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RESUMO

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) sdo todas as plantas que podemos
consumir, mas nao consumimos. Sao facilmente encontradas e a maioria das pessoas nao se
dao conta da sua funcdo alimentar. Muitas plantas nativas, silvestres ou autoctones sao
consideradas “daninhas”, “matos” ou até mesmo “invasoras” pelo simples fato de ocorrerem
entre plantas cultivadas ou em locais que ndo podem e/ou devem ocorrer. No Brasil, a grande
maioria das PANC’s ndo sdo cultivadas, s3o subespontaneas em areas antropizadas, naturais
de floresta, cerrados e campos podendo ser extraidas quando disponiveis para 0 consumo. As
plantas da familia Lamiaceae, abrangem cerca de 200 géneros e aproximadamente 3.200
espécies. No Brasil existem 23 géneros e mais de 230 espécies nativas, a maioria das espécies
sdo conhecidas pelo seu uso condimentar. PANCs sdo uma tematica nova no Brasil, esse
trabalho tem como objetivo de analisar informagfes sobre a morfologia externa de espécies
consideradas alimenticias da familia Lamiaceae, através de um levantamento bibliogréafico, no
intuito de caracterizar as espécies desta familia que sdo consideradas PANC’s. Foram
selecionados 20 periddicos cientificos. Foi possivel observar que estas espécies estudadas
além de serem utilizadas como plantas alimenticias e possuirem uma grande importancia
nutricional, algumas delas sdo consideradas medicinais. Foi observado sua caracterizacao
morfologica externa, atividade bioldgica e propriedades funcionais de algumas espécies.
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1. INTRODUCAO

A sigla PANCs significa Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, em outras palavras
“todas as plantas que poderiamos consumir, mas ndo consumimos”. PANCs ¢ um termo
criado pelo bidlogo Valdely Kinupp diz respeito as plantas comestiveis que surgem de forma
espontanea em quintais, terrenos baldios e canteiros, mas que ndo sdo consumidos por falta de
costume ou de conhecimento (KINUPP; LORENZI, 2014). O termo alimenticias quer dizer
que séo plantas usadas na alimentacdo, como verduras, hortaligas, frutas, castanhas, cereais e
até mesmo condimentos e corantes naturais. O termo ndo convencionais significa que nao sdo
produzidas ou comercializadas em grande escala, cujo uso e cultivo pode cair no
esquecimento.

As PANCs possuem amplo potencial alimenticio por serem fontes de diversos nutrientes.
Porém, ao longo do tempo estes vegetais cairam em desuso por conta de diversos fatores,
mas, podemos citar, entre tantos, a urbanizacao de diversas regides com reducdo de &reas para
quintais e hortas caseiras, a pratica de cultura extensiva que leva muitas vezes a monocultura,
a migracdo de jovens do campo para a area urbana conduzindo a quebra na cadeia de
transmissédo de saberes (RANIERI, 2017).

Estima-se que existam 10 mil espécies com potencial alimenticio no pais, mas, ao
analisarmos nosso cardapio, praticamente tudo o que comemos é exotico. Ao valorizar
espécies nativas, pode-se causar uma revolugdo gastronémica no Brasil (KINUPP; LORENZI,
2014). Segundo Kinupp (2007) é necessério o desenvolvimento de pesquisas a respeito do
potencial alimenticio de plantas silvestres em desuso e desconhecidas, por conta do
crescimento populacional, migracdo da populacdo rural para regides urbanas e deficiéncias
nutricionais em diversas camadas da populacdo. O consumo destas plantas precisa ser feito de
forma segura para que possam contribuir para uma alimentacdo saudavel sem, no entanto,
acarretarem em problemas de salde associados a sua ingestao.

Tendo em vista que a tematica PANCs é nova, esse trabalho tem o objetivo de analisar
informagdes sobre a morfologia externa de espécies consideradas alimenticias da familia
Lamiaceae publicadas em periodicos cientificos, no intuito de caracterizar de forma unificada

as espécies desta familia reconhecidas como plantas alimenticias ndo convencionais.



