e contendo uma ou no máximo duas sementes alongadas. As 

flores são ramifloras (nascem nos ramos), hermafroditas, reunidas em feixes com 2 a 5 protegidas 

por brácteas (tipo de folha modificada) velutinas (com cobertura semelhante a veludo). As flores 

medem 0,3 a 5 mm na antese e contem 5 pétalas cremes, arredondadas de 3 mm de comprimento 

(Figuras 1-2). 

 

Constituintes químicos: Contém alta concentração de lipideos sendo estes lipideos neutros, 

glicolipideos e fosfolipideos. Após o processamento das sementes surgem diferentes varieades de 

ácidos graxos  sendo rico em ácido palmitico, além de vitamina C e alguns minerais como cálcio, 

ferro e zinco. A gliproteina que ocasiona a mudança de sabor é chamada de Miraculina que é 

constituida por alguns açúcares, aminoácidos e carboidratos. 

 

Indicações e forma de uso: Inicialmente foi utilizada para transformar os sabores azedos e 

amargos em doces, mas atualmente é utilizada em algumas áreas da indústria farmacêutica, já que 

ela pode melhorar a sensibilidade em relação a insulina e apresenta habilidades antioxidantes e 

anticancerígenas, além da sua utilização nos cosméticos e alimentos. 

 

Parte utilizada: Frutos. 

 

História e importância econômica: A fruta do milagre é uma fruta nativa da África e tem como 

uma das suas propriedades a mudança de sabor do azedo e amargo para o doce. Ela já é utilizada a 

bastante tempo na América do Norte e Europa devido as suas propriedades mencionadas 

anteriormente. É uma planta rara e com tempo de crescimento bastante elevado até sua fase adulta. 

Algumas pesquisas têm sido bem sucedidas em modificar geneticamente o fruto para que a 

Miraculina (principal substância responsável pelas suas propriedades) possa ser obtida em largas 

quantidades através das folhas da Fruta dos Milagres, uma vez que a obtenção dessa substância era 

somente através do fruto maduro. 

 

Preparos de uso fitoterápico: Mastigação do fruto fresco. 
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Cultivo: Para pleno desenvolvimento a planta necessita estar em solo com pH 4,5 e 5,8, não 

tolerando pH básico. Necessita de periódicos volumes de água, apresentando características de 

plantas tropicais.   

 

Informações toxicológicas: Quando usada em grande quantidade, por longo período e com alta 

ingestão de substâncias ácidas pode ocasionar problemas devido a acidez dessas substâncias ácidas. 

A Figura 1 a e b exibe imagem da Fruta dos Milagres. 

 

Figura 1: Synsepalum dulcificum - hábito. Figura 2. Folhas e frutos em detalhe. Fonte: própria 

autoria. 
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GOIABA 

 

*Fabrício Santos Martins 

Espécie: Psidium guajava L. 

Família: Myrtaceae 

Nomes Vulgares: araça-das-almas, raça-goiaba, goiabeira, goiabeira-branca, goiabeira-vermelha, 

guaiaba, guaiava, guava, guiaba, mepera 

 

Descrição: A goiabeira é originada nas regiões tropicais americanas, árvore de porte pequeno a 

médio, sendo geralmente de 3-5 m de altura, tortuosa, ou seja, são característicos de caules que não 

são considerados retilíneos em seu crescimento, brotando suas gemas laterais. As vezes atingindo 

8m de altura, de casca lisa, delgada, castanho-arroxeada, que, quando desgastado se desprende em 

lâminas. Tem folhas opostas, oblongas, medindo de 4-12 cm de comprimento por 3,5-4,5 cm de 

largura, com nervuras proeminentes na página inferior, pedúnculos auxiliares com 1,3 cm de flores 

pubescentes. Nestes ramos, ocorrem as inflorescências, definidas por um sistema de flores variadas 

no tronco. As flores possuem pétalas brancas de 1,5-2,0 cm e são hermafroditas sem glândulas 

nectaríferas (glândula capaz de produzir secretar néctar), com um desenvolvimento de um androceu 

formado por diversos estames (cerca de 350). O Gineceu com o ovário ínfero, é tri ou tetra locular, 

com diversos óvulos. O fruto amarelo é definido por ser uma baga globosa, medindo até 10 cm de 

diâmetro apresentando um mesocarpo de textura firme e quatro a 5 lóculos, cheio por massa de 

consistência pegajosa, onde estão inclusas suas sementes (Figuras 1-3). Pode ter a polpa amarela ou 

vermelha, no ciclo vegetativo da goiabeira, a brotação inicia em meados de setembro, a floração 

ocorre no período de outubro a janeiro e a frutificação se dá entre os meses de dezembro a março. 

 

Constituintes Químicos: taninos (9-10%); óleo essencial (0,1-0,3%): cariofileno, nerolidiol, b-

bisaboleno, aromadendreno, p-selineno, a-pineno e 1,8 cineol; triterpernóides (ácido guajavanóico, 

obtusinina); ácido (quercetina e seus heterosídeos, rutina). 

 

Indicações e forma de uso:  O suco de goiaba-vermelha (sem adoçar) previne os problemas da 

próstata, auxilia no combate a fadiga, hemorragias e nos estados de convalescença. O chá dos brotos 

combatem a diarreia, O chá das folhas é apropriado para hemorragias uterinas e incontinência 

urinária (sem adoçar). Já o consumo dos frutos é indicado para falta de vitamina C, principalmente, 

na utilização da goiaba branca, onde a concentração de vitamina C é maior. A goiaba-branca 

também é empregada como auxiliar contra o bruxismo (ranger os dentes durante o sono) e o mal de 

Parkinson, no forma de suco ou no consumo in natura. 

 

Parte utilizada: Brotos, folhas e frutos maduros. 
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História e importância econômica: cultivada desde o Brasil colônia, nas casas grandes dos 

engenhos nordestinos, onde se encontraram a fruta e o açucar, juntamente com os doces feitos a 

partir da goiaba se transformaram em símbolos da arte da doceira do país, o doce de goiaba, 

acompanhadas de queijo branco ou requeijão, se converteram em alimentos de consistência e 

sobremesas brasileiras populares. No entanto, foi apenas nos 70 que se iniciaram no Brasil a 

fabricação de goiabada em grandes escalas industriais. Em consequência disso, a produção da 

goiaba se sofisticou, a qualidade das árvores aumentaram extraordinariamente permitindo a 

conciliação da produção e atingir as necessidades internacionais. Logo, a fruta ganhou uma classe 

nobreza, até ela chegar nas grandes produções em quantidades anuais, principalmente no sudeste do 

Brasil.  

 

Preparos de uso Fitoterápico: Infusão: prepara-se o chá como medicação antinfecciosa e 

reidratante oral que são 20 a 30 brotos para 1 litro de água fervente. Adiciona-se uma colher de sopa 

de açucar e uma colher pequena de café de sal e administrar à criança em doses bem pequenas e 

frequentes, se possível, a cada cinco minutos. Para o preparo de 1 xícara de 150 ml colocando-se 4 

brotos e adicionar água fervente. Deve ser ingerido na dose de uma xícara a cada duas a quatro 

horas ou de hora em hora para casos mais graves. 

 

Cultivo: A diversidade a ser plantada depende do mercado de destino da produção, para o mercado 

interno, as variedades de poupa vermelhas são preferidas, no mercado internacional as preferidas 

são as de poupa brancas. No brasil, em condições de sequeiro, a safra de goiabas ocorrem entre os 

meses de janeiro e abril, com maior concentração em fevereiro, época na qual o produto está em 

menor preço no mercado. A poda de frutificação é economicamente viável, pois proporciona a 

colheita de menor oferta no mercado, sendo essencial a pesquisa dentre esses âmbitos regionais para 

o conhecimento do comportamento de produção e da qualidade dos frutos. As principais pragas da 

goiabeira são moscas das frutas (Anastrepha fraterculus, A. obliqua e Ceratitis capitata), o besouro 

amarelo (Costalimaita ferrugínea vulgata), o psilídeo (Trizoida sp.) e o gorgulho (Conotrachelus 

psidii) . As principais doenças são a ferrugem (ocasionada pela espécie de fungo Puccina psidii). 

Um pomar bem conduzido não irrigado produz em média, a partir do 6 anode idade, de 20 a 60 kg 

de goiabas/planta/ano. A média em pomares irrigados é de cerca de 120 Kg/planta/ano.  

 

Informações toxicológicas: O uso da goiabeira não pode ser feito por pacientes que possuem 

aparelho digestivo muito sensível ou que sofrem com constipações intestinais. O consumo do chá 

não é recomendado para mulheres grávidas, crianças ou idosos que sofram por alguma doença ou 

condição específica de saúde.  
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Figura 1. Psidium guajava: hábito. Figura 2. Ramo com folhas em detalhe. Figura 3. Fruto em 

detalhe. Fonte: Autoria própria.  
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HORTELÃ-DO-NORTE  

 

 
1Mariana Oliveira Silva Cardozo 

1Carmelita Gomes da Silva 

2Allien Monique Rosa Machado 

 

Espécie: Plectranthus  (Lour.) Spreng. 

Família: Lamiaceae 

Nomes vulgares: Malvariço, malvarisco, orégano-francês, hortelã-graúda, hortelã-da-folha-grossa, 

hortelã-da-folha-larga, hortelã-da-bahia, malva-do-reino, malva-de-cheiro, hortelã-grande, 

borragem-Indiana. 

 

Descrição: Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng é uma espécie herbácea aromática, ereta, 

perene, suculenta que mede cerca de 1m de altura. Possui vários sinônimos, tais como Coleus 

aromaticus Benth., Plectranthus aromaticus Roxb. e Coleus amboinicus Lour. Possui folhas 

ovaladas à triangulares, crenadas, de ápice agudo e quebradiça ao ser dobrada, com muitos pêlos 

glandulares. Suas flores são azuladas, róseas ou púrpura com períodos de floração muito raros, 

porém, aparecem quando é cultivada em climas amenos.  

 

Constituintes químicos: A espécie possui uma composição rica em flavonóides (apigenina, 

luteolina quercetina, salvigenina, crisoeriol, cirsimaritina e taxifolina), além de ser encontrada nas 

folhas açucares redutores, taninos, esteróides triterpênicos, ácidos triterpênicos e grupos aminos. 

Entretanto, os seus principais fitoconstituintes estão presentes no seu óleo essencial. Seus 

componentes majoritários o p-cimeno, p-felandreno, timol, carvacrol, trans-cariofileno e α-

bergamoteno sendo relatadas também a presença de vitaminas B e C. 

