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10.53 CRITHMUM MARITIMUM
10.54 CURCUMA AMADA
10.55 CURCUMA ANGUSTIFOLIA
10.56 CURCUMA AROMATICA
10.57 CURCUMA CAESIA 
10.58 CURCUMA ZEDOARIA
10.59 CYMBOPOGON CITRATUS
10.60 DRIMYS AROMATICA
10.61 DRIMYS BRASILIENSIS
10.62 EMBELIA RIBES
10.63 ERYNGIUM FOETIDUM
10.64 FERULA ASSA-FOETIDA
10.65 GASRTROCHILUS PANDURATUM
10.66 EXALOBUS MONOPETALUS
10.67 ILLICIUM VERUM
10.68 LAURELIA AROMATICA
10.69 LEVISTICUM OFFICINALE
10.70 LUCUMA RIVICOLA
10.71 MANGIFERA INDICA
10.72 MONODORA ANGOLENSIS
10.73 MONODORA MYRISTICA
10.74 MORINGA OLEIFERA
10.75 MYRISTICA ARGENTEA
10.76 MYRISTICA CANARICA
10.77 MYRISRICA MALABARICA
10.78 MYRISTICA SUCCEDANEA
10.79 NECTANDRA CINAMOMOIDES
10.80 NIGELIA SATIVA
10.81 PAPAVER SOMNIFERUM
10.82 PIPER BETEL
10.83 PIPER CADUCIVRACTEUM
10.84 PIPER CHABA
10.85 PIPER CUBEBA
10.86 PIPER LOLOT
10.87 PIPER LONGUM
10.88 PIPER METHYSTICUM
10.89 PIPER MIKONGUENSE
10.90 PIPER MINIALUM
10.91 PIPER PACHYPHYLLUM
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10.92 PIPER PSEUDONIGRUM
10.93 PIPER RIBESIOIDES
10.94 PIPER SAIGONENSE
10.95 PIPER SANCTUM
10.96 RAPANEA PARVIFOLIA
10.97 RAVENSARA AROMATICA
10.98 SALVIA SCLAREA
10.99 SANTALUM ALBUM
10.100 SCHINUS MOLLE
10.101 SPONDIAS PURPUREA
10.102 TAMARINDUS INDICA
10.103 THONNINGIA SANGUINEA
10.104 TROPAEOLUM MAJUS
10.105 UNONA DESCOLOR
10.106 UNONA UNDULATA
10.107 VANILLA POMPONA
10.108 VANILLA TAHITENSIS
10.109 XYLOPIA AETHIOPICA
10.110 XYLOPIA AROMATICA 
10.111 XYLOPIA FRUTESCENS
10.112 XYLOPIA SERICEA
10.113 ZANTHOXYLUM BUNGEI
10.114 ZANTHOXYLUM NITIDUM
10.115 ZANTHOXYLUM PIPERATUM
10.116 ZANTHOXYLUM RHETSEA
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J U S T I F I C A Ç Ã O

O presente trabalho foi inicialmente orientado para ser um Manual que 
pudesse servir de apoio aos agricultores que desejassem cultivar nas regiões 
tropicais as chamadas especiarias orientais e as do Novo Mundo tropical.

Procurava-se assim reduzir uma lacuna real de publicações desse tipo em 
Portugal que aliás vem de tempos anteriores às independências das colónias 
portuguesas e que hoje continua ou se acentua. 

O mercado sobre temas de agronomia tropical é escasso e no geral tem me-
recido pouco interesse dos editores particulares. Por outro lado, o país ficou gra-
vemente desfalcado de quadros técnicos que conheceram realmente os ambientes 
tropicais, por aí terem exercido as suas profissões ou com eles tinham contac-
tos permanentes ou quase permanentes. Destes resta um pequeno número, e a 
quase totalidade já se encontra em termo de carreiras ou de existência e não se 
vislumbra uma adequada continuação de uma escola em que os portugueses se 
notabilizaram ao longo dos tempos. Naquele contexto, tinham-se privilegiado 
no texto inicial os aspetos mais ligados à cultura e tecnologia pós-colheita das 
especiarias tropicais.

A evolução dos tempos aconselhou uma revisão do projeto, tornando-o  
de utilidade mais generalizada, envolvendo assim não só eventuais agricultores, 
mas também comerciantes e consumidores destes bens. Por isso, a componente 
agrícola inicialmente prevista, foi mantida e adaptada a um novo mercado. 

Entendeu-se então conveniente enriquecer o texto incluindo, embora com 
carácter mais geral, outras especiarias e neste grupo não poderiam esquecer-
-se as chamadas especiarias mediterrânicas, quase todas aromáticas, outras 
africanas incluindo nestas as que estiveram muito ligadas aos descobrimentos 
portugueses, hoje praticamente de utilização local e muito mais como plan-
tas medicinais e ainda outras menos importantes no momento atual, às vezes 
acompanhadas de ligeiros comentários e que tendo ainda pouco interesse de 
momento no mercado internacional, embora algumas delas já muito valoriza-
das no mercado local, são no entanto utilizadas como espontâneas ou muito 
pouco cultivadas e por isso pouco referidas nos textos publicados.