2. REFERENCIAL TEORICO

O termo PANC depende, contudo, de com quem vocé esta dialogando e se essa planta é
ou ndo convencional para ela. Plantas amazonicas serdo nao convencionais para um paulista, e
convencionais para um morador de Belém ou Manaus. As PANC devem estar relacionadas
com aquilo que o ambiente local pode proporcionar. Sabendo que determinada planta é
comestivel, vocé ndo a vera mais como mato. A verdade é que tudo foi PANC um dia. A
alface, por exemplo, era conhecida como planta medicinal, s6 depois de muitos anos que
passaram a utiliza-la na salada, como espécie comestivel (KINUPP; LORENZI, 2014).

O consumo das PANCs é amparado por uma série de pesquisas cientificas que indica ndo
sO a seguranca de seu uso, mas suas propriedades nutricionais. Muitas plantas pouco usadas
no Brasil sdo famosas em outros paises e regides, tudo é questdo de cultura e de inserir essas
espécies de uso consolidado na nossa alimentacdo (RANIERI, 2017).

As plantas da familia Lamiaceae pertencem a ordem Lamiales, era conhecida
anteriormente como Labiatae ou Labiadas, abrangendo cerca de 200 géneros e,
aproximadamente, 3.200 especies, distribuidas em todo o mundo. No Brasil, existem 23
géneros e mais de 230 espécies nativas. A maioria das espécies é conhecida pelo seu uso
condimentar, e muitas delas possuem atividade bioldgica relatada na literatura, por diversos
autores (LORENZI; MATOS, 2002).

Essas plantas sdo cosmopolitas, podendo se apresentar sob forma de ervas, arbustos ou
mais raramente arvores, folhas simples, opostas ou verticiladas, com limbo inteiro, denteado
ou lobado, revestidos de pelos glandulares que normalmente secretam esséncias aromaticas.
Economicamente, a utilizacdo das plantas da familia Lamiaceae € muito difundida e
importante. O aroma que tem é um sinalizador de que possuem algo bem precioso, vantajoso
financeiramente: Oleos essenciais. Outro uso econdmico bem interessante é o paisagismo
natural (RANIERI, 2017).

A utilizacdo de plantas como recurso alimenticio pelo homem ocorre desde os tempos pré-
historicos, além da finalidade alimenticia, sdo utilizadas para fins medicinais, de construgdo e
combustdo (NASCIMENTO et al., 2014). A utilizacdo de plantas alimenticias, em particular
PANCs, é parte da cultura, identidade e praticas agricolas em muitas regides do planeta
(RANIERI, 2017). Atualmente com a agricultura organica, muitas técnicas naturais foram
desenvolvidas para lidar com a plantacdo destes alimentos, porém o vicio que temos em
sempre comprar 0s mesmos produtos faz com que muitas plantas nativas do Brasil ou das

diferentes regides geograficas, faca com que muito alimento seja ignorado, mesmo quando ele
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esta presente no seu quintal, na sua rua, brotando como ervas, vulgarmente chamadas de
daninhas (KINUPP, 2007).

Nativas ou exoticas, muitas das PANC sdo denominadas ‘mato’, ‘daninhas’, ‘invasoras’ e
até ‘nocivas’ por brotarem espontaneamente entre as plantas cultivadas ou em locais onde nao
‘permitimos’ que isso ocorra. Devido a isso, milhares de espécies com alto valor nutritivo sao
negligenciadas por parte da populacéo e do poder publico (KINUPP, 2007).

PANC ndo é um nome de batismo, nem uma categoria em que as plantas se enquadram
para sempre, nem mesmo vale para todo o territorio nacional. Uma planta pode ser uma
PANC em S&o Paulo, mas ndo na Caatinga, onde é consumida habitualmente. As PANCs
estdo entre as fontes de alimentos que se desenvolvem em ambientes naturais sem a
necessidade de insumos e da derrubada de novas areas (RANIERI, 2017).

Esse termo se refere a partes das plantas (frutos, folhas, flores, rizomas, sementes, etc) que
podem ser consumidas pelo homem, cruas e/ou ap6s preparo culinario, essas plantas tem o
potencial para complementacdo alimentar, diversificacdo dos cardapios e dos nutrientes
ingeridos e na diversificagcdo das fontes de renda familiar, como a venda de parte das plantas
ou de produtos processados e através do turismo, rural e gastronémico (SILVA et al., 2004).