 

Indicações e formas de uso: É considerada uma das plantas comestíveis não convencionais que 

pode colaborar para a nutrição humana como fonte de minerais e de compostos bioativos. No norte 

e nordeste do Brasil, são muito utilizadas como condimento para carnes vermelhas e peixes por 

conta do seu sabor intenso, além de ser encontrada em hortas caseiras para fins medicinais em 

muitas regiões. Também é uma planta muito utilizada para fins medicinais, apresentando 

propriedades anti-inflamatória, antimicrobiana, antisséptica, antirreumática, balsâmica, 

antitussígena, antifebril, cicatrizantes, larvicidas, antioxidantes, analgésicas, além de atuar contra 

doenças respiratórias, cardiovasculares, orais, cutâneas, digestivas e urinárias. É popularmente 

aplicada para combater problemas digestivos, de pele e infecções ajudando na cicatrização de 

feridas na boca, nos dentes, furúnculos, acne e queimaduras. No Brasil, as folhas auxiliam no 

tratamento contra dores de ouvido, cabeça, colo do útero e bronquite. Suas folhas frescas são usadas 

na forma de chás, xarope, suco e bala. 

 

Parte utilizada: Folhas 
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História e importância econômica: De ocorrência natural na África, Ásia, Austrália e ilhas do 

pacífico, provavelmente foi introduzida no Brasil por meio dos colonizadores europeus. Atualmente 

é cultivada em todos os países tropicais e subtropicais. Estudos científicos demonstraram que seu 

extrato pode ser considerado um anticorpo contra o veneno de escorpião da espécie Heterometrus 

laoticus e que o óleo essencial das folhas extraídos de cultivares da Índia apresentou uma forte ação 

inseticida em cupins que estão associados às pestes de cana-de-açúcar.  

 

Preparos de uso fitoterápico: Infusão: picar 2 ou 3 folhas em uma xícara e verter água quente. Em 

seguida, abafar por 10 min, coar e tomar uma xícara a cada 2 ou 3 vezes ao dia.  Xarope: utilizar 30 

a 40 folhas com 150 a 200g de açúcar no fogo até dissolver. Tomar 1-2 colheres de sopa 3x ao dia. 

Folhas: são mastigáveis. Bala: apurando o xarope de forma convencional, deixando ferver até ficar 

em ponto de bala. Lambedor: depois de lavadas as folhas são sugadas com açúcar ou mel, até seis 

folhas ao dia.  

 

Cultivo: A espécie é cultivada em climas amenos, sendo sensível à geada. Entretanto, estudos 

também apontam que a Borragem Indiana mostrou alta resistência a escassez de água, sendo uma 

ótima opção de cultivo em áreas afetadas pela seca, preservando sua biomassa, teor de óleo 

essencial e rendimento, assim como os maiores e menores constituintes. Na sombra e na época de 

chuvas as folhas ficam maiores, planas e menos suculentas. Prefere solo úmido e pH neutro desde 

que não haja excesso de água no solo pois apodrece suas raízes. A propagação é feita por estaca, 

através da seleção de caules saudáveis, cortados em um comprimento de 15 a 20 cm com auxílio de 

uma tesoura de poda ou uma faca em um ângulo de 45 graus. A estaca do ramo pode ser colocada 

diretamente no vaso com furos de drenagem no fundo, contendo terra preta adubada ou pode ser 

colocada previamente em um copo com água para o surgimento de raízes. É recomendado deixar 

sempre o solo úmido e com incidência de luz. Para o cultivo, deve-se realizar adubação orgânica 

mensal a base de terra preta adubada adquirida em horto local, cascas de ovos e de legumes também 

podem ser utilizadas. Em geral, as flores florescem no período do verão. É bem resistente a pragas e 

doenças. 

 

Informações toxicológicas: Há poucos estudos de avaliação de sua segurança. Entretanto, o xarope 

das folhas de hortelã-do-norte é contraindicado para indivíduos diabéticos. Um estudo relatou que 

administrações prolongadas de P. amboinicus em humanos pode desencadear uma dermatite 

alérgica de contato. Além disso, não é indicada para indivíduos com hipersensibilidade à planta ou 

algum de seus constituintes.                                                                                    
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Figuras 1 – 2. Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng (hortelã-do-norte). Folhas em detalhe e 

aspecto dos ramos aéreos, respectivamente. Fonte: própria dos autores. 
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HORTELÃ-RASTEIRA 

 
1Giovanna Alves de Amorim 

2Luisa Luz Marçal 

Espécie: Mentha x villosa Huds. 

Família: Lamiaceae 

Nomes vulgares: hortelã, hortelã-portuguesa, hortelã-da-folha-miúda, hortelã-panela, hortelã-

rasteira, hortelã-comum, hortelã-de-cheiro, hortelã-de-tempero, hortelã-da-horta. 

 

Descrição: Uma espécie herbácea rasteira que possui propriedades medicinais e aromáticas, com 

ramos eretos, de 30 a 40 cm de altura. Suas folhas de tamanho variável, de 2 a 5 cm, possuem 

coloração verde clara em ambas as fáceis são ovais, foscas e textura muito rugosa, inseridas de 

forma oposta e cruzadas formando uma copa irregular, curtamente peciolada de 2 a 3 mm que 

permite fazer a distinção entre outros tipos de hortelã-rasteira (Figuras 1-2). Apresenta caule tipo 

haste, arroxeado e glabro. Seu odor característico é proviniente das pequenas glândulas que ficam 

responsáveis pela produção do seu óleo. Sua boa produtividade agrícola exige um solo leve, rico em 

matéria ôganica, ph entre 6,0 e 7,0 e bem drenado pois, se exposta a alta temperatura pode ocorrer a 

diminuição no teor dos óleos essenciais. Floresce apenas quando cultivada em serras úmidas, 

ambiente proprício para a aparição de suas flores branco violáceas que são contidas em pequenos 

glomérulos terminais. É uma planta híbrida originada do cruzamento entre a Mentha spicata L. e a 

Mentha suaveolens Ehlh e, devido aos inúmeros híbridos resultantes do cruzamento espontâneo das 

espécies, o gênero Mentha é um dos mais complexos do reino animal, causando assim, grandes 

conflitos quanto a sua taxonomia (grau de parentesco com outras plantas). 

 

Constituintes químicos: Apresenta componentes como o mentol (30-55%), mentona (14-32%), 

isomentona, 1,8-cineol (6-8%), acetato de mentila, mentofurano, limoneno, β-mirceno, βcariofileno, 

pulegona, carvona, óxido de piperitona, óxido de piperitenona e linalol. Apresenta maior 

rendimento de óleo com teor aumentado de mentafuro quando cultivado em períodos de dias longos 

e noites curtas, já, em períodos de noites frias a dormação de mentol é favorecida. 

 

Indicações e forma de uso: É um dos ingredientes mais amplamente usados no ramo alimentíceo. 

Pode ser consumido como tempero, em pratos salgados ou saladas ou como chá digestivo. Compõe 

receitas de sucos, bebidas alcooólicas e doces diversos. Dele se extrai o mentol, amplamente usado 

como aditivo em balas, chicletes, pastilhas e outros produtos da indústria alimentícea. É usada no 

combate a infecções bucais, diarreia, cólicas estomacais, menstruais, auxilia também no tratamento 

de bronquite, flatulências, anorexia, colite ulceratuva e problemas no fígado. É considerado 

vermifugo (amebicida e giardicida). Indicada para enjoos, náuseas, problemas digestivos e 

verminoses. O seu óleo essencial é utilizado em remédios, perfumes e até mesmo na produção do 

tabaco.  

 

Parte utilizada: Folhas  

 

História e importância econômica: É originada de regiões temperadas do hemisfério norte e é 

encontrada nos cinco continentes. Foi trazida para o Brasil durante a colonização, pelos portugueses 

e atualmente é facilmente encontrada em todo o território. 
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Destaca-se principalmente devido ao seu uso culinário e em chás medicinais. O gênero Mentha é 

considerado um dos mais antigos que se tem conhecimento e vem da mitologia grega onde Menthe, 

filha de Cocyte, deus do rio, era amada por Plutão, deus dos infernos e Perséfone, esposa de Plutão, 

descobriu este amor e transformou Menthe em uma planta destinada a crescer na entrada das 

cavernas que davam acesso direto ao inferno. Hipócrates reconhecia as espécies como afrodisíacas.  

 

Preparos  de uso fitoterápico: Infusão: Usa-se 1-1/2 copo de água fria, 150 gramas de folhas 

verdes da hortelã comum, 800 gramas de açúcar cristal, 1 colher de sopa cheia de manteiga sem sal, 

200 gramas de mel. Colocar no fogo a água e a hortelã até fever. Desliga-se o fogo e abafa-se o chá 

por cerca de 15 minutos. Coe em seguida. Acrescenta o açúcar, mel e a manteiga. Leve novamente 

ao fogo até o ponto de fio. Coloque as balas em formas e desenforme depois de fria. A hortelã em 

forma de bala é utilizada como antiinflamatório da boca e garganta. É recomendado o uso de 3 a 6 

vezes ao dia, para um bom resultado. 

   

Cultivo:  Considerada uma planta de fácil cultivo, desde de que, não haja carência de água e 

matéria ôrganica em seu solo, a Mentha x villosa tem sua multiplicação feita vegetativamente, por 

estaquia. É indicado o plantio em jarros suspensos ou canteiros altos. Por ser uma espécie que 

necessita de solo leve, arenoso e bem drenado, a renovação dos canteiros por replantio, a cada 3 ou 

4 meses, se faz necessária. Durante a estação seca, a colheita é recomendada nos 88 dias, já na 

estação chuvosa, aos 95 dias. 

 

Informações toxicológicas: Não apresenta qualquer sinal de toxidez ou casos de morte. Em estudos 

clínicos para a avaliação da eficácia no tratamento da giardíase, demonstraram que os sintomas 

contrários foram considerados  curtos e de baixa intensidade. Entretando, não deve ser prescrito 

durante a gravidez, na aleitação e para crianças menores de seis anos. O óleo essencial deverá ser 

consumido apenas com capsulás internas com revestimento entérico, para não causar azia. No caso 

de uso por inalação, é recomendado o teste de tolerância: inalar durante 15 segundos e esperar 30 

minutos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuras 1 - 2. Mentha x villosa Huds. (hortelã) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. 

Aspecto ramificado dos espécimes. Figura 2. Folha (parte usada da planta) em detalhe. Fotos dos 

autores. 
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JABUTICABA 

 

*Lilian Antonio dos Santos Oliveira 

 

Espécie: Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg 

Família: Myrtaceae 

Nomes vulgares: Jabuticaba-de-cabinho, Jabuticaba-açu, Jabuticaba-sabará, Jabuticaba-tuba, 

jabuticaba hibrida, jabuticaba branca, jabuticaba escarlate e jabuticaba peluda-do-mucuri.  

  

Descrição: Aproximadamente 15 espécies podem ser popularmente denominadas como 

jabuticabeira, sendo Myrciaria cauliflora a mais frequente. Seu fruto é tipo baga com casca 

brilhante e polpa branca e doce, podendo ter de 1 a 4 sementes. O fruto possui coloração entre o 

roxo muito escuro (quase preto) ou avermelhado e possui diâmetro variando de 2 a 3,2 cm, quando 

maduros, se fixam por toda a superfície da planta, em todos os galhos (caulifloria) (Figuras 1-2). A 

variedade conhecida como sabará possui porte pequeno, podendo ser utilizada em jardins de vasos 

ou bonsai.  