Dada a extensão do texto e as marcadas diferenças de utilização não in-
cluímos as plantas aromáticas e seus preparos que passam pela cozinha mas 
são usadas ou os seus derivadas como medicinais ou com objetivos diferentes 
do tempero das comidas.

Para a elaboração deste texto fez-se uma consulta quase exaustiva de 
plantas medicinais e especiarias tropicais, a maioria africanas e brasileiras,  
uma grande parte muito pouco conhecidas na bibliografia internacional, mas 
de grande uso local, muitas das quais têm estado sujeitas a estudos apro-
fundados das suas propriedades particulares, nomeadamente no campo dos 
medicamentos.
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Nestes estudos estão hoje envolvidas equipas de especialistas de várias 
áreas de investigação, estatais ou integradas em grandes empresas que se dedi-
cam ao estudo, recolha, e avaliação das suas propriedades, procurando recolher 
a informação local, normalmente de enorme interesse, mas nem sempre fácil de 
conseguir, daqueles que as usam ou recomendam.

Entendeu-se ainda vantajoso juntar, embora de forma muito condensada, 
um conjunto de informações sobre outras plantas tidas como especiarias (referidas 
como tal nos documentos ISO (International Standard Organization) e na NP 
1047 (1974) Especiarias. Definição e Numenclatura (Centro de Normalização).

 Na redação deste livro teve-se uma grande preocupação em apresentar um 
texto simples e claro, mas que naturalmente resulta sempre incompleto ou insufi-
ciente para muitos, conforme os interesses particulares de cada um nestas áreas e 
a evolução enorme de conhecimentos que a investigação nos vai trazendo.

Para elaborar este texto o autor baseou-se, em primeiro lugar, na sua ex-
periência na cultura e tecnologia de algumas delas, realizada principalmente 
durante os períodos em que para a sua formação profissional passou nos terri-
tórios tropicais, e utilizou algum material escrito de seus trabalhos anteriores e 
nalguns casos fazendo deles simples transcrições e tendo ainda muito em conta 
a extensa bibliografia que se anexa.

O texto está técnica e cientificamente fundamentado, mas dada a diver-
sidade do público que pode interessar-se por alguma ou algumas das plantas 
referidas, entendeu-se defensável não juntar na sequência do texto as referên-
cias aos autores consultados, salvo casos que nos pareceram mais necessários. 
Todas porem fazem parte da bibliografia final. 

Junta-se a este texto uma lista de Normas Portuguesas publicadas (NP… 
Normas Portuguesas (várias) e (I… Normas em Inquérito público) sobre as es-
peciarias. Embora estas Normas tenham hoje um interesse mais reduzido em ter-
mos da globalização do comércio e internacionalização das normas, entendeu-se 
justificável a sua inclusão, em termos de apreciação dos produtos no nosso país, 
quer para o conjunto das especiarias, quer para cada uma delas em particular.

O grupo das principais especiarias são apresentadas no texto por ordem de 
um dos seus nomes em português (por vezes muitos) e quando este é desconhe-
cido, pelo seu nome científico.

O interesse pelas especiarias e aromáticas tem aumentado muito significati-
vamente nos últimos anos. Muitas informações têm sido obtidas de estudos diver-
sificados que nalguns países estão a assumir quase prioridade, dada a riqueza 
reconhecida de plantas com potencialidades até ou principalmente nos domínios 
da farmácia e medicina, muitos estudos já permitiram obter informações com-
plementares muito importantes, mas muitos outros ainda se encontram em curso. 
Um trabalho como o que se apresenta, considerando-se um avanço, é certo, será 
sempre incompleto e nem nele se pretendeu enveredar pelo complexo estudo da 
composição química onde nos últimos anos se têm feito consideráveis progressos.
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J U S T I F I C A Ç Ã O

Para facilitar a consulta apresenta-se uma lista com os nomes conhecidos 
das especiarias referidas. Para esse efeito apoiamo-nos nos excelentes trabalhos 
de Pereira Coutinho e Fátima Rocha para os nomes usados em Portugal e nos 
de Pio Correia e de Lorenzi & Abreu Matos para os usados no Brasil e Uphof 
numa vista alargada a nível mundial. 

O autor muito agradece quaisquer comentários que permitam corrigir, 
acrescentar ou melhorar o texto numa outra eventual edição.

Em termos gerais pode dizer-se que todas as especiarias são medicinais e 
por isso indicaremos para algumas delas utilizações na medicina tradicional, 
sem haver a preocupação de fazer a esta componente uma referência exaustiva. 
Encontra-se em fase final de publicação um outro texto quase exclusivamen-
te dedicado às plantas medicinais onde estas utilizações serão tratadas com 
maior extensão e profundidade.