No Brasil, diversas PANCs sdo utilizadas para consumo alimentar de muitas familias,
sendo as mesmas consumidas in natura, refogadas, em forma de doces, cocadas, dentre
outros; porém, ainda sdo poucos 0s estudos sobre o uso destas plantas (KINUPP, 2007). As
PANCs estdo presentes em determinadas comunidades ou regides, onde ainda exercem
influéncia na alimentacdo de populacGes tradicionais, porém passaram a ter expressdo
econbmica e social reduzidas, perdendo espaco para outros produtos (BRASIL, 2005). O
consumo das PANCs pode ser estratégia para manter a diversificacdo alimentar, estimulando
a manutencdo da floresta. Se realizado de maneira sustentavel, pode ser considerada uma
forma de utilizacdo com baixo impacto na agricultura, associada a conservacdo ambiental
(KINUPP, 2007).

Estas plantas estdo tdo bem-adaptadas ao clima que quase ndo precisam de cuidados, sem
necessidade de manejo, elas ainda aportam nutrientes que sdo raramente encontrados nos
alimentos que costumamos comer, proteinas, por exemplo, o que diminui ainda mais a

necessidade por proteinas de vegetais exoticos ou de animais na alimentacao.
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3. MATERIAL E METODOS

Para esta revisao foram utilizados apenas recursos primarios como os bancos de
dados SciELO (Scientific Eletronic Library Online), Google Académico e Web CAPES.
Foram selecionados documentos e artigos que versavam sobre as espécies consideradas
alimenticias ndo convencionais da familia Lamiaceae. Essas espécies foram selecionadas
levando em consideracdo Kinupp e Lorenzi (2014) sendo estas: Ocimum campechianum Mill,
Ocimum gratissimim L., Perilla frutescens (L.) Britton, Plectranthus amboinicus (Lour.)
Spreng, Prunella vulgaris L., Salvia hispanica L., Stachys byzantina K. Koch e Tectona
grandis L. f. Para pesquisa dos artigos foram feitas buscas utilizando termos isoladamente ou
combinados, estando sempre presente 0 bindbmio das espécies acima listadas e este combinado
com os termos: morfologia, organografia, plantas alimenticias ndo convencionais e

Lamiaceae.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos busca de artigos com as palavras-chaves e termos associados foram encontrados
164 trabalhos, onde foram selecionados 11 artigos, 03 dissertacdes, 03 teses, 01 capitulo
de livro e 02 livros os quais versavam sobre espécies da familia Lamiaceae consideradas
PANCs (TABELA 1). Os trabalhos publicados sobre PANC’s, sdo de autoria de Valdely
Kinupp, Harri Lorenzi e Guilherme os quais mostram a utilidade dessas espécies tanto
como plantas alimenticias e suas importancias nutricionais quanto como plantas
medicinais. E notavel que muitas dessas espécies sdo muito utilizadas como plantas
medicinais e os trabalhos mostrou a caracterizacdo morfoldgica, atividade bioldgica,

propriedades funcionais das espécies bem como testes de toxicidade.
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Tabela 1. Autores, ano de publicacgao, tipo de material, titulo do material utilizado para realizar a caracterizacdo morfoldgica de plantas alimenticias nao
convencionais da familia Lamiaceae.