 

Constituintes químicos: Contém ferro, cálcio, fósforo, vitamina C, vitaminas do complexo B e 

compostos bioativos 

 

Indicações e formas de uso: A jabuticaba é benéfica para a saúde por ter ação antioxidante, 

possuindo poucas calorias, podendo ser consumida ao natural ou processada sob forma de vinho, 

licor, compota, geleia, chás, aguardentes, bolo e vinagre.  

 

Parte utilizada: Frutos (principalmente) e folhas. 

 

História e importância econômica: a jabuticaba é uma espécie nativa do Brasil, conhecida há mais 

de 400 anos. Nativa da mata atlântica, pode ainda ser encontrada em alguns países da américa do sul 

como Paraguai, Uruguai e Argentina. No Brasil, os estados mais comuns são Minas Gerais, Rio de 

Janeiro e São Paulo, entretanto, pode ser encontrada em todo o território pois se adapta bem, desde 

o clima tropical ao clima subtropical úmido. Não possui valor comercial alto, por ser pouco 

resistente, já que seu fruto tem uma duração de aproximadamente três dias, o que não é bom para a 

comercialização do fruto.  

 

Preparos de uso fitoterápico: Chá da folha da jabuticaba, também pode ser preparado com as 

cascas do fruto. 

 

Ingredientes: 15 g de folhas de jabuticabas; 200 mL de água filtrada; Mel, açúcar ou adoçante a 

gosto (opcional). 

 

Modo de Preparo: coloque a água dentro de uma panela e levar ao fogo, desligue o fogo quando 

começar a ferver. Em seguida, acrescentar as folhas de jabuticaba, tampar a panela e deixar 

descansar durante 10 minutos. Por fim, coar e servir o chá quente ou gelado.  
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Cultivo: Pode ser cultivada em pomares caseiros ou comerciais, com um solo de alta fertilidade. O 

plantio definitivo das mudas deve ser em covas sendo outubro e novembro uma boa época para 

plantação. A planta cresce lentamente e deve ser regada regularmente, principalmente em época de 

floração e frutificação.  

 

Informações toxicológicas: Deve ser consumida em poucas quantidades por dia, seu grande 

consumo pode causar constipação intestinal, devido sua casca. 

   

Figuras 1 – 2. Jabuticabas cultivadas na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. Ramos aéreos de 

um indivíduo, em detalhe. Figura 2. Frutos em processo de amadurecimento no ramo. Fotos da 

autora.  
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LOURO  

*Ana Beatriz Marques Pinto  

Espécie: Laurus nobilis L. 

Família: Lauraceae 

Nomes vulgares: louro, loureiro, loureiro-de-apolo, loureiro-ordinário, loureiro-dos-poetas, louro-

comum. 

 

Descrição: Árvore aromática nativa da Ásia, mede até 10 metros de altura, é ramificada com ramos 

eretos, lisos e delgados (Figura 1). Possui folhas alternadas e elípticas com bordas onduladas, 

inteiras e lisas de coloração verde escura brilhante na face superior e verde pálida na face inferior 

com comprimento de 4 a 8 centímetros (Figura 2). Tem flores amarelas ou esbranquiçadas 

agrupadas. Os frutos são de coloração preta em forma de bagas quando estão maduros e medem 

entre 1 e 1,5 centímetros. O óleo essencial está presente nas folhas e nas flores. 

 

Constituintes químicos: Contém pectinas, taninos, açúcares, ácidos graxos, terpenos. Seu óleo 

essencial possui geraniol, cineol, eugenol, metileugenol, linalol, terpineol, pineno, sabineno, 

flavonóides, taninos, alcalóides isoquinolínicos. 

 

Indicações e formas de uso: É considerado para uso devido às suas propriedades digestivas, 

carminativas, antiespasmódicas, antifúngicas e antissépticas. As folhas são usadas para realçar o 

sabor de alimentos e bebidas. O óleo essencial é usado na medicina popular para tratamento de 

reumatismo, dermatites e contusões e também é aplicado na indústria de cosméticos, em cremes e 

perfumes. 

 

Parte utilizada: Folhas e frutos. 

 

História e importância econômica: A família Lauraceae está presente em regiões tropicais e 

subtropicais ao redor do mundo, principalmente na Ásia, na região mediterrânea e na América do 

Sul. Na Grécia antiga e no império Romano, o louro compunha coroas que representavam o poder e 

a vitória. Daí vem o epíteto específico nobilis, destacando-o como símbolo de nobreza. No Brasil, 

presente na Mata Atlântica e nas florestas da região sul, a família possui muito destaque, devido a 

variedade de espécies. Sua importância econômica está representada o seu uso como tempero e na 

exploração dos óleos essenciais. Sua produção demanda anualmente 3.000 toneladas de folhas e 

possui alto valor agregado. 

 

Preparos de uso fitoterápico: Infusão: utiliza-se uma colher de chá de folhas picadas para uma 

xícara de água fervente. Decocção para uso externo: cinco colheres de sopa de folhas picadas em 

um litro de água. Ferver por 10 minutos. É recomendado banho de imersão de quinze minutos como 

antisséptico para a pele, como relaxante muscular, contra o mau cheiro para os pés e no combate aos 

fungos, parasitos e suor. 

 

Cultivo: Preferencialmente na primavera, para adaptação da planta. O solo deve ser preparado com 

adubação orgânica com profundidade e largura de 50 cm, em um local ensolarado ou com sombra 

parcial. As sementes e estacas demoram a germinar. A rega deve ser aplicada em períodos de seca 

prolongada, porque o excesso de água prejudica as raízes. 
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A planta também se adapta aos vasos, porém, a adubação precisa ser mais frequente e o 

replantio em novo solo deve ser realizado entre 2 e 5 anos. 

 

Informações toxicológicas: Quando ingerido em altas doses e, com uso muito frequente, pode 

causar gastrites e úlceras na mucosa digestiva. Não deve ser utilizado por gestantes, lactantes e 

crianças menores de seis anos. 

                                                                

  Figuras 1 – 2. Laurus nobilis L. (Louro) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ.  

Figura 1. Espécime em desenvolvimento. Figura 2. Folhas no ramo, em detalhe. Fotos da autora.  
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LIMÃO-SICILIANO 

 

 

*Stherfany Ivys Pereira Inacio 

Espécie: Citrus limon (L.) Osbeck 

Família: Rutaceae 

Nomes Vulgares: limão-verdadeiro, limoeiro, limão-verde, limão-gênova, limão-lisboa, lima 

ácida, limão-eureka, limão-monochelo, limão-feminello. 

 

Descrição: Possui caule e ramos castanhos-claros, recobertos de espinhos longos e pontiagudos, 

com copa aberta e arredondada, de porte pequeno a médio, com 3 a 6 metros de altura. Suas folhas 

novas apresentam cor avermelhada e depois passam para verde-claras. Elas são lisas, brilhantes, 

aromáticas, de 6 a 11 centímetros de comprimento, serrilhadas e com extremidades afiladas. 

Os  frutos são ovais, grandes, o comprimento varia de 7 a 12 centímetros, aromáticos, dotados de um 

bico no ápice, a casca é grossa e amarela, quando maduros. A floração ocorre no verão, suas flores 

possuem pétalas brancas na parte superior e púrpura na inferior, enquanto que os botões florais são 

avermelhados. 

 

Constituintes químicos: Contém ácido ascórbico, riboflavina, limoneno, pectina, retinol, 

felandrina, limonina, ácidos orgânicos, hidrocarbonetos terpênicos, bioflavonóides, tiamina e sais 

minerais. 

 

Indicações e forma de uso: É bastante utilizado na culinária por causa de sua acidez, como suco ou 

refresco de limão (limonada), coquetéis, para temperar carnes, peixes, saladas e molhos. A casca, 

em pedaços ou em raspas, condimento aromático ou matéria-prima essencial para doces, compotas, 

pudins, suspiros, caldas etc. Por ser rico em nutrientes e substâncias benéficas para a saúde, também 

é utilizado para tratar náuseas, acidez estomacal, reumatismo, febre, faringite, soluços, feridas, gota, 

gripe, gastroenterite, para alterar a pressão arterial, na remoção de impurezas no sangue, infecções e 

inflamações em geral, linfatismo, nefrite, nefrolitíase, nevralgia, piorréia, previne tosse, resfriado, 

tuberculose e úlceras em geral. 

 

Parte utilizada: Frutos (casca e suco) e folhas. 

 

História e importância econômica: Planta originária do Sudeste Asiático, porém, sua adaptação 

em terras sicilianas garantiu-lhe o  nome. Existem diferentes versões sobre a forma como o produto 

tornou-se conhecido na Europa. Há teses de que os muçulmanos que apresentaram a fruta, entre os 

séculos VII e IX. No entanto, outras pesquisas apontam que os romanos já conheciam a fruta e a 

usavam como medicamento. A adaptação do fruto na região da Sicília foi tão incrível que recebeu 

como nome popular, limão-siciliano. Há ta,bém registros indicando que Teofrasto, aluno de 

Aristóteles e pai da Botânica, foi o responsável pelas primeiras descrições precisas do limão-

siciliano para fins terapêuticos.  
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         O estado de São Paulo é o principal produtor e exportador, e os estados da Bahia e de Minas 

Gerais, respectivamente, vêm logo em seguida. Sua produção gera cerca de R$1,2 bilhão no Brasil e 

as exportações da fruta faturam US$80 milhões por ano, sendo as espécies siciliano e Tahiti as mais 

produzidas no Brasil. 

 

Preparos de uso fitoterápico: A casca, as folhas e as do limoeiro são usadas em chás e xaropes. Já 

o óleo essencial pode atuar positivamente em certos casos de confusão mental, falta de  memória e 

dificuldade de concentração. Seu aroma levemente adocicado  é estimulante. 

 

Cultivo: O limão-siciliano deve ser plantado diretamente no solo, pois os vasos impedem que a 

planta se desenvolva plenamente. As sementes podem ser retiradas dos frutos mais viçosos para 

formar mudas vigorosas. As regas do limoeiro siciliano devem ser realizadas regularmente para que 

o solo se mantenha úmido, principalmente na fase inicial de desenvolvimento das mudas. O pomar 

deve ser implantado em uma área onde os raios solares possam ser facilmente absorvidos pela 

planta, favorecendo a fotossíntese e estimulando a produção de frutos mais saborosos. 

 

Informações toxicológicas: Ele é fotossensibilizante, ou seja, ao ser aplicado externamente, não se 

deve expor a pele ao sol, pois queima e provoca manchas escuras. Em doses elevadas é convulsivo, 

provoca tremores, delírio e vertigens. Na aromaterapia, o óleo essencial pode causar hipertensão 

arterial, caso seja usado por longos períodos de tempo e não é recomendado para diabéticos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuras 1 - 2. Citrus limon (limão siciliano) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ.  

Figura 1. Limoeiro: hábito. Figura 2. Frutos e folhas (parte usada da planta) em detalhe.  

Fotos do autor. 