J.E. Mendes Ferrão
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O  H O M E M  
E  A S  P L A N TA S

nhos que as especiarias percorriam desde o Oriente até chegar às margens do Mediterrâ-
neo e das dificuldades com que deparavam. De forma bem clara o cronista referiu que:

Há uma ilha que chamam Malaca de onde vem o cravo a esta cidade. 
Aqui carregam as naus de Meca a especiaria e a levam a uma cidade que está 
em Meca e aqui chama Guida e põem desta ilha lá cincoenta dias de vento de 
popa, que as naus desta terra não andam pela bolina e aí descarregam e pagam 
ao Grão Soldão seu direito. Dali a tornam a carregar em outras naus mais 
pequenas e que a levam pelo Mar Ruivo a um lugar que está junto com Santa 
Catarina do Monte Sinai que se chama Toro e também aqui pagam outro direi-
to. Aqui carregam os mercadores esta especiaria em camelos alugados a quatro 
cruzados cada um, e a levam ao Cairo em dez dias e aqui pagam outro direito.  
E neste caminho para o Cairo muitas vezes os salteiam ladrões que há naquele 
terra os quais são alarves e outros. Aqui tornam a carregar em umas naus que 
andam em um rio que se chama Nilo que vem das terras do Preste João das 
Índias Baixas. E vão por esse rio dois dias até que chegam a um lugar que se 
chama Roseta e aqui pagam outro direito. E tornam outra vez a carregar em 
camelos e a levam a uma jornada a uma cidade que se chama Alexandria a 
qual é porto de mar. A esta cidade de Alexandria vêem as galés de Veneza e 
Génova buscar esta especiaria da qual se acha que há o Grão Soldão de direito 
seiscentos mil cruzados dos quais dá em cada um ano a um rei que se chama 
Cidadim, cem mil porque faça guerra ao preste João.

fig. - Caravana de mercadores (circa 1700).
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O  Q U E  S Ã O
E S P E C I A R I A S

  As especiarias como produtos exóticos de sabor agradável e forte, frequentemente picantes, 
que permitem ressaltar o gosto dos alimentos tornando-os mais apetecíveis e digeríveis;
  As aromáticas como produtos que embora possuindo algumas destas características têm 
como dominante mais a suavidade do perfume do que a força do sabor;
  Os condimentos considerados como produtos que adicionados aos alimentos lhes melho-
ram o sabor e paladar.

fig. - Spezieria, Paolo Antonio Barbieri (1637).

Seguindo estes conceitos, a pimenta e o cravo seriam especiarias, a baunilha uma aro-
mática, o alho, a folha de louro ou a salsa seriam condimentos.

Estas definições abriram a porta a outros produtos alguns de origem não vegetal que 
não tinham sido considerados nas definições anteriores. 

Na legislação de alguns países esta divisão foi aceite, mas noutros separaram as espe-
ciarias como produtos vegetais naturais dos condimentos como suas misturas. A malagueta seria 
uma especiaria, mas a massa de pimentão seria um condimento. Foi aliás este conceito que 
a legislação portuguesa adotou há muito tempo.

Atendendo ao valor e qualidade dos produtos provenientes das regiões tropicais e 
aqueles que se produziam ou eram cultivados nas margens do Mediterrâneo, resolveu-se 
reservar o nome de especiarias para os produtos de sabor aroma forte e picante que chegavam 
à Europa vindos do Oriente mas curiosamente excluindo as especiarias e arómatos de ori-
gem americana tropical como a baunilha e o pimento picante. Vencendo as imprecisões 
destes conceitos, ninguém hoje deixa de considerar o piripiri ou gindungo do grupo das 
especiarias, muito embora a sua indiscutível origem americana. Parece assim ir preva-
lecendo a ideia de que à especiaria deveria estar ligado o sabor forte e, na maioria dos 
casos, ardente e picante.
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P R I N C I P A I S  E S P E C I A R I A S 
M E D I T E R R Â N I C A S

fig. - Absinto.

fig. - Aipo.

fig. - Alecrim.

fig. - Açafrão.

fig. - Alcaparra.

fig. - Alfarroba.

fig. - Açafroa.

fig. - Alcarávia.

fig. - Alho.
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P R I N C I P A I S  E S P E C I A R I A S 
M E D I T E R R Â N I C A S

6 . 2 4

F E N O - G R E G O

NOME CIENTÍFICO:
Trigonella foenum-graecum L.

FAMÍLIA:
Leguminosas (Papilionóideas).

NOMES VULGARES: 
Feno-grego, trevo-de-cheiro, anafa, alforvas, fenacho, ervinha. 

(I. Fenugreek) 

Planta herbácea da região mediterrânica, ereta, glabrescente, de cheiro muito for-
te depois de seca, folhas trifoliadas, folíolos oblongos ou obovados, cerrados no cimo, 
fl ores axilares solitárias ou dispostas em umbelas, cálice campanulado e carola caduca 
fruto uma vagem linear, levemente curva ou oblonga e falciforme, comprimida indeis-
cente, muito grande e rostrada e com nervuras longinais anastomosadas, muito usada 
como pastagem, sobretudo para animais leiteiros a cujo leite transmite os seus aromas. 
As sementes são muito aromáticas e muito utilizadas em certos tipos de caril.