Autores Ano Periddico/editora/ Programa de pos- Espécies da familia Titulo
graduacao Lamiaceae
Sabrina Torres de Sousa 2004 | Dissertacdo de Mestrado, Programa Ocimum Estudo da atividade biolégica de  Ocimum
de Pos-Graduacdo em Ciéncias | campechianum Mill. | campechianum Mill. e determinacéo de seu perfil
Farmacéuticas fitoquimico
Selene Maia de Morais; Joana D’arc | 2005 | Revista Brasileira de Farmacognosia | Ocimum gratissimum | Plantas medicinais usadas pelos indios Tapebas do
Pereira Dantas; Ana Raquel Aradljo L., Plectranthus | Ceara
da  Silva; Everaldo  Farias amboinicus  (Lour.)
Magalhdes. Spreng.
Marcio de Lara Pinto 2007 | Tese de Doutorado, Programa de Pés- | Tectona grandis | Propriedades e caracteristicas da madeira de Teca
Graduagdo em Engenharia Civil — Linn. F (Tectona grandis) em fungdo da idade
PPGEC
Valdely Ferreira Kinupp 2007 | Tese de Doutorado, Programa de Pés- | Stachys byzantina K. | Plantas Alimenticias Ndo Convencionais da Regido
graduacdo em Fitotecnia Koch Metropolitana de Porto Alegre, RS
Claudia Mauro, Celi de Paula Silva, | 2008 | Revista Brasileira de Farmacognosia | Plectranthus Estudo anatdmico comparado de 6rgdos vegetativos de
Juliana Missima, Thiana Ohnuki, amboinicus  (Lour.) | boldo mitdo, Plectranthus ornatos Codd. e malvarigo,
Renata B. Rinaldi; Melissa Frota Spreng. Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng. — Lamiaceae
Passos, M.G;Carvalho, H.;Wiest, J. | 2009 | Revista Brasileira Plantas Medicinais | Ocimum gratissimum | Inibi¢do e inativacdo in vitro de diferentes métodos de
M. L. extragdo de Ocimum gratissimum L. (“alfavacido”,
“alfavaca”, “alfavaca-cravo”) — Labiatae (Lamiaceae),
frente a bactérias de interesse em alimentos
Lenise de Lima Silva 2009 | Dissertacdo de Mestrado, Programa Ocimum gratissimum | Composic¢ao quimica e atividades bioldgicas de Ocimum
de Pos-graduagdo em Farmacologia L. gratissimum L.
L. Czekalski; K. S. M. Mour&o; L. 2009 | Revista Pesquisa Inovacdo | Prunellavulgaris L. | Avaliacdo farmacogndstica das sumidades floridas de
C. Marques Farmacologia Prunella sp, adulterante comercial doalecrim europeu
Rosmarinus officinalis
Edinardo F. F. Matias; Karla K. A. 2010 | Revista Brasileira de Biociéncias Ocimum gratissimum | Atividade antibacteriana In vitro de Croton campestres
Santos; Thiago S. Almeida; José G. L. A., Ocimum gratissimum L. e Cordia verbenécea DC.
M. Costa e Henrigue D.M.
Coutinho
Lenise L. Silva; Clarissa G.. | 2010 | Revista Brasileira de Farmacognosia | Ocimum gratissimum | Composi¢do quimica, atividade antibacteriana in vitro e
Heldwein, Luiz G. B. Reetz, L. toxicidade em Artemia salina do 6leo essencial das

Rosmari Horner, Carlos A.
Mallmann, Berta M. Heinzmann.

inflorescéncias de Ocimum gratissimum L., Lamiaceae
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Ryan dos S. Costa; Tamires C. 2010 | Revista Brasileira de Farmacognosia | Ocimum gratissimum | Produtos naturais utilizados para tratamento de asma em

Brasil; Carla de J. Santos; Djanilson L., Perilla frutescens | criangas residentes na cidade de Salvador-BA, Brasil.

B. Santos; Mauricio L. Barreto; (L.) Britton

Neuza M. Alcantara Neves; Camila

A. V. de Figueiredo.

Rogério Goularte Moura 2012 | Tese de Doutorado, Centro de | Tectona grandis | Diversidade de himendpteros prasitoides (Hymenoptera:

Energia Nuclear na Agricultura Linn. F Chalcididade) e coleobrocas (Coleoptera:
Cerambycidae) associados a cultura de Tectona grandis
Linn. f (Lamiaceae)

Michele Utpott 2012 | Monografia Salvia hispanica L. Utilizacdo da mucilagem de chia (Salvia hispanica L.)
na substituicdo de gordura e/ou gema de ovo em
maionese

Angela Erna Rossato; Melania de | 2012 | Diretoria da Impresa Oficial e Editora | Stachys byzantina K. | Fitoterapia  Racional: ~ Aspectos  Taxondmicos,

Mattia Pierini; Patricia de Aguiar de Santa Catarina Koch Agroecolbgicos, Etnobotanicos e Terapéuticos

Amaral; Roberto Recart dos Santos;

Vanilde Citadini-Zanette

Carlos Danniel Freitas Pinheiro; 2013 | Il Congresso de Iniciacéo Cientifica | Ocimum Caracterizagdo Quimica de Alfavaca Brava (Ocimum

Ezio Sargentini Junior; Carlos PIBIC/CNPQ -PAIC/FAPEAM campechianum Mill campechianum MILL.)