 

 

 

 

 

 

2 1 



75 

 

Referências  

 

ALVES, M.. Limão é importante no cotidiano e na economia brasileira. Agro20, 2023. Disponível    

      em: https://agro20.com.br/limao/. Acesso em: 11. 07. 2023 

 

DIGIGOV, P. Limão siciliano: o limão verdadeiro. Escoladebotanica, 2023. Disponível em: 

https://www.escoladebotanica.com.br/post/o-limao-verdadeiro. Acesso em: 11. 07. 2023 

 

OLIVEIRA, A. Recomendações para cultivar limão siciliano. Viçosa, MG. CPT, 2023. Disponível 

em: https:// www.cpt.com.br/artigos/recomendacoes-para-cultivar-limao-siciliano. Acesso em: 11. 

07. 2023. 

 

PLANTAMED. Limão-siciliano. 2023. Disponível em: 

https://www.plantamed.com.br/plantaservas/especies/Citrus_limon.htm. Acesso em: 11. 07. 2023 

 

SITIO-DA-MATA. Limão-siciliano (Citrus limon). 2023. Disponível em: 

https://www.sitiodamata.com.br/limao-siciliano-citrus-limon.html. Acesso em: 11. 07. 2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

___________________________________________ 

*Aluna de Bacharelado em Química do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do 

Rio de Janeiro (IFRJ), campus Nilópolis. R. Cel. Délio Menezes Porto, 1045, Centro, Nilópolis, 

RJ. CEP: 26.530-060. 

 

http://www.escoladebotanica.com.br/post/o-limao-verdadeiro
http://www.cpt.com.br/artigos/recomendacoes-para-cultivar-limao-siciliano
http://www.plantamed.com.br/plantaservas
http://www.sitiodamata.com.br/


76 

 

MANJERICÃO-DA-FOLHA-LARGA 

 

*Carlos Alexandre Marques 

Espécie: Ocimum basilicum L. 

Família: Lamiaceae 

Nomes vulgares: manjericão, manjericão-da-folha-larga, manjericão-da-folha-grande, basilicão, 

alfavaca, alfavacão, erva-real. 

 

Descrição: Planta aromática originária da Índia e do Sri Lanka, é uma espécie herbácea, de caule 

bastante ramificado, tendendo à ramificação simpodial, atinge até cerca de 60 cm de altura. Possui 

folhas simples, opostas cruzadas, ovadas com 2,5 até 7,5 cm de comprimento por 1 a 1,2 cm de 

largura. O bordo é dentado, o ápice é arredondado e o pecíolo é curto (Figuras 1 e 2). O caule é 

obtuso, tendendo ao formato quadrangular, de cor verde-clara a verde- purpúreo. Flores 

hermafroditas brancas à levemente rosadas, labiadas, que podem ter até 13mm de comprimento, 

formando cachos terminais espiciformes. A floração ocorre no verão, mas pode variar do período 

que vai de meados do verão até meados do outono. As flores são visitadas por abelhas. O fruto é do 

tipo aquênio. O manjericão-da-folha-larga não deve ser confundido com o manjericão-da-folha-

miúda, Ocimum minimum L. que possui porte bem menor, de 15-25 cm, com folhas variando de 1 a 

2 cm de comprimento, com características sensoriais (organolépticas) e usos semelhantes ao do O. 

basilicum. 

 

Constituintes químicos: Contém taninos, ácidos orgânicos e saponinas. Seu óleo aromático e 

volátil pode conter timol, estragol, metil-chavicol, linalol, citral, cineol, eugenol, metileugenol, 

cinamato de metila, ocimeno, geraniol, cânfora, bisaboleno, cariofileno, bergamopteno e 

metilchavicol. 

 

Indicações e forma de uso: É um conhecido tempero, amplamente utilizado em pratos diversos. É 

digestivo, o que justifica seu uso para má digestão, flatulências, espasmos gástricos, cólicas 

intestinais e como auxiliar nas afecções respiratórias. Usado ainda com sucesso para insônias, 

auxilia no alívio das enxaquecas, na dispepsia (indigestão) nervosa e estafa mental (intelectual e 

nervosa). Como uso externo, o sumo contendo o óleo é usado para acalmar dores de ouvido e 

frieiras. É usada na forma de chás e sucos (sumos), suas folhas são usadas inteiras, picadas ou 

pulverizadas, sendo usadas frescas ou secas como tempero em preparações culinárias diversas.  

 

Parte utilizada: Folhas 

 

História e importância econômica: Seu uso como tempero na culinária é valorizado há séculos. 

Há relatos de sua utilização na India, como condimento, há pelo menos 4 mil anos. Dali, se difundiu 

para o Egito e, depois, para o norte da África; daí para o sul da Europa, sendo enfim distribuída pelo 

mundo todo. O manjericão era considerado divino para os indianos, uma planta nobre para os 

gregos e romanos. Seu odor balsâmico e pungente, seu sabor levemente amargo fizeram sua fama. É 

melífera e repelente de insetos (o óleo). As sementes tiveram algum sucesso no controle de larvas 

de mosquitos, como Culex e Aedes aegyptii. Seu uso medicinal também é bastante reconhecido. 
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Preparos de uso fitoterápico: Infusão: usa-se uma colher de chá por cada xícara de água fervente. 

Em maior proporção, usa-se uma xícara (de cafezinho) de folhas secas picadas em meio litro de 

água. Colocar as folhas picadas no fundo do recipiente e despejar a água fervente. Abafar por cerca 

de 30 minutos . Tomar 1 xícara de chá de 3 a 4 vezes por dia, segundo Martins et al. (1994) e 

Sartório et al. (2000). No uso externo, passar o sumo (ou suco) sobre o local 3 a 4 vezes por dia. 

Nos casos das dores de ouvido, embeber em algodão no sumo e colocar levemente no pavilhão 

auditivo. 

 

Cultivo: Possui fácil propagação por sementes, mas também podem se propagar por estaquia, desde 

que seus ramos fiquem parcialmente mergulhados em água por alguns dias antes do plantio no solo 

ou nos vasos com terra. Quando o plantio é feito por sementes, utiliza-se uma sementeira e, depois, 

quando as mudas alcançam 10-15 cm, faz- se o transplantio para o local definitivo, no espaçamento 

de 60 x 40 cm. A colheita deve ser feita logo que apareçam as primeiras inflorescências ou um 

pouco antes. Após secagem, as folhas devem ser separadas dos galhos. Pode ser plantada ao redor 

da horta para repelir insetos. 

 

Informações toxicológicas: Esse óleo volátil, se usado em grande quantidade e por longo período 

pode ter efeitos neurotóxicos e provocar convulsões pela presença de cânfora e pinocanfona. Não 

deve ser usada por gestantes.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuras 1 - 2. Ocimum basilicum L. Espécime cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. 

Aspecto ramificado dos espécimes. Figura 2. Folha (parte usada da planta) em detalhe. Barra = 1 

cm. Fotos do autor. 
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MARACUJÁ 

*João Victor de Oliveira Leite 

 

Espécie: Passiflora edulis Sims. f. flavicarpa Deg. 

Família: Passifloraceae. 

Nomes vulgares: Maracujá, maracujá-peroba, maracujá-comum, maracujá-de-comer, maracujá-

azedo. 

 

Descrição: O maracujazeiro possui características de planta trepadeira. É lenhosa, perene, de 

crescimento rápido, vigoroso, contínuo e exuberante, podendo atingir de 5-10 metros de 

comprimento. O sistema radicular é do tipo pivotante, pouco profundo, com maior volume de raízes 

concentrado entre 30 e 45 cm de profundidade, em um raio de 60 cm a partir do tronco. O caule, de 

seção circular é lenhoso na base e herbáceo no ápice. Do caule surgem as gemas vegetativas, cada 

uma dando origem a uma folha e uma gavinha. As folhas são alternadas, e quando jovens a maioria 

delas têm forma ovalada. Na fase adulta são trilobadas ou não, com tamanhos e formas bem 

variados. As flores formadas nas axilas das folhas são hermafroditas (em geral com cinco estames e 

três estigmas) e exigem mais que 11 horas de luz para florescer. Abrem-se depois do meio dia e 

permanecem abertas por um período de aproximadamente 4 a 5 horas. Da axila de cada folha 

origina-se uma gema vegetativa e apenas uma flor que uma vez fechada não se abre mais. A 

primeira flor ocorre numa posição comparada ao 24º ou 25o nó após o aparecimento da primeira 

gavinha, e nos ramos laterais são observadas do 4o ao 7o nó contado a partir da base. O fruto é uma 

baga de forma oval, em geral com eixo horizontal menor que o vertical. A “casca”, que corresponde 

às regiões mais periféricas do pericarpo, tem consistência coriácea e quebradiça, sendo recoberta 

por uma fina camada de cera que protege o mesocarpo duro e escamoso (Figuras 1-3). Do lado 

interno da casca que mede aproximadamente 6,35-9,52 mm de espessura encontram-se entre 100 e 

150 sacos embrionários que contém o suco e as sementes. 

 

Constituintes químicos: Flavonóides, alcaloides indólicos, pectina, benzoflavona, passiflorina, 

calmofilase, maracujina; seu suco possui vitaminas: A, B, C, B1, B2 e B5; cálcio, fósforo e ferro. 

 

Indicações e formas de uso: É usado contra espasmos, vermes e como auxiliar no tratamento 

sintomático da ansiedade e insônia leve. Na culinária é amplamente utilizado em sucos, doces, 

como recheios ou caldas, em geleias, licores e também como chás, preparados por infusão ou 

decocção. 

 

Parte utilizada: principalmente frutos e sementes, mas também há relatos do uso das folhas e até 

flores. 

 

História e importância econômica: O maracujá (Passiflora edulis Sims), é a espécie com a maior 

importância comercial e econômica no Brasil, sendo o maior produtor e consumidor mundial do 

maracujá mundial. A sua produção se deu no final da década de 1960, quando os primeiros hortos 

foram instalados no país. Atualmente, a área de plantio no Brasil é de 41 mil hectares e a produção 

de aproximadamente 555 mil toneladas.  
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Do ponto de vista social, o cultivo do maracujá é uma alternativa para a agricultura familiar, 

na geração de renda para a mão de obra em campo, gerando aproximadamente 500 mil empregos no 

Brasil. 

 

Preparos de uso fitoterápicos: Infusão: Colocar 3 g (1 colher de sopa) das folhas secas em uma 

xícara, adicionar 150 ml de água fervente e tampar. Após 10 minutos, coar.  

 

*Medida para as folhas frescas: 6g (2 colheres de sopa). 

 

Cultivo: Os solos mais indicados para essa cultura são os arenosos ou levemente argilosos e bem 

drenados, para que não haja problemas com doenças de raízes. Chuvas intensas e prolongadas no 

período de floração podem causar diminuição na produtividade, devido ao baixo pegamento do 

fruto e maior incidência de doenças. 

As mudas podem ser produzidas na propriedade que tenha instalações adequadas (estufas) e 

não possua lavouras velhas nas proximidades, para evitar a contaminação por pragas e doenças. O 

transplante deverá ser feito quando as mudas atingirem de 15 a 30 cm de altura, o que deve ocorrer 

de 40 a 70 dias após o semeio. 