6 . 2 5

F U N C H O

NOME CIENTÍFICO: 
Foenicum vulgare Miller

FAMÍLIA: 
Apiáceas. 

NOMES VULGARES: 
 Funcho, funcho-amargo, funcho-bravo, fi olho, funcho-comum, erva-doce. 

Erva-doce, erva-doce-brasileira, erva-doce-de-cabeça, falsa-erva-doce, falso-anis, 
fi olho-de-fl orença, fi olho-doce, funcho, funcho-bastardo,funcho-de-comer, funcho-doce, 

funcho-italiano, funcho-vulgar, fi nochio (no Brasil). 
(I. Fennel). 

Planta herbácea anual ou vivaz atingindo cerca de 2 m de porte, originária de uma 
vasta área do Velho Mundo compreendendo a Índia e outras regiões do Oriente, a Eu-
ropa ocidental e a região mediterrânica onde é de cultura e usos muito antigos. Tem 
raiz carnuda e grossa, caule ligeiramente canelado e fl ores amarelas, glabras ou glabres-
centes e muito aromáticas, raiz fusiforme e esbranquiçada, folhas inferiores em lacínias 
fi liformes e as superiores mais estreitas com o pecíolo alongado e muito desenvolvido, 
bainha envolvendo o caule, folhas compostas pinadas com os folíolos reduzidos a fi la-
mentos, fl ores pequenas, reunidas em umbelas compostas de 10-20 outras umbelas mais 
pequenas, fruto oblongo constituído por dois aquénios soldados contendo cada um 10 a 
15 sementes. A planta é silvestre entre nós, encontrando-se de norte a sul em terrenos 
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rado, intensamente aromática, folhas lanceoladas ou ovado-lanceoladas. As folhas são 
muito usadas na cozinha como condimento devido aos altos teores de mentol. Na Ingla-
terra constitui uma das matérias-primas para a preparação do mint sauce que acompanha 
a carne de carneiro, tradicional da cozinha inglesa.

N O T A  S O B R E  A S  H O R T E L Ã S :

Gabriel Soares de Sousa refere-se à existência no Brasil em meados do século 
XVI de hortelãs mas não indica qual a espécie ou híbrido a que se refere. Partindo 
do princípio que as hortelãs teriam no Brasil comportamento semelhante, deixa-se 
ficar a nota com informação geral (A hortelã têm na Bahia por praga nas hortas porque 
onde a plantam lavra toda a terra e rebenta por entre a hortaliça).

6 . 3 1

L O U R E I R O

NOME CIENTÍFICO: 
Laurus nobilis L. 

FAMÍLIA: 
Lauráceas. 

NOMES VULGARES: 
Loureiro, loureiro-vulgar, loureiro-comum, loureiro-dos-poetas, louro, sempre-verde.

Loureiro, guacaraíba, louro, louro-de-apolónio, louro-comum, loureiro-dos-poetas,  
loureiro-de-apolo, loureiro-de-presunto, loureiro-ordinário (no Brasil).  

(I. Laurel, true bay).

Árvore de folhagem persistente da região mediterrânica, considerada originária da 
Grécia, segundo uns ou da Ásia Menor segundo outros, de caule delgado tendendo a 
ramificar-se desde a base, com folhas lanceoladas, coriáceas e onduladas, flores amare-
ladas em fascículos na axila das folhas, fruto uma pequena baga, negra na maturação. 

As folhas são muito empregadas em quase todo o mundo na culinária como condi-
mento tanto nos pratos doces como nos salgados. As folhas frescas, ou depois de secas, 
são uma especiaria que não pode faltar na cozinha mediterrânica. 

Os frutos são muito apetecidos pelas aves que deixam cair as suas sementes sob os 
poleiros onde passam as noites e aí na terra que lhe fica por baixo germinam com muita 
facilidade e muitas vezes as plantas que originam são aproveitadas para o estabelecimen-
to de novas plantações.

Os ramos de loureiro tiveram grande importância nas cerimónias religiosas dos gregos 
e dos romanos na antiguidade e com eles se coroavam os heróis, os poetas e os guerreiros. 
Ainda na Idade Média se coroavam com ramos de loureiro com os pequenos frutos os no-
vos doutores (baccalauratus), quando da formatura e daí derivou o bacharelato. O infuso das 
folhas, verdes ou secas é muito usado na medicina tradicional sobretudo como digestivo.
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M E D I T E R R Â N I C A S

fig. - Oregãos. fig. - Poejo.

fig. - Romãseira. fig. - Salsa.

fig. - Serpão.

fig. - Salvia.

fig. - Segurelha. fig. - Tomilho.

fig. - Mostarda.
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E S P E C I A R I A S
A F R I C A N A S

7. 2 . 3

C A B E L A

NOME CIENTÍFICO: 
Piper guineense Schum. & Thorn.

FAMÍLIA: 
Piperaceas.

NOMES VULGARES: 
Pimenteira-da-guiné, pimenta-do-mato.  