Cleomir de Souza Pinheiro

Simone Feitosa Chagas 2013 | Dissertacdo de Mestrado, Programa Tectona grandis | Propriedades da madeira de Tectona grandis (L.f.),

de PO6s-Graduacdo em Ciéncia | Linn. F visando a sua utilizacdo para pegas preservadas
Florestal

Valdely Ferreira Kinupp; Harri 2014 | Instituto Plantarum de Estudos da PANCs Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no

Lorenzi Flora LTDA Brasil

Michele Silva Coelho; Myriam de 2014 | Braziliam  Journal of Food | Salvia hispanica L. Revisdo: Composicao quimica, propriedades funcionais

las Mercedes Salas-Mellado Technology e aplicagBes tecnoldgicas da semente de chia (Salvia
hispanica L.) em alimentos

H. Riss; T. K. Carniel; C. F. Farina; | 2015 | XI ~ Congresso  Brasileiro  de | Salvia hispanica L. Extracdo de dleo de chia (Salvia hispanica L.) via

A. K. Roso; L. L. Silva; J. M. M. Engenharia Quimica em Inicia¢do Sohxlet

Mello; F. Dalcanton Cientifica

Guilherme Reis Ranieri 2017 | Instituto Kairds PANCs Guia Pratico de PANC, Plantas Alimenticias N&do

Convencionais
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Muitas espécies da Familia Lamiaceae sdo consideradas PANCs, dentre elas podemos
citar, o Ocimum campechianum Mill, Ocimum gratissimum L., Perilla frutescens (L.) Britton,
Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng., Prunella vulgaris L., Salvia hispanica L., Stachys

byzantina K. Koch e Tectona grandis L. f..

e Ocimum campechianum Mill
Nomes populares: Conhecida popularmente como manjericdo-grande, alfavaca-do-campo,
alfavaca-de-galinha ou alfavaca;
Distribuicdo geografica: Distribui-se pelas Americas (sul da Florida, Bahamas, México, Peru,
Chile, Brasil) e india;

Figura 01: Ocimum campechianum Mill. a) visdo geral da planta, b) dae do ramo reprodutivo, c) folhas.
Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Descricdo morfologica: Erva aromatica, com propagacdo principal através de sua semente,
folhas e inflorescéncias da planta adulta (KINUPP, 2007), subarbusto ereto de base lenhosa,
perene, ramificado de caule e ramos quadrangulados e aspero-pubescentes, de 40-80cm de
altura, nativo em quase todo o Brasil, folhas simples, pecioladas, opostas, de lamina cartacea,
glabra, com a face superior verde-escura e marcada pela nervacgéo e a inferior de cor bem mais
clara, de 6-9cm de comprimento, inflorescéncias em racemos terminais densos, eretos e de
mais de 15cm de comprimento, com flores labiadas réseas e lilases (KINUPP; LORENZI,
2014).

Usos: Uma importante fonte de 0leos essenciais presentes nas folhas, inflorescéncias e
sementes da planta adulta, contendo eugenol, metil-eugenol, elimicina e linalol (SILVA et al.,
2004), esses 6leos tem a acdo farmacoldgica de carater antifingico e antibacteriano (KINUPP;
LORENZI, 2014)

Usos Alimenticio: Esta espécie é muito vendida nas feiras e mercados da regido amazonica,
especialmente em Manaus-AM, suas folhas sdo empregadas como condimento ou tempero de

varios tipos de pratos, especialmente a base de peixes (KINUPP; LORENZI, 2014), suas



15

propriedades medicinais, aromaticas e condimentares sdo reconhecidas e empregadas na

medicina tradicional e na culinaria (KINUPP, 2007).

e Ocimum gratissimum L.
Nomes populares: popularmente conhecida como manjericdo-cheiroso, alfavaca-cravo,
alfavacéo, alfavaca ou manjericdo (KINUPP; LORENZI, 2014)
Distribuicdo geografica: é uma planta originaria da Asia e Africa, distribuida em regides de
clima tropical e temperado (SILVA, 2009), podendo ser cultivado em hortas domesticas de

varias regides do pais, raramente subespontanea no Brasil (KINUPP, 2007).