O maracujazeiro é uma planta extremamente sensível à ação do vento. Assim, é muito 

importante o uso de quebra-vento natural ou implantado com plantas de porte ereto, como capim 

elefante, bananeira ou cana de açúcar. O quebra-vento irá servir também como barreira para insetos. 

O plantio das mudas no local definitivo deve ser feito quando elas estiverem com 20 a 30 cm 

de altura, tendo o cuidado de retirá-la do saquinho, se for o caso, com cuidado para não desmanchar 

o torrão. A muda deve ficar na mesma altura que estava no saquinho, tubete ou bandeja. Mudas 

trazidas de locais mais distantes e que ficaram por um período fora da luz do sol devem ser 

aclimatadas em meia sombra com redução gradativa até ser levada para a cova — o que evita que 

sejam queimadas. 

 

Informações toxicológicas: O uso das folhas de maracujá é, em geral, bem tolerado. Entretanto, a 

ingestão acima das doses recomendadas pode provocar náuseas, vômitos, cefaleias, taquicardia, 

confusão, ataxia, diminuição do tempo de reação frente a estímulos externos e, em caos extremos, 

convulsão e parada respiratória. O uso pode causar sonolência e por isso, pode prejudicar a 

habilidade de dirigir ou operar máquinas. Aconselha-se que o tempo de utilização não ultrapasse 3 

meses. Apresar de atuar sobre o sistema nervoso central, não causa dependência. O maracujá possui 

glicosídeos cianogênicos que se transformam em ácido cianídrico tóxico por hidrólise, mas não há 

relato de casos de intoxicação, possivelmente devido ao seu baixo teor e por serem encontrados em 

partes que não constituem o medicamento oficial. Além disso, costumam se degradar durante a 

preparação da infusão. 
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Figuras 1-3. Passiflora edulis Sims (Maracujá) cultivado na cidade de Duque de Caxias, RJ. 

Figura 1. Folhas de um espécime com formato característico. Figura 2.  Fruto em 

desenvolvimento. Figura 3. Frutos maduros em detalhe. Fotos do autor. 
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MARIA-PRETINHA 

 

*Maria Alice Neme 

Espécie: Solanum americanum Mill. 

Família: Solanaceae 

Nomes vulgares: Maria-pretinha, Erva-moura; pimenta-de-cachorro, caraxixá, pimenta-de-galinha, 

guaraquinha, erva-de-bicho, erva-mocó, mary-nightshade (em inglês) 

 

Descrição: Planta herbácea anual, glabra, ereta, ramificada com 40-90 cm de altura, podendo 

alcançar até 150 cm, sendo nativa em todo o território brasileiro. As folhas são simples, pecioladas, 

de lâmina oblonga com margens, inteiras ou denteadas, com base mais ou menos atenuada para o 

pecíolo. Flores brancas e pequenas, reunidas em inflorescências umbeladas extra-axilares, com 

lobos ovais, obtusos. Corola 5 partida, androceu com 5 estames livres, concrescidos com o tubo da 

corola, gineceu gamocarpelar, bicarpelar, ovário súpero. O fruto é pequeno, com cerca de 0,5cm de 

diâmetro, do tipo baga globulosa e preta, quando madura, com polpa suculenta (Figura 1). 

 

Constituintes químicos: Solanina, solasonina, solamargina, asparagina, rutina, demisina e atropina, 

saponinas. Fitosterol e ácidos (palmítico, esteárico e linoleico). O extrato aquoso da flor possui 

acetilcolina. 

 

Indicações e forma de uso: Considerada uma planta “daninha”, não deve ser comida verde mas, 

quando madura, além de doce é rica em antocianinas e antioxidantes. Suas folhas jovens (de 

preferência antes do florescimento) podem ser consumidas branqueadas, refogadas, ou em sopas. É 

considerada uma sucedânea do espinafre e suas folhas depois de cozidas tem o teor de ferro e 

magnésio aumentados. Os frutos maduros são extremamente doces e podem ser utilizados em 

geleias, bolos e panquecas. Pode ainda ser usada em infusões e decocções como calmante, diurético, 

anti-inflamatório e anti-hipertensivo. Seu cataplasma é usado principalmente para feridas e úlceras 

com dificuldade de cicatrização, assim como em furúnculos, abscesso e dermatites. Também pode 

ser utilizada para dores de estômago, cólicas na bexiga e infecções urinárias e seu uso não deve ser 

contínuo. 

 

Parte utilizada: Folhas, caule e frutos. 

 

História e importância econômica: Encontrada e reconhecida em todo o Brasil, e outros países 

como um tipo de “blueberry”, é uma pequena iguaria na decoração de pratos e em diversos pratos 

devido a sua coloração roxa e suas flores delicadas. Em países da America Central e China suas 

folhagens são comumente vendidas em mercados, fazendo parte da alimentação diária de milhares 

de pessoas.  

 

Preparos de uso fitoterápico: 

Infusão: recomenda-se uma colher de chá de folhas frescas para cada xícara de água 

fervente. Adiciona-se as folhas lavadas logo após levantar fervura e tapar a infusão por 10 minutos. 

Tomar 1 xícara de chá até 3 vezes por dia. Uso externo: realizar uma decocção de 1 xícara de folhas 

frescas em 1 xícara de água e ferver por 5 minutos.  
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Depois de descansar por 30 minutos, embeber um algodão com o líquido e deixar agir por 

alguns minutos nas áreas afetadas por alergias, úlceras, furúnculos. Repetir o processo 3 vezes ao 

dia. O óleo que se obtém das bagas serve para linimento. Faz-se um unguento para fricção com o 

suco das folhas e bagas, misturando-o com cera. 

 

Cultivo: Cresce espontaneamente em solos agrícolas, pomares, hortas, jardins, terrenos baldios e 

sua propagação é exclusivamente por sementes. 

 

Informações toxicológicas: Sua toxidez nos frutos verdes é devida à presença de solanina, 

alcaloide midriático de efeitos semelhantes ao da atropina. Os sintomas apresentados são: náuseas, 

vômitos e cólicas abdominais. Suas folhas devem ser consumidas apenas cozidas pelo seu efeito 

narcótico forte. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Detalhe dos frutos maduros (pretos) e em desenvolvimento (verdes). 
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MILHO 

*Guilherme Glaser 

Espécie: Zea mays L. 

Família: Poaceae.  

Nomes vulgares: milho, milho-verde.  

 

Descrição: Espécie anual, estival, cespitosa, ereta, americana, pouco afilhamento, monóico-

monoclina, classificada no grupo das plantas C-4, com ampla adaptação a diferentes condições de 

ambiente (não tolera geadas). O grão do milho é um fruto, denominado cariopse, em que o 

pericarpo está fundido com o tegumento da semente propriamente dito. As espiguetas femininas se 

soldam num eixo comum (sabugo), originando uma protegida por brácteas (espiga de milho). A flor 

feminina apresenta um único estigma (barba-do-milho). O milho pode atingir uma altura de cerca de 

2 metros, podendo o seu porte variar. Sua grande gama de variedades trazem pequenas mudanças, 

alguns exemplos são: O “milho-duro” - é o grão de milho onde sua composição possui maior 

quantidade de endosperma vítreo, ou seja, mais dura é a textura do grão; e uma quantidade de 

endosperma córneo maior que amiláceo (farináceo), oferecendo forte resistência ao corte e 

exibindo, ao ser cortado, aspecto vítreo. O “milho-doce” - a principal diferença entre o milho doce e 

o milho convencional é a presença de alelos mutantes que bloqueiam a conversão de açúcares em 

amido, no endosperma, conferindo o caráter doce, tornando o milho doce enrugado e translúcido 

quando seco. Já o “milho-dentado” possui o endosperma duro nos dois lados e amiláceo no centro 

do grão, sendo um caráter poligênico. Este tipo de milho é o mais produzido no mundo, quanto mais 

dentado o grão, maior a quantidade de endosperma farináceo. 

Constituintes químicos: Contém amido, saponinas, proteínas do tipo prolaminas, lipídios, 

açúcares, aminoácidos, ácidos graxos, zeaxantina, luteína, beta-criptoxantina, alfa e beta carotenos. 

Contém fitoesterois, alantoína, betaína, taninos, flavonoides, antocianidinas e sais minerais. 

Indicações e forma de uso: É um dos principais recursos utilizados para alimentação humana 

(grãos) e animal (silagem), devido às suas elevadas qualidades nutricionais, contendo quase todos 

os aminoácidos essenciais conhecidos. O uso dos seus derivados estendem-se até às indústrias 

químicas na produção de alcoóis, combustíveis e remedios, além de também poder ser utilizada para 

fazer doces, tecidos, pigmentos e pães. 

 

Parte utilizada: Grãos, folhas e estigma (barba). 

História e importância econômica: Provavelmente o milho é a mais importante planta comercial 

com origem nas Américas. Há indicações de que sua origem tenha sido no México e ainda em 

outras localidades da América Central, ou no Sudoeste dos Estados Unidos. Esta planta é 

extremamente importante para socioeconomia mundial, sendo cultivada há mais de 5000 anos.                         

Logo depois do descobrimento da América, o milho foi levado para a Europa, onde era cultivado 

em jardins, até que seu valor alimentício tornou-se conhecido. Passou, então, a ser plantado em 

escala comercial e espalhou-se do norte ate o sul do planeta. A importância econômica do milho é 

caracterizada pelas diversas formas de sua utilização, que vai desde a alimentação animal até a 

indústria de alta tecnologia.  
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Embora seja versátil em seu uso, a produção de milho tem acompanhado basicamente o 

crescimento da produção de suínos e aves, já que é um ingrediente importante na composição das 

rações para esses animais. A importância do milho ainda está relacionada ao aspecto social, pois 

como se viu anteriormente, grande parte dos produtores não é altamente tecnificada e não possui 

grandes extensões de terras, mas dependem dessa produção para viver. Isto pode ser constatado pela 

quantidade de produtores que consomem o milho na propriedade. Segundo dados do IBGE 59,84% 

dos estabelecimentos que produzem milho consomem a produção na propriedade.  

Preparos de uso fitoterápico: Popularmente são empregados os estiletes ou estigmas de milho 

pelas suas propriedades diurética em casos de edemas, oliguria, hipertensão arterial, infecções 

urinárias, hiperuricemias, gota. Também se emprega como abortivo e emenagogo. Em todos os 

casos, é feita a infusão a 5-10%, na razão de 2-3 xícaras por dia. 

Informações toxicológicas: Os frutos do milho (grãos) constituem um alimento de amplíssimo 

consumo, carente de efeitos adversos e/ou tóxicos. Em geral, as distintas formas galênicas do milho 

são muito bem toleradas, observando alguns casos de hipotensão arterial a sua atividade diurética, 

em especial durante o verão. Foram reportados poucos casos de dermatites ou urticária por contato 

com polens e o amido. O extrato aquoso dos estilos de milho tem efeito oxitóxico presumivelmente 

através de um mecanismo colinérgico, e não se recomenda seu emprego durante a gravidez. 