(I. Ashanty peper)

Trepadeira da costa ocidental africana, de grande desenvolvimento vegetativo, com 
raízes adventícias nos nós que são engrossados e articulados, folhas muito varáveis na 
forma, flores reunidas em espigas solitárias, terminais ou laterais e opostas às folhas, car-
nudas, fruto drupáceo, subgloboso ou obovoide, alaranjado-esverdeado na maturação. 
Esta especiaria ainda hoje é cultivada na região, mas apenas em pequena escala e só 
aparece nos mercados locais. Muito frequente em S. Tomé e em Angola, aqui integrada 
na chamada floresta-cafeeira. 

Os frutos são muito picantes e aromáticos e usados localmente como especiaria e nos 
países ricos pelas comunidades de povos oriundos desta região.

A planta tem propriedades medicinais e no nordeste de Angola o infuso da raiz é 
usado em casos de blenorragia e na Guiné-Bissau como tónico e antidiarreico.

7. 2 . 4

M A L A G U E TA

NOME CIENTÍFICO: 
Aframomum melegueta K. Schum.

FAMÍLIA: 
Zingiberáceas.

NOMES VULGARES: 
Malagueta, grão-do-paraíso.  

(I. Grain of  paradise)

Planta herbácea, vivaz, da costa ocidental africana tropical, principalmente da Serra 
Leoa até Angola, incluindo as ilhas do Golfo da Guiné, rizoma com brácteas escami-
formes, delgado e irradiante, por vezes visível rastejando à superfície da terra, emitin-
do tufos densos de folhas dispostas disticamente, com bainhas imbricadas formando 
um pseudocaule, sulcadas e glabras, caules florais eretos emergindo do rizoma ao lado 
dos pseudocaules, flores zigomórficas e bissexuadas reunidas em pedúnculos, fruto uma 
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8 .1.1. 2

B R E V E  D E S C R I Ç Ã O 
D A  P L A N TA

A canela-verdadeira é uma árvore de médio porte, tronco esguio e copa arredonda-
da, atingindo cerca de 10-20 m de altura se as condições lhe são favoráveis e quando se 
encontra livre da concorrência de outras árvores em espaço aéreo, de folhagem persis-
tente e muito densa. O tronco tem ritidoma (casca) acinzentado, por vezes revestido total 
ou quase totalmente por líquenes, algas e fungos, se as condições de humidade ambiental 
o permitem, os ramos têm casca lisa, esverdeada e fina, as folhas são alternas, de pecí-
olo curto, inteiras, subelípticas, com a extremidade distal mais ou menos acuminada, 
com dimensões muto variáveis, mesmo na mesma planta, conforme a ecologia e o vigor, 
quer na árvore quer nos ramos ou rebentos basilares, de cor verde-escura, brilhantes na 
página superior como se estivesse envernizada, e verdes mais claras e baças na página 
inferior. As folhas são relativamente duras e quando esfregadas entre as mãos exalam um 
odor muito semelhante ao da canela comercial.

fig. - Caneleira.

A máxima rebentação dá-se no início da época das chuvas e as formações jovens são 
inicialmente rosadas, acobreadas ou amareladas e esta coloração vai-se modificando 
com a idade. A nervação das folhas é muito característica e quase inconfundível, com 
três nervuras sensivelmente da mesma espessura que saem da base do limbo, uma lon-
gitudinal ocupando a posição da nervura principal no prolongamento do pecíolo e as 
outras duas correm ao longo da folha, uma de cada lado, formando uma espécie de arco 
aberto, aproximando-se dos bordos da folha e atenuando-se em espessura da base para 
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Já o óleo essencial das folhas contem elevada percentagem de eugenol (65-95%) e uma 
percentagem de aldeído cinâmico de cerca de 2,5%. Segue-se a fórmula de estrutura  
destes dois compostos: 

HC CH

HC CH

CH

C–CH = CH–CHO

HC C–O-CH3

HC CH

CH

C–OH

As folhas e rebentos da caneleira também exibem um aroma agradável que é fundamen-
talmente provocado por um óleo essencial, basicamente com os mesmos constituintes da canela 
comercial, mas em que o eugenol representa 65-95% e o aldeído cinâmico cerca de 2,5%.

Vários outros compostos aromáticos têm sido identificados tanto na canela como no 
óleo essencial da folhagem, nomeadamente monoterpenos aromáticos, derivados cinâ-
micos, ésteres aromáticos, aldeídos, cetonas, ésteres e sesquiterpenos, mas todos eles em 
quantidades vestigiais. Os estudos dos compostos que interferem nas características da 
canela estão a ser estudados recorrendo a equipamento laboratorial mais sensível. 

8 .1.1.13

P R I N C I P A I S  U T I L I Z A Ç Õ E S  
D O S  Ó R G Ã O S  D A  C A N E L E I R A

A casca-da-canela, canela-comercial ou canela-de-ceilão ou ainda canela-verdadeira é funda-
mentalmente integrada, dentro das especiarias, como aromatizante e desde tempos mui-
to antigos nas chamadas especiarias orientais, tem uma grande diversidade de utilizações. 