" :r“\

Figua 02: Ocimum ratissimum L., a) visdo geral da planta, b) detalhe do ramé reprodutivo, c) folhas.
Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Descricdo morfoldgica: o Ocimum gratissimum é um subarbusto ereto, perene, de base
lenhosa, ramificado, com forte aroma de cravo-da-india, de caule e ramos estriados,
tomentoso-pubescentes e arroxeados, de 80-120cm de altura, suas folhas s&o simples,
pecioladas, opostas, de lamina ovalado-lanceolada, membranéacea, tormentoso-pubescente em
ambas as faces, distintamente discolor, de 4-8 cm de comprimento, as inflorescéncias em
racemos paniculados tomentosos, terminais e axilares na parte apical dos ramos, com flores
esbranquicadas e perfumadas (KINUPP; LORENZI, 2014).

Usos: muito utilizada na medicina popular de diversos paises, dentre eles o Brasil, como anti-
séptico no tratamento de doencas infecciosas (ONAJOBI, 1986; IWU, 1993; MATOS, 1994;
MONTALVO, DOMINGUEZ, 1997; SILVA, et al., 2006) podendo ser usada também como
aromatizante de alimentos, suas propriedades bioldgicas tém sido atribuidas a presenca de
o6leo essencial rico em timol ou eugenol (SILVA, 2009), as folhas e ramos sdo aromaticos e
usados nas praticas de medicina caseira como estimulante, carminativa, diurética, contra tosse
e, na forma de banhos, contra gripe em criancas, € excelente condimento em culinaria (Matos,
1997).

Uso Alimenticio: dona de um sabor e aroma fortes empregado geralmente como tempero de

carnes, suas folhas podem ser usadas para o preparo de chas, podem ser empanadas e fritas
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(tempurd), suas sementes maduras também podem ser usadas in natura como tempero
(SILVA, 2009).

e Perilla frutescens (L.) Britton
Nomes populares: mais conhecida como shissé ou perila (KINUPP, 2007).
Distribuicdo geografica: caracteriza-se por ser uma herbacea anual, nativa no Himalaia e
China (SILVA, 2011).

Figura 03: Perilla frutescens (.) Britton, a) visdo geral da planta, b) detalhe do ramo reprodutivo, c.)
folhas. Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Descricdo morfoldgica: tem uma coloracdo geral verde ou purpura-escura, levemente
pubescente, com caule e ramos 4-angulados, de 35-50 cm de altura, com folhas simples,
pecioladas, de lamina largo-eliptica, membranacea, crespas ou lisas dependendo da variedade,
fortemente marcadas pelas nervuras, de margens serradas, de 6-15 cm de comprimento,
inflorescéncias em racemos axilares e terminais eretos, de 10-20 cm de comprimento, com
flores réseas (KINUPP; LORENZI, 2014).

Usos: com um aroma forte e caracteristico, podendo ser comercializada para fins medicinais,
condimentares e aromaticos, muito utilizada em comidas asiaticas e como antienvelhecimento
no Japdo, China, Coreia, Laos, Vietni e na Africa do Sul, a planta é fonte de 6leos essenciais,
Usos alimenticios: as folhas jovens sdo utilizadas no preparo de saladas, bifes, peixes e carne
de porco, as folhas salteadas sdo usadas como condimento para tofu e decoracédo, a planta

pode ser utilizada também como aromatizante de doces e molhos (SILVA, 2011)

e Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng.
Nomes populares: é comercializada nas feiras sob nome de malvarisco, malvarico, hortel&-

grauda, horteld-da-bahia ou hortela-pimenta.
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Figura 04: Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng, a) visdo geral da planta, b) detalhe do
ramo reprodutivo, c.) folhas. Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Distribuicdo geografica: originaria da Nova Guiné e cultivada em todos 0s paises tropicais e
subtropicais, inclusive no Brasil em hortas caseiras para fins medicinais, culinarios além de
ornamental (LORENZI e MATOS, 2002), nativa na Africa Tropical (KINUPP, 2007).
Descricdo morfoldgica: caracteriza-se por ser uma erva grande e perene, pode ser ereta ou
decumbente, ramificada, fortemente aromatica, inteiramente denso-tomentosa e de coloracéao
geral verde-acinzentada, semicarnosa, de 40-90 cm de altura, com folhas simples, pecioladas,
de lamina arredondada ou deltoide, espessa, carnosa, quebradica, de margens serreadas, de
face inferior mais clara, de 4-10 cm de comprimento, inflorescéncias em paniculas de racemos
terminais eretos, com flores labiadas roseas a violetas (KINUPP; LORENZI, 2014).