 

Cultivo: A cultura do milho está entre as que ocupam maior área no mundo. Nas fazendas, a cultura 

do milho é limitada pela água, temperatura e luminosidade para que o seu potencial genético de 

produção se expresse ao máximo. É uma espécie de ciclo curto. Já em residências o plantio pode ser 

feito colocando grãos em água durante 1 dia para a hidratação da semente, depois deixam-se as 

sementes germinando numa peneira durante 12 horas e, por fim, num recipiente de qualquer 

tamanho com terra, colocam-se os grãos (frutos secos contendo a semente). A terra deve se manter 

úmida (Figura 1-3); 

 

Figuras 1-3. Zea Mays L. (Milho): aspectos das fases iniciais do seu cultivo. Figura 1. 

Germinação. Figura 2. Indivíduos em desenvolvimento. Figura 3: bandeja caseira com mudas 

prontas para serem transplantadas para canteiros, apresentando folhas com, aproximadamente, 20 

cm de altura. Fotos do autor. 
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PEIXINHO 

*Carlos Alexandre Marques 

Espécie: Stachys bizantina K. Koch 

Família: Lamiaceae 

Nomes vulgares: peixinho; peixinho-da-horta; pulmonária, lambari e orelha de lebre. 

 

Descrição: É uma hortaliça herbácea e perene. De início, apresenta forma de roseta basal e, depois 

disso, fica ereta, sendo ramificada principalmente na base, apresentando entre 20 - 40 cm de altura. 

Possui folhas simples, aromáticas, pecioladas e sem estípulas, geralmente com pecíolos curtos, de 

lâmina elipsoide ou espatuladas, espessas, densamente pilosas ou tomentosas, com 5-14 cm de 

comprimento (Figuras 1-2). Formam inflorescências terminais cujas flores, pequenas e sésseis, 

revelam pétalas arroxeadas.  

Constituintes químicos: Em termos nutricionais, possui teores significativos de potássio, cálcio e 

ferro. É uma excelente fonte de fibra alimentar, com um teor de até 13% na matéria seca. Destacam-

se ainda, a presença de proteínas e carboidratos. Por fim, possui uma gama de 12 compostos 

bioativos. 

 

Indicações e forma de uso: Após a colheita, as folhas devem ser bem lavadas e higienizadas, 

devido a sua estrutura pilosa que retém sujidades do ambiente. As folhas podem ser armazenadas 

por até 8 dias, em embalagens plásticas, preferencialmente em baixas temperaturas. O peixinho é 

consumido preferencialmente empanado. Devido à presença de um relativo teor de óleo na sua 

constituição, a folha possui um sabor que remete ao do peixe. O odor lembra o de limão. 

 

Parte utilizada: Folhas 

  

História e importância econômica: O peixinho é nativo da Turquia, da região do Cáucaso e da 

Ásia Central. Muitas vezes, esta espécie é usada como ornamental, especialmente na borda de 

canteiros. É considerada uma planta alimentícea não convencional (PANC); portanto, seu maior uso 

é culinário.  

 

Uso medicinal: Possuem óleos essenciais aos quais se atribui ação antimicrobiana. Há relatos de 

uso das folhas como anti-inflamatórias, antitumorais e antiespasmódicas, além do uso como 

sedativo, diurético, no tratamento de feridas, infecções, asma, doenças reumáticas, disenteria, 

epilepsia, resfriado e neuropatias. 

 

Cultivo: No Brasil, o peixinho é cultivado nas regiões Sul, Sudeste e Centro-Oeste, em locais de 

clima ameno, pois não tolera calor excessivo. Desenvolve-se na forma de touceiras com dezenas de 

propágulos. Deve ser cultivado em solos leves, bem drenados e com bom teor de matéria orgânica. 

O cultivo pode ser realizado o ano inteiro em regiões de clima ameno e a propagação é feita pelo 

desmembramento de propágulos das touceiras, plantando-se as mudas diretamente em canteiros. A 

colheita das folhas é feita a partir de 60 dias, à medida que atingem um tamanho maior do que 10 

cm de comprimento.  
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Informações toxicológicas: Ensaios realizados no Brasil, com Artemia salina, não indicaram 

toxidez para essa espécie.  

 

 

 

 

 

               

 

 

 

      

 

Figuras 1 – 2. Vasos com indivíduos de S.bizantina, onde se observam folhas densamente pilosas 

(na Figura 2). Fotos do autor. 
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PIMENTA-TABASCO 

 

 

*Carlos Alexandre Marques 

Espécie: Capsicum frutescens L. 

Família: Solanaceae 

Nomes vulgares: pimenta-tabasco; tabasco 

 

Descrição: Capsicum frutescens possui uma forma domesticada que, nos Estados Unidos, é 

chamada de tabasco. No Brasil, a pimenta-malagueta é a variedade encontrada com mais 

frequência. Capsicum frutescens (Figuras 1-2) é planta perene com altura até cerca de 2m, com 

caules e folhas glabros a muito pubescentes; folhas membranáceas; as flores de 1 - 3 por nó, por 

vezes fasciculadas. Os pedicelos são, em geral, eretos. A corola é branca à esverdeada e, 

geralmente, os lobos se dobram para trás. Os cálices dos frutos maduros são poucos ou não 

dentados e não apresentam constrição na junção com o pedicelo. Os frutos medem de 2,5 - 5 cm de 

comprimento por até 0,5 cm de diâmetro. Os frutos em desenvolvimento passam de verde-

esbranquiçado à amarelos ou alaranjados e os maduros, são vermelhos. São cônicos, eretos, com 

parede delgada, com polpa carnosa; as sementes são diminutas, de quantidade variável, de 

coloração amarelada.  

 

Constituintes químicos: Esta é uma pimenta com picância média ou intermediária (30.000 a 

50.0000 unidades de calor na escala Scoville), muito semelhante à pimenta-caiena em termos de 

tempero geral. Em comparação com a pimenta jalapeño, a pimenta tabasco varia de 4 a 20  

mais picante, sendo, contudo, bem inferior à pimenta-habanero (100.000 a 350.000 SHU) e não está 

entre as pimentas mais picantes do mundo. Os constituintes químicos podem variar muito 

dependendo do local de cultivo, das variedades de cultivares.  

 

Indicações e forma de uso: Seus frutos são usados frescos ou secos como tempero ou desses frutos 

elabora-se um conhecido molho picante. 

 

Parte utilizada: Frutos 

 

História e importância econômica: As pimentas do gênero Capsicum já eram utilizadas pelos 

nativos desde antes da chegada dos colonizadores às Américas. Trata-se de um dos temperos mais 

utilizados no planeta. Mais recentemente, seu uso medicinal também tem sido explorado. 

 

Preparos de uso fitoterápico ou culinário: O purê feito com pimenta-tabasco é diluído na base de 

vinagre do molho apimentado até o ponto em que o molho apimentado tenha um nível de “calor 

jalapeño” (entre 2.500 – 8.000 SHU).  

 

Cultivo: A pimenteira é uma planta exigente em calor, sensível a baixas temperaturas e intolerante 

a geadas, por isso deve ser cultivada preferencialmente nos meses de alta temperatura, o que 

favorece a germinação, o desenvolvimento e a frutificação. Os solos utilizados para o cultivo devem 

ser profundos, leves e drenados (com bom escoamento de água).  
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O preparo consiste de limpeza da área, seguida de nivelamento. Posteriormente faz-se a 

aplicação da cal (calagem) de acordo com as características do solo. O plantio mais comum é feito 

em sulcos, que devem ter 30 a 40 cm de largura e 20 a 25 cm de profundidade. A distância entre os 

sulcos deve ser de 80 cm. A produção de mudas em bandejas ou vasos deve ser feita em ambiente 

protegido do vento e da chuva. A técnica mais recomendável para se produzir mudas é de semeio 

em bandejas de isopor, preenchidas com substrato comercial ou preparado na propriedade 

(orgânico), colocando apenas uma semente por célula. Asvirrigações deverãovocorrer nas horas de 

temperaturas mais amenas (no início da manhã ou no final da tarde, até 2 vezes por dia, no máximo, 

no verão), utilizando-se água fresca e em quantidade suficiente para o início do gotejamento na 

parte inferior da bandeja. O transplante das mudas é realizado quando apresentarem de 4 a 6 folhas 

ou, aproximadamente, 10cm de altura.  

Informações medicinais e toxicológicas: A pungência é uma característica marcante do gênero 

Capsicum, atribuída aos alcalóides, mais especificamente a capsaicina e a dihidrocapsaicina. Esses 

alcalóides se acumulam na superfície interna do fruto, onde estão inseridas as sementes, sendo 

liberados quando o fruto sofre qualquer dano físico. O teor de capsaicinóides é avaliado pela escala 

de Unidades de Calor Scoville (em inglês, Scoville Heat Units - SHU, por meio de aparelhos 

específicos. O valor SHU pode variar de zero (pimentas doces, não picantes) a trezentos mil 

(pimentas extremamente picantes). A capsaicina é largamente empregada na medicina, em alguns 

emplastros, para aliviar dores musculares. Também existem pomadas para o tratamento de artrite e 

artrose. 

 

         
 

Figuras 1 - 2. Figura 1. Aspecto dos órgãos aéreos. Figura 2. Ramo frutífero com fruto maduro 

(vermelho) em detalhe. Fotos do autor.  
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PITANGA 

 

*Iana de Carvalho Maia 

Espécie: Eugenia uniflora L. 

Família: Mytarceae 

Nomes vulgares: pitanga, pitanga-vermelha. 

 

Descrição: Origem em Minas Gerais até o Rio Grande do Sul. Pode-se citar algumas características 

desta planta, tais como a altura que esta planta pode atingir que é de até 10m de altura, com tronco 

irregular, muito ramificado, de tonalidade avermelhada e sua casca pode desprender-se 

ocasionalmente, e pode ser plantado por semente. Outras características dessa planta são referentes 

às suas folhas, ovais e avermelhadas quando jovens e, depois a cor muda para verde intensa. Suas 

folhas ainda possuem aparência brilhante, com aroma característico quando maceradas. Possuem 

ainda flores brancas aromáticas e frutifica de outubro a janeiro e a espécie é cultivada em canteiros. 

O ato de comer pitangas colhidas diretamente no pé tem espaço garantido na cultura 

nacional. Nascendo em pequenas ou grandes árvores, a pitanga, quando cultivada, é fruta típica e 

própria para quintais e pomares de residências urbanas ou sítios, onde a ornamental pitangueira 

pode compor formosas cercas-vivas e jardins. 

 

Constituintes químicos: Quanto aos frutos da pitangueira, estes são ricos em vitamina C e podem 

ser consumidos tanto in natura como na forma de sucos, geleias e doces.  

 

Indicações e formas de uso:  A “pitangueira” é também uma espécie pertencente à família 

Mytarceae, sendo utilizada na medicina habitual por suas propriedades terapêuticas. Sendo suas 

folhas as mais utilizadas, sendo o processo de maceração o procedimento mais empregado, 

juntamente com o etanol, o solvente extrator mais utilizado. Com base na tradição popular, o chá 

das folhas tem sido empregado como febrífuga e antidisentérica. Extratos são promissores no 

manejo do estresse oxidativo, podendo ser úteis na prevenção e controle de doenças associadas. No 

entanto, a qualidade dos estudos deve ser considerada com prudência. 