A canela deve manter-se em recipientes fechados para perder menos aroma e só de-
veria ser moída quando vai ser aplicada. Entre outras variadas aplicações indicam-se as 
seguintes:

1 A canela-em-pó faz parte da doçaria portuguesa, nomeadamente o arroz-do-
ce, onde hábeis mãos com ela fazem desenhos atrativos sobre o prato cozinhado.  
Usa-se ainda em pastelaria diversa;

2  É usada na aromatização de licores;
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Aos componentes mais importantes conhecidos do óleo essencial dos cardamomos,  
o alfa-terpineol e o 1:8 cineol, correspondem as fórmulas de estrutura seguintes:

CH2 CH2

CH

CH COH(CH3)2H3C - C

CH2

alfa-terpineol (C10H18O)

CH2

H3CC H3

CH O

C

C

CH3

1:8 cineol (C10H18O)

CH2

H2C

H2C

8 . 2 .1.10

R E N D I M E N T O S

Os rendimentos em cardamomos comerciais variam entre valores muito marcados 
consoante a ecologia onde a cultura se desenvolve e condições de cultura já referidos. 
Compulsando os valores indicados por vários autores pode resumir-se que as produções 
variam entre 40 e 150 kg de cadamomo comercial por hectare.

8 . 2 .1.11

C A R D A M O M O S  N O  C O M É R C I O

O cadamomo-verdadeiro é quase sempre entendido como a especiaria produzida 
pela Elettaria cardamomum var. minor na qual se têm em conta outras características para 
além das referidas, nomeadamente a cor, forma e tamanho dos frutos.

Como mais importantes consideram as seguintes categorias:

1  Descorticated cardamoms. Em vez da comercialização dos frutos, como se referiu, 
esta categoria compreende apenas as sementes já separadas dos frutos. A exportação 
vai principalmente para os países escandinavos para produzir o Aquavit. Pelo trata-
mento a que tem de ser submetido e pelo facto de só se considerarem as sementes, 
o cardamomo nesta apresentação atinge as cotações mais altas, em igualdade de 
outras condições. Tenha-se em conta que embora toda a planta exiba um aroma a 
cardamomo, este concentra-se na semente;
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8 . 2 .1.13

U T I L I Z A Ç Õ E S

Os frutos e as sementes atingem no mercado internacional valores muito elevados.

1  São diretamente utilizados como aromatizantes dos mais variados tipos de ali-
mentos, quer sob a forma de frutos inteiros, sementes inteiras, uns e outras moídas, 
quer as oleorresinas e óleo essencial, obtidos como se indicou;

fig. - Cardomomo.

2  Empregam-se muito em panificação e pastelaria;

3  Fazem parte do curry powder (caril);

4  O cardamomo é muito usado pelos árabes misturando-o ao café (arabian coffee) e 
ao chá;

5  Sobretudo nos países escandinavos é tido o cardamomo como indispensável em 
certos pratos característicos desta região;

6  Reconhecem-se ao cardamomo propriedades medicinais, especialmente como 
diurético, anticético, digestivo, laxante, expetorante, no tratamento de doenças do 
foro urinário e digestivo, no tratamento de hemorroidas, como mastigatório, estimu-
lante aromático e caritativo;
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8 . 3 . 7

F L O R A Ç Ã O  E  C O L H E I TA 
D O S  B O T Õ E S  F L O R A I S

Como a especiaria é constituída pela fl or do cravo antes da abertura das pétalas e 
seca, haverá que colher os gomos atempadamente, tanto quanto possível. Como regra, 
a planta inicia a fl oração por volta dos 4-5 anos, atinge a plenitude da fl oração por volta 
dos 12-15 anos e depois mantém-na durante muitos anos, por vezes mais de meio século.

A planta emite as fl ores nos ramos do ano anterior, tem uma grande tendência para 
a safra e contrassafra, segundo alguns devido a um estímulo ambiental, mas que pode 
acentuar-se pelo sistema de colheita que se pratica.

Este comportamento torna-se bem evidente no quadro anexo referente ao ritmo de 
produção anual de duas regiões grandes produtoras da especiaria.

fi g.— Evolução da produção de cravo em duas regiões diferentes (Martin).

Um dos grandes motivos do comportamento em safra e contrassafra já era bem expli-
cado por Clúsio há séculos ao reconhecer que os agricultores fl agelam os ramos mais altos da 
árvore prejudicando a colheita do ano seguinte. Durante o muito tempo em que o cravo 
era explorado como planta espontânea e abundante, foi-se muito mais longe para tornar 
a colheita mais económica cortavam os craveiros para colher o cravo e era que não havia cravo se 
não de cinco em cinco anos porque havia de dar tempo para que a árvore se reconstituísse.