Usos: o Oleo essencial destilado de suas folhas é usado em shampoos, mas é usada
basicamente como remédio, para xaropes contra tosse. Se ingeridas altas doses pode causar
irritacbes na mucosa gastrica, amigdalite, gengivite, estomatite, dor de ouvido
(ALBUQUERQUE et al, 1990; OLIVEIRA et al, 2007 a)

Usos alimenticios: suas folhas sdo usadas na culinaria como condimento, no sul do Brasil é
usada como tempero de carnes, seu uso € similar ao tomilho e a salvia para temperar carnes e
frangos, na Amazonia a espécie € bem adaptada e utilizada para amenizar o cheiro forte dos
peixes, na Malésia é usada em carnes de cabras para neutralizar o odor forte (KINUPP;
LORENZI, 2014).

e Prunella vulgaris L.
Nomes populares: conhecida como brunela (KINUPP, 2007).
Distribuicdo geografica: nativa na Eurasia, cresce espontaneamente nas regides Sul e Sudeste
do Brasil (KINUPP; LORENZI, 2014).
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Flgura 05: PruneIIa vulgarls L., a) visdo geral da planta b) detalhe do ramo reprodutlvo ) mflorescenuas
secas. Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Distribuicdo morfoldgica: € uma herbacea perene, de ramos prostrados ou decumbentes com
apice ereto, angulados, avermelhados, com enraizamento nos nos, de 20-30 cm de altura, suas
folhas sdo simples, pecioladas, opostas decussadas, de lamina lanceolada, cartacea, com
margens serreadas e frequentemente com tom avermelhado no apice, suas flores sdo espigas
terminais cilindricas com brécteas purpuras e flores bilabiadas de cor violeta (KINUPP;
LORENZI, 2014).

Usos: utilizada em diversas regides como planta medicinal e possui varias atividades
antioxidantes, suas folhas, ramos jovens e inflorescéncias sdo utilizadas para chas
(CZEKALSKI et al, 2009)

Usos alimenticios: é uma espécie comestivel, suas folhas e ramos terminais podem ser
consumidos em saladas cruas, refogados puros ou com outras hortalicas e podem ser usados

para sopas e cozidos de carne (KINUPP; LORENZI, 2014)

e Salvia hispanica L.
Nomes populares: popularmente conhecida como chia ou semente-de-chia (KINUPP, 2007).
Distribuicdo geografica: nativa na América Central, no Brasil seu cultivo estd em grande
escala para produgao de sementes (KINUPP LORENZI, 2014)

o -1:‘-, -
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Figura 06: Salvia hlspanlca L., a) visdo geral da planta, b) detalhe do ramo reprodutlvo C.) sementes
secas. Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.
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Descricdo morfologica: € um subarbusto anual ou bianual dependendo das condicbes da
regido onde é cultivado, ereto, pouco ramificado, de aroma forte e caracteristico, inteiramente
esparso-tomentoso, com caule angulado e oco, de 60-130 cm de altura, suas folhas séo
simples, pecioladas, opostas, de I&mina eliptica com margens serreadas, membranécea, de
coloragédo verde-esbranquicada na face inferior, de 7-11 cm de comprimento e inflorescéncias
terminais e axilares, em espigas cilindricas densas, com flores labiadas azuis (KINUPP;
LORENZI, 2014).

Usos: mais conhecida por sua semente, a qual é comercializada integralmente, moida ou em
forma de 6leo, a chia também é dona de folhas que podem ser aproveitadas para infusdes, sua
semente é fonte natural de acidos graxos dmega-3, fibras e proteinas, aléem de outros
componentes nutricionais importantes, como o0s antioxidantes (COELHO; SALAS-
MELLADO, 2014).