 

Parte utilizada: Frutos 

 

História e importância econômica: Quanto ao uso culinário, observa-se o sabor adocicado da 

polpa da pitanga, levemente ácido e de perfume característico, tem lugar certo no paladar brasileiro. 

Além de consumida in natura, com o sabor da pitanga, o brasileiro cunhou receitas de sucos, 

refrescos, geleias e doces, além do reconhecido licor ou “conhaque” de pitanga. Uma curiosidade 

sobre a origem da palavra pitanga, é que possui origem na língua tupi, que significa “vermelho-

rubro”, sendo esta uma fruta vermelha, rubra, roxa e, às vezes quase preta. 
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Figuras 1-2. Eugenia uniflora. Figura 1. Folhas e frutos da pitanga em detalhe. Figura 2. Fruto em 

processo de amadurecimento em detalhe. Fotos da autora.  
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SALSA 

 

*Amaro Lucas Gonçalves de Oliveira Alves Machado  

Halysson Ferreira Barreto 

 

Espécie: Petroselinum crispum. 

Família: Apiaceae.  

Nomes vulgares: Salsa, salsinha, cheiro, cheiro-verde, perrexil, salsa-comum, salsa-de-cheiro.  

 

Descrição: Planta aromática e de espécie herbácea originária da Grécia e da ilha da Sardenha. 

Atinge até 90 cm de altura e suas folhas, pecioladas e compostas pinadas, têm de 3 até 10 cm de 

comprimento. Possui raízes bem desenvolvidas, carnosas. Flores pequenas e de cor amarelo-

esverdeadas, aglomeradas acima das folhas, na forma de umbelas terminais. Os frutos podem ser 

vulgarmente confundidos com sementes por causa do seu tamanho pequeno de 2 mm de 

comprimento e 2 mm de largura, circular e verde. É uma erva bienal, perenifólia, seu clima ideal 

para cultivo é o ameno.  

 

       

Figuras 1 - 2. Detalhe de Petroselinum crispum (salsa) cultivada no estado do Rio de Janeiro, RJ. 

Figura 2. Aspecto ramificado da porção aérea de um indivíduo, após colheita. Fotos dos autores. 

 

Constituintes químicos: O óleo essencial presente nesta planta é composto em sua maioria por 

apiol, falcarinol, miristicina e felandreno, além de outros aldeídos, cetonas, monoterpenos, 

sesquiterpenos, alcoóis terpênicos e glicosídeos monoterpênicos. A maior concentração do óleo é 

encontrada na semente, cerca de 2% a 7%. Suas folhas e sementes possuem flavonóides como 

glicosídeos de apigenina e luteolina, na raiz se encontra predominância de apiína. Também possui 

traços de furanocumarinas nas sementes, folhas e raiz, como bergapteno, psoraleno e a xantotoxina. 

Além disso, a salsa também possui em sua composição outras substâncias como provitamina A, 

ácido ascórbico e vitaminas do complexo B.  
 

1 2 
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Indicações e forma de uso: Na culinária, suas folhas (frescas ou secas) são usadas como tempero 

em pratos salgados nos mais diversos países, principalmente ocidentais. Suas folhas, frutos e raízes 

também são consumidas na forma de chás, devido as propriedades do seu óleo essencial. 

 

Partes utilizadas: Folhas, frutos e raízes. 

 

História e importância econômica: originária do sul da Europa e do Oriente Médio, a salsa se 

espalhou pelo continente europeu como planta medicinal e condimentar e atualmente é considerada 

a erva condimentar mais utilizada na culinária mundial. Foi introduzida no Brasil com a chegada 

dos colonizadores portugueses. É considerada diurética, sedativa e antiparasitária para a medicina 

tradicional. Na Turquia, por exemplo, é utilizada para tratamento contra diabetes e em outras partes 

do mundo é utilizada para casos de tosse, cólicas menstruais e cólicas intestinais.  

 

Preparos de uso fitoterápicos: Infusão: Uma colher de chá do fruto ou duas colheres de chá de 

folhas secas ou frescas são infusas em 250mL de água fervente, reduzindo o fogo e deixando de 5-

10 minutos de infusão. Retire do fogo, coe o chá e está pronto. 

 

 Uso culinário: Folhas de salsas picadas nas refeições fornecem nutrientes e compostos bioativos. 

 Extrato ou tintura: São vendidos prontos e se deve seguir o modo de uso do fabricante. 

 Cataplasma: As folhas são amassadas e usadas para aliviar picadas de insetos, irritações na pele 

ou inflamações. 

 

Cultivo: É feito através de sementes que são facilmente propagadas com o seguimento correto das 

suas necessidades. Primeiro é necessário preparar a terra com material orgânico e em seguida, 

plantar as sementes em buracos com 1-2cm de profundidade com distância de 15-20cm uma da 

outra caso seja feito no solo ou individualmente em vasos. O solo precisa ser úmido, mas não 

encharcado. Geralmente crescem em 70-90 dias. As folhas podem ser cortadas assim que obterem 

tamanho suficiente, não sendo necessário arrancar a planta inteira, deixando assim as folhas 

menores crescerem. É muito importante se atentar caso a planta precisa de mais nutrientes ou 

limpeza de ervas daninhas e outras pragas. 

 

Informações toxicológicas: O óleo essencial de salsa pode causar aborto, intoxicação do fígado, 

lesão nos rins, diarréia, vômito, aceleração cardíaca, paralisação, convulsão, lesões na pele e morte, 

sendo estes riscos propícios com o uso a partir de 10 (dez) gotas diárias do óleo essencial. 

Contraindicado para gestantes e lactantes, pessoas com insuficiência renal ou o uso externo para 

pessoas com alta sensibilidade na pele. 
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TAIOBA 

 

*Ana Carolina Santos Souza 

 

Espécie: Xanthosoma taioba E.G. Gonç. 

Família: Araceae 

Nomes vulgares: taioba-verde, taiá, inhame-de-folha, macabo, mangará, tannia, yautia.  

 

Descrição: A Taioba pertence à família Araceae, é nativa das Antilhas e presente na América do 

Sul. Ela se adapta melhor em regiões de clima tropical, úmido e chuvoso. É uma herbácea tuberosa, 

acaule, ereta, robusta de 50-90 cm de altura. As folhas são membranáceas, glabras, com 20-35 cm 

de comprimento.  Pecíolo ereto de 30-35 cm, verde, inserido na superfície da folha.  

 

Constituintes químicos: Em 100g de folhas de taioba contém proteínas (3g), lipídios (1g), 

carboidratos (5g), fibras (4,5g), cálcio (141mg), magnésio (38mg), manganês (0,7mg), fósforo 

(53mg), ferro (1.9mg), sódio (1mg), potássio (290 mg), cobre (0,16mg), zinco (0,6mg), vitamina C 

(18 mg). Possui também α-caroteno, β-caroteno, luteína,violaxantina, vitaminas A, B1 e B2. O 

rizoma é bem calórico e rico em carotenoides. 

 

Indicação e forma de uso: É uma planta alimentícia não convencional (PANC) com grande 

potencial nutritivo e princípios medicinais. Por ser rica em potássio, auxilia no controle da pressão 

arterial e diminui o risco cardiovascular. A vitamina C, presente nas folhas, contribui para sistema 

imunológico, prevenindo doenças e na cicatrização de feridas. A presença de β-caroteno possibilita 

a prevenção de doenças crônicas como câncer, catarata e artrite. Além de ser uma excelente fonte de 

energia e de proteína. Todavia, as folhas, os rizomas e talos devem ser muito bem cozidos antes do 

consumo, pois crus apresentam efeitos tóxicos causados pelo ácido oxálico. 

 

Parte Usada: Folhas, rizomas e talos  

 

História e Importância econômica: Até recentemente considerava-se a taioba sendo a espécie 

Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott, originária da América Central, esta venenosa devido ao alto 

teor de toxinas. Era utilizada pelos nativos das Américas na alimentação e antissepsia. Um estudo 

mais detalhado mostrou que a planta brasileira era na verdade uma nova espécie, a Xanthosoma 

taioba, ocorrendo principalmente nos estados do RJ e MG. A comercialização da Taioba ainda não é 

algo comum, por conta do baixo valor de mercado. No entanto, acredita-se que esta hortaliça tem 

expressão sócio-econômica por ter alto valor nutritivo e ser de fácil cultivo.  

 

Cultivo: Reproduz-se, vegetativamente, pelos caules subterrâneos (rizomas) ou estolões (caule que 

cresce de forma paralela ao chão, produzindo gemas, que podem formar raízes, de espaço em 

especo). O cultivo também pode ser feito através de mudas obtidas de plantas maduras. O plantio 

deve ser feito em espaçamento de 80 por 40 centímetros. Necessita de adubação orgânica mensal e 

capina frequente, preferência em ser plantada em períodos chuvosos. A colheita pode ser feita a 

partir de 80 dias de cultivo.  
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Informações toxicológicas: As folhas, os talos e rizomas crus apresentam efeito tóxico proveniente 

do ácido oxálico. Esta toxina é relacionada a casos de complicações renais com o aparecimento de 

cristais na urina. Além disso, possui ação irritativa pungente, podendo ocasionar coceira. Os teores 

de oxalato presentes revelam presença de substâncias antinutricionais, ou seja, que podem 

atrapalhar na absorção de nutrientes e ser potencialmente tóxicas ao organismo.  

 

                               
Figuras 1 – 2. Taioba cultivada em um canteiro, em casa. Figura 1. Hábito da espécie. Figura 2. 

Folha de taioba em detalhes. Fotos das autoras. 
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TOMATE 

 

                                                            *Maria Eduarda Barzan 

Felipe Costa  

 

Espécie: Solanum lycopersicum L. 

Família: Solanaceae 

Nomes vulgares: Tomate (Brasil), tomato, gold-apple, love-apple, (Ingles, Estados Unidos). 

 

Descrição: Planta anual, ereta, com ramos subescandentes e muito ramificados, com folhas 

pinatífidas de formas variadas. Flores amarelas, dispostas em pequenos cachos. Fruto comestível do 

tipo baga, de forma variada, geralmente globosa, de casca fina, vermelha, com um pequeno cálice 

persistente na base, contendo inúmeras sementes pequenas.  

 

Constituintes químicos:Nas folhas: glicoalcalóides esteroidais, principalmente a tomatina e suas 

geninas, a tomatidina e solanidina; além de rutina, ácido clorogênico e uma furocumarina de ação 

fotossensibilizante. Nos frutos foram registradas as presenças de esteróides, dos ácidos p-cumárico, 

málico e ascórbico (Vit.C), vitaminas do complexo B, o licopeno e a glutationa. 

 

Indicações e forma de uso: Os frutos são usados na alimentação como saladas, in natura, sucos, 

molhos, ou na forma de suco como alimentação suplementar. A literatura etnobotânica registra o uso 

de seus frutos na medicina caseira para tratamento da hipertensão, afecções da boca e da garganta, 

dor de dente, resfriado, queimaduras e reumatismo. As folhas são citadas como anti-inflamatórias 

 

Parte utilizada: Frutos e folhas. 