A colheita do botão fl oral deve ser feita o mais próximo possível da antese mas sem-
pre antes dela. Estando as fl ores do cravo reunidas em infl orescências, nem todas as fl o-
res de cada uma delas estão em condições idênticas de evolução, umas estão aptas para 
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C R A V O

O cariofileno é um sesquiterpeno bicíclico (C15 H24), a que corresponde a fórmula de 
estrutura seguinte:

cariofileno (C15H24)

HCC C-CH3

HCH2C CH

CH

CH2 C

CH2

H3C

H3C

H3C

H3C

Parece que a composição dos óleos essenciais dos pedicelos é quantitativamente mais 
pobre no número de compostos voláteis e que a dos óleos essenciais das folhas e dos fru-
tos, tem teores mais baixos de eugenol que nem sequer estará presente no óleo essencial 
obtido a partir dos frutos silvestres.

 

8 . 3 .12

C A R A C T E R I Z A Ç Ã O  
C O M E R C I A L  D O  C R A V O 

E  D E R I V A D O S

Do cravo (planta) podem obter-se vários produtos comerciais dos quais o cravo (espe-
ciaria) é sem dúvida o mais importante. Outros, como os pedicelos e a folhagem, a partir 
da qual se extrai um óleo essencial de grande comércio continuam a ser tão importantes 
que se chegam a constituir-se plantações orientadas para a produção de folhagem.

A especiaria e os óleos essenciais dela derivados são à partida classificados conforme 
o país de origem. Classificação usada na Europa Ocidental para o cravo, óleos de cravo, 
óleo dos pedicelos e óleo das folhas:

CRAVINHO
OU PEDICELOS

ÓLEO  
DE CRAVO

ÓLEO  
DE PEDICELOS

ÓLEO  
DAS FOLHAS

Do Brasil De Madagáscar De Madagáscar Da Indonésia

Das Comores Do Sri-Lanka De Zanzibar De Madagáscar (Tanzânia)

De Granada - - -

De Penang (Malásia) - - -

Do Sri-Lanka - - -

De Zanzibar (Tanzânia) - - -



E S P E C I A R I A S  E  A R O M Á T I C A S
D O  C A M P O  À  C O Z I N H A

176

2 Em culinária é muito usada onde além do gosto e sabor doce que comunica aos 
alimentos, substitui produtos corantes mais caros, nomeadamente o açafrão (Crocus 
sativus L.) e a açafroa (Carthamus tinctorius L.);

3 Um misto de matéria corante e características de flavor que dá aos produtos a 
que se adiciona. A curcuma é um dos componentes essenciais do caril (Curry powder) 
onde chega a representar uma quarta parte dos componentes deste condimento;

4  Na indústria de perfumaria;

fig. - Curcuma (fotografia).

5 Na medicina caseira a curcuma é muito utilizada como carminativo e estimu-
lante. Na China os rizomas são usados contra a amenorreia (supressão anormal da 
menstruação), congestões e cólicas intestinais. Noutras regiões usam os fumos da 
queima dos rizomas para tratar as tosses rebeldes e infeções das vias respiratórias.  
O suco dos rizomas aplica-se externamente em pisadelas recentes e picadas de insetos. 
Os rizomas em pó ajudam a cicatrizar feridas. A curcuma está ainda indicada para 
tratamento de doenças das vias urinárias, problemas digestivos e hepáticos e fazendo 
baixar o colesterol, estimula a secreção da bílis é tida por anti-inflamatório, antioxidan-
te e antibacteriano. Noutros locais atribuem à curcuma propriedades muito favoráveis 
a uma recuperação hepática e no combate a dores de estômago. Os estudos sobre o 
valor medicinal dos rizomas da curcuma estão em curso, reconhecendo-se as suas pro-
priedades antihepatotóxicas, antohiperlipidémica e anti-inflamatória;

6 Os rizomas da curcuma são muito ricos em vitamina D.
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da de barro vendendo barro por gengibre. Dentro da política seguida 
pelos portugueses na gestão das riquezas do Oriente com as quais 
passaram a contactar, por dificuldades de manutenção no seu domí-
nio nas terras onde era vendido, ou onde os portugueses se instala-
ram para contactarem diretamente com as suas terras de origem ou 
para defender os caminhos que lhe davam acesso, procuraram levar 
o gengibre do Oriente para outras terras de influência portuguesa 
onde os perigos de serem expulsos por forças de países mais pode-
rosos eram mais remotos ou menos prováveis.

Pelos meados do século XVI o gengibre já é referido como ten-
do sido introduzido pelos portugueses em Cabo Verde com plan-
tas trazidas da Índia ou da costa oriental africana onde a planta já 
existia. Os portugueses levaram esta especiaria para o Brasil logo 
nos primeiros tempos do século XVI pelas armadas que regres-
savam ao Reino e passavam por esta rota. Localmente o gengibre 
teve grande aceitação entre os colonos e o seu desenvolvimento e 
dispersão rapidamente se deram. Passado pouco tempo após a in-
trodução, o gengibre no Brasil passou a ser uma planta tão vulgar 
que alguns poucos autores a consideraram de orígem americana e 
outros simultaneamente de origem americana e asiática.