Usos alimenticios: as sementes de chia sdo utilizadas como suplementos nutricionais, bem
como na fabricacdo de barras, cereais matinais e biscoitos nos Estados Unidos, América
Latina e Austrdlia (DUNN, 2010), as sementes deixadas de molho na &gua formam uma
massa gelatinosa que, saborizada com suco de liméo e canela, é consumida como alimento, as
sementes de chia sdo uma importante matéria prima para a obtencéo de alimentos funcionais
devido as suas caracteristicas especiais, oferecendo vantagens em relacdo a outras fontes
disponiveis (COATES; AYERZA, 1996).

e Stachys byzantina K. Koch
Nomes populares: popularmente conhecida como pulmonéria, falsa-pulmonéaria, peixinho-da-
horta ou orelha de lebre (ROSSATO et al, 2012).
Distribuicdo geografica: espécie originaria da Turquia, sudoeste da Asia e Céucaso (SILVA
JR, 1997).
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Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.
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Descricdo morfoldgica: é uma herbacea perene, inicialmente em forma de roseta basal, depois
ereta, ramificada principalmente na base, inteiramente revestida por denso indumento lanoso
branco, de 20-40 cm de altura, possui folhas simples, aromaticas, curto-pecioladas, de lamina
elipsoide ou espatulada, espessa, de 5-14 cm de comprimento, inflorescéncias eventuais, em
forma de espigas densas, terminais e axilares, com flores roseas ou violetas (KINUPP;
LORENZI, 2014)

Usos: usada na medicina popular para acalmar a tosse e irritacbes na faringe, € amplamente
cultivada no Sul e Sudeste do Brasil para fins ornamentais em canteiro a pleno sol.

Usos alimenticios: pouco conhecida como alimenticia fora do Brasil, € uma PANC rica em
proteinas, geralmente suas folhas sdo bem temperada, empanada e frita para ser servida como

um petisco vegetariano ou vegano, usada também como verdura (KINUPP; LORENZI, 2014)

e Tectona grandis L.f.
Nomes populares: vulgarmente conhecida como teca (CHAGAS, 2013).
Distribuicio geografica: nativa das florestas tropicais da india, Mianmar, Tailandia e Laos,
localizados no sudeste Asiatico (ABRAF, 2012), cultivada em regides tropicais do Brasil

(KINUPP; LORENZI, 2014)
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Figura 08: Tectona grandis L. f., a) visdo geral da pianté, b) detalhe do ramo reprodutivo, c.)'folhas.
Fonte: Kinnup e Lorenzi, 2014.

Descricdo morfoldgica: € uma espécie de arvore caducifoélia, dotada de copa aberta, com
tronco ereto e cilindrico revestido por casca parda provida de fissuras longitudinais, de 20-30
m de altura, com folhas simples, opostas, inseridas em ramos quadrangulados, de lamina
largo-ovalada, cartacea, tomentosa e de cor bem mais clara na face inferior, de 20-30 cm de
comprimento, inflorescéncias terminais, em paniculas ramificadas, dicotomicamente, com
flores branco-azuladas discretas, frutos do tipo drupa seca, envolvidos por remanescentes do
calice, enrugados, esponjosos e inflados, contendo 4 sementes (KINUPP; LORENZI, 2014)
Usos: usada principalmente na construcao naval, em razéo a grande demanda, a teca situa-se

dentre as madeiras prediletas para o reflorestamento, sendo cultivada por todo o mundo.
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Usos alimenticios: suas folhas quando cozinhadas com frutos imaturos de jaca, ddo uma
coloracédo avermelhada a ja apetitosa jaca verde, a jaca assim cozida é utilizada no tradicional
prato javanés Gudeg (galinha com jaca verde), na Alemanha aparas de madeira de teca
rendem um corante vermelho utilizado para colorir ovos de Péascoa (KINUPP; LORENZI,
2014).
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5. CONCLUSAO

As PANC’s da familia Lamiaceae vistas acima na sua maioria sdo ervas aromaticas,
subarbusto ou arvores caducifolia, a maioria das espécies tem suas folhas como uma
importante fonte de Oleos essenciais muito utilizado na medicina popular, podem ser
consumidas pelo homem tanto crua ou ap0s seu preparo, essas plantas geralmente sdo usadas
na culinaria como condimento, no tempero de carnes, preparo de chas, em saladas cruas ou

refogadas, empanadas e fritas sendo servidas como petiscos.
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