 

História e importância econômica: estudos mostram que as espécies de tomates são da região 

andina, indo do Chile ao Equador, passando por algumas regiões como Colômbia, Peru e Bolívia. 

Embora sua origem seja andina, seu uso doméstico começou no México por tribos indígenas 

primitivas, pois fora introduzida no país por imigrantes europeus. No início o tomateiro foi 

cultivado somente para uso ornamental, pois, devido sua coloração, achava - se que era um fruto 

venenoso. Em meados de 1560, foi consumido como alimento pelos italianos, logo depois de ser 

popularizado, a partir de 1850, o mesmo foi consumido como sopa, molhos, bebidas e Ketchup. 

Começou a ser consumido no Brasil no meado do século XIX, sendo introduzido por imigrantes 

europeus.  

 

Preparos de uso fitoterápico: Os tomates são a fonte mais rica em licopeno, um poderoso 

antioxidante que combate os radicais livres, retarda o envelhecimento e pode proteger contra o 

câncer, inclusive o de próstata. O licopeno é um carotenóide que confere a cor vermelha ao tomate. 

Quanto mais intensa for a cor vermelha do tomate, mais rico em antioxidante ele será. Por ser um 

carotenóide, o Licopeno é melhor absorvido na presença de gorduras saudáveis. A adição de uma 

dose moderada de gordura monoinsaturada facilita o transporte, a absorção e a ação do Licopeno no 

organismo. 
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Para tornar a preparação à base de tomates ainda mais poderosa e saudável, acrescente 1 fio 

de azeite de oliva. De acordo com alguns estudos foi apontado que o calor aumenta a 

biodisponibilidade do licopeno, ou seja, esse fitoquímico é melhor absorvido pelo nosso organismo 

quando os tomates são cozidos. Além do Licopeno, os tomates são também fontes de Vitamina C e 

de Potássio, mineral importante no controle da pressão arterial, nas contrações musculares, na saúde 

das artérias e na manutenção dos líquidos celulares. 

 

Cultivo: Os tomates podem ser plantados em pequenos vasos e canteiros. O tomate é um alimento 

de origem quente e não suporta temperaturas frias, a temperatura ideal para cultivar o tomate é entre 

20°C a 26°C e não pode ultrapassar a temperatura de 35°C. Pode ser cultivado em estufas, caso a 

região possa ser de temperatura baixa.  A planta deve ser exposta a alta luminosidade, se exposta ao 

sol no mínimo 6h diárias. O solo ideal para plantar tomates deve possuir o pH 5,5 a 7, com boa 

drenagem. Manter o solo sempre irrigado. Recomenda - se pequenas mudas do tomateiro antes de 

colocá - lo no solo. O período de colheita irá variar com o tipo de colheita plantada. Os tomates com 

o tamanho regular pode ser colhido entre 7 e 8 semanas, tomate maiores entre 10 e 16 semanas.  

 

Informações toxicológicas: Uma pesquisa feita com tomates apontou que o consumo de tomates 

todos os dias podem ser prejudicial para a saúde do ser humano, isso porque o consumo em excesso 

do fruto inibe a produção de uma enzima muito importante para o organismo humano, a 

acetilcolinesterase. A falta dessa enzima, a longo prazo, pode provocar problemas de saúde. Os 

batimentos cardíacos podem ficar mais lentos, a pressão arterial diminuir e a circulação do sangue é 

prejudicada. As pessoas com costume de consumir muito tomate devem tomar alguns cuidados 

como: lavar muito bem a fruta, retirar as partes de cima e de baixo, que acumulam mais 

agrotóxicos, e se deve se evitar consumir o tomate verde. 

 

                              
 

Figuras 1-2. Tomate (Solanum lycopersicum) cultivado na cidade do Rio de Janeiro, RJ. Figura 1. 

Aspecto ramificado de um espécime florido. Figura 2.  Fruto (parte usada da planta) em detalhe. 

Fotos dos autores.           
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UVA-ISABEL 

*Rebeca Araujo  

Thaissa Nunes 

Espécie: Vitis labrusca L. 

Família: Vitaceae 

Nomes vulgares: Uva-isabel, uva-santa-isabel, uva-roxa. 

Descrição: A videira é um arbusto com caule sarmentoso e hábito de crescimento trepador. 

Caracteriza-se por plantas que possuem raiz, caule, folhas, frutos e sementes. A maioria do sistema 

radicular da videira encontra-se nos primeiros 60 cm de profundidade do solo. A videira propagada 

por sementes origina uma raiz principal que se ramifica em raízes secundárias, terciárias, e assim, 

sucessivamente, até formarem as radicelas. A parte aérea compreende um tronco ou caule, que se 

subdivide em ramos ou braços e estes, por sua vez, em varas. Quando herbáceos, os ramos são 

denominados pâmpanos ou brotos e, quando lenhosos e sem folhas, são chamados bacelos. As 

folhas são compostas de limbo e pecíolo e surgem alternadamente nos ramos, apresentando 

variações relacionadas ao tamanho, formato, cor, presença ou ausência de pelos. Estas 

características são utilizadas para auxiliar na distinção das cultivares. Podem ser hermafroditas, 

também denominadas perfeitas, ou unissexuadas e apresentam cinco estames (inseridos na base da 

flor pelos filamentos), ovário, estilo e estigma cobertos pela corola de cinco pétalas únicas entre si 

no ápice. Os frutos da videira são denominados bagas e estão reunidos em cachos. Sua polpa é do 

tipo fundente que solta completamente a casca de cor roxa, permanecendo intacta. Algumas 

cultivares não possuem sementes.  

Constituintes químicos: As sementes possuem lipídios, compostos por ácidos graxos insaturados, 

como os ácidos linoléicos. Possuem ainda Vitamina E, Vitamina C, Vitamina K, Vitamina A, além 

de minerais como ferro, cálcio, potássio e magnésio. No epicarpo encontram-se as antocianinas, 

metabólitos reconhecidamente antioxidantes.  

Indicações e forma de uso: É utilizada frequentemente para produzir sumo ou suco, doce, vinhos e 

passas, podendo também ser consumida in natura. Além de ser rica em vitaminas, a uva contém 

fibras que auxiliam na digestão, previnem a anemia, podendo ainda ser usada na formulação de 

cremes e óleos para cabelos e pele, em determinados cosméticos, pois é fonte de lipídios capazes de 

fornecer hidratação aos fios e a pele. Com suas folhas podem ser feitos chás que atuam como 

antioxidantes e fornecem vitaminas para o corpo, além de ter um efeito fitoterápico que ajuda a 

eliminar dores de cabeça.   

Parte utilizada: O fruto pode ser comido por inteiro. Diferente de outros frutos, a uva possui 

nutrientes super importantes até mesmo na casca. 
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História e importância econômica: A “Uva-Isabel” é originária do sul dos Estados Unidos e se 

espalhou por diversas regiões. Trazida para o brasil em 1840, se tornou a uva americana mais 

plantada no Rio Grande do Sul, tendo um cultivo não tão dificultoso, se comparada a outras 

variedades e cultivares. Quando introduzida no Brasil, a uva Isabel chegava como alternativa para 

os imigrantes que tentavam produzir, sem sucesso, uvas europeias, pela diferença de clima. Assim, 

a uva-Isabel ganhou espaço nos vinhedos e no mercado. 

Preparos de uso fitoterápico: Além de ser uma fruta saborosa e nutritiva, a uva-Isabel também 

possui propriedades medicinais, que podem ser aproveitadas de diferentes formas. Algumas das 

preparações caseiras com a uva Isabel são:  

 

ƀ Xarope de uva: feito com o suco da uva Isabel, açúcar e água, é um remédio natural para tosse, 

bronquite e resfriado. Para fazer o xarope, basta cozinhar o suco da uva com o açúcar e a água 

em fogo baixo até engrossar, mexendo sempre. Depois, guardar em um frasco limpo e tomar uma 

colher de sopa três vezes ao dia.  

ƀ Compressa de uva: feita com as folhas da videira, é uma forma de aliviar dores e inflamações. 

Para fazer a compressa, basta lavar bem as folhas, amassá-las e aplicá-las sobre a região afetada, 

cobrindo com um pano. Deixar agir por cerca de 20 minutos e repetir o processo duas vezes ao 

dia.  

ƀ Inalação de uva: feita com o suco da uva Isabel, é uma maneira de descongestionar as vias 

respiratórias e melhorar a respiração. Para fazer a inalação, basta ferver o suco da uva em uma 

panela e inalar o vapor, cobrindo a cabeça com uma toalha. Fazer isso por cerca de 10 minutos. 

Repetir o processo até duas vezes ao dia. 

 

Cultivo: O cultivo da uva isabel requer alguns cuidados especiais. Em condições tropicais, as 

cultivares americanas podem apresentar alguma dificuldade para a formação de plantas vigorosas e 

produtivas.  Algumas dicas para o manejo da uva isabel são:  

 

ƀ O local deve ter boa exposição solar, ventilação e drenagem, deve-se evitar geadas e granizo.  

ƀ O solo deve ser fértil, profundo, bem drenado e com pH entre 5,5 e 6,5.  

ƀ A irrigação deve ser feita de acordo com a necessidade da planta, evitando o excesso ou a falta 

de água.  

ƀ A poda deve ser realizada anualmente, de preferência no inverno, para estimular a brotação e a 

frutificação.  

ƀ A adubação deve ser feita com base na análise do solo e na demanda nutricional da planta, 

seguindo as recomendações técnicas.  

ƀ O controle de pragas e doenças deve ser feito com medidas preventivas, como o uso de 

variedades resistentes, o manejo adequado da cultura e o monitoramento constante.  

ƀ A colheita deve ser feita quando os frutos atingirem o ponto de maturação ideal, que varia de 

acordo com o destino da produção.  

ƀ O pós-colheita deve ser feito com cuidado, evitando danos aos frutos e mantendo-os em 

condições adequadas de armazenamento e transporte.  

https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/cultivos/uva-de-mesa/pre-producao/caracteristicas-da-especie-e-relacoes-com-o-ambiente/cultivares/uvas-americanas/isabel
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/cultivos/uva-de-mesa/pre-producao/caracteristicas-da-especie-e-relacoes-com-o-ambiente/cultivares/uvas-americanas/isabel
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Informações toxicológicas: Algumas pessoas podem ter alergia ou intolerância a essa uva. Os 

sintomas mais comuns são: coceira na boca, inchaço nos lábios, língua ou garganta, urticária, 

náusea, vômito, diarreia e dor abdominal. Essas reações podem ser causadas por uma proteína 

chamada profilina, presente na casca e na polpa da uva, ou por uma substância chamada tiramina, 

presente no vinho e no suco de uva . Se você tem alergia ou intolerância à uva, deve evitar o 

consumo dessa fruta e de seus derivados.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Uvas em processo de maturação (seta). Figura 2. Ramos com um cacho de uvas maduras  

em detalhe (seta). Fotos das autoras. 
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