Gabriel Soares de Sousa, um esclarecido agricultor do Bra-
sil que escreveu em meados do século XVI, dá notícia de que o 
gengibre já havia sido introduzido na ilha de S. Tomé e que daqui 
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N O R M A S  D O  R E I N O - U N I D O

Estão em preparação novas normas para estes produtos. As que aqui se apresentam 
são de 1984.

NOZ-MOSCADA INTEIRA
Cinza, máximo 3%

Óleo essencial, mínimo 5% (w/w)

NOZ-MOSCADA MOÍDA
Cinza, máximo 3%

Óleo essencial, mínimo 4% (w/w)

E S P E C I F I C A Ç Õ E S  C A N A D I A N A S

NOZ-MOSCADA (% )            MAÇA(%)

Cinza total, máximo                   5,0 3

Cinza insolúvel em ácido, mínimo 0,5  0,5

Celulose bruta, máximo - 7

Extrato etéreo não volátil
Não menos que
Não mais que                             

25,0
-

30
30

Extrato de éter de petróleo não volátil          
Não mais de                                                  5

Resíduo do Extrato não volátil de éter
De petróleo e éter etílico
Não mais que 33

Ó L E O  E S S E N C I A L

N O R M A S  B R I T Â N I C A S

ÓLEO ESSENCIAL DAS 
ÍNDIAS OCIDENTAIS

ÓLEO ESSENCIAL DAS 
ÍNDIAS ORIENTAIS

Densidade aparente a 20ºC, g/ml  0,885 a 0.915 0,860 a 0,880

Rotação ótica a 20ºC +8 a +25 +25 a +45

Índice de refração a 20ºC 1,4750 a 1,4880 1,4720  a 1,4760

Solubilidade em etanol a 20ºC (90% V/V) 1 vol. em 3 vol. 1 vol. em  4 vol. 
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H2C CH

CH2

H2C CH

CH

CH

C

β-felandreno (C10H16)

CH3H3C

HC CH

CH3

H2C CH

CH

CH

C

α-felandreno (C10H16)

CH3H3C

α-cardineno (C15H24) β-cardineno (C15H24)

O alcaloide dominante na pimenta é a piperina derivado da piridina, de fórmula 
geral C17H19NO3 e de estrutura seguinte:

piperina (C17H19NO3)

N

O O

O

A piperina é uma base fraca cujos cristais são insolúveis na água e solúveis no éter e 
no álcool. Estes cristais fundem a 129ºC .

A piperina foi isolada pela primeira vez em 1820 e os estudos posteriores demons-
traram a sua presença na pimenta-preta e na pimenta-branca e de certos alcaloides pi-
cantes, a peperilina, a piperastina, a piperroteina A, a piperoteina B dos quais a mais 
importante é a piperina que representa cerca de 95% dos alcaloides totais. A pungência 
da pimenta pode ser avaliada pelos seus teores em piperina ou pelo conjunto dos alca-
loides avaliados em globo. Como porém estes alcaloides têm curvas de absorvências 
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C A R A C T E R Í S T I C A S  A R O M Á T I C A S  D O S  C O M P O S T O S  I D E N T I F I C A D O S  

N O  Ó L E O  E S S E N C I A L  D A  P I M E N TA  ( H e a t h )

COMPOSTO CARACTERÍSTICA  
PRINCIPAL DO AROMA 

OUTRAS  
CARACTERÍSTICAS

M
O

N
T

ER
PE

N
O

S

Alfa-pineno a pinho quente e resinoso

Canfeno a pimenta quente

Beta-pineno a madeira resinoso, a pinho

Miceno adocicado resinoso fresco

Alfa-felandreno a pimenta fresco cítrico

Delta 3-careno penetrante doce, irritante

Alfa-terpineno a limão fresco

Beta felandreno a pimenta cítrico

Limoneno fresco leve, a laranja

Delta terpineno a ervas quente, a limão

Terpiloneno a pinho a anis

SE
SQ

U
IT

ER
PE

N
O

S Beta cariofileno a madeira seco, a cravinho

Humuleno doce, a limão penetrante

Beta silineno adocicado apimentado

Alfa siineno a ervas quente e apimentado

C
O

M
PO

ST
O

S 
O

X
IG

EN
A

D
O

S L-terpinol-4-ol quente a madeira

Carvono a ervas leve, a flores

Cariofileno-cetona a flores a hortelã-pimenta

Linolool a flores leve, refrescante, cítrico

8 . 7.1.11. 3 .1

L O C A L I Z A Ç Ã O  D A S  O L E O R R E S I N A S  

E  D O  Ó L E O  E S S E N C I A L  N O  F R U T O

Os princípios característicos do flavor e do picante da pimenta não se encontram uni-
formemente distribuídos no fruto.

O conhecimento da localização preferencial é muito importante em termos de tecno-
logia de preparação da pimenta-preta e da pimenta-branca, a praticar para se obter um 
produto comercial com determinadas características.

Os óleos essenciais concentram-se fundamentalmente nas camadas mais interiores 
do mesocarpo e em contacto íntimo com o endocarpo.
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E S P E C I F I C A Ç Õ E S  D O S  

E S TA D O S  U N I D O S  D A  A M É R I C A

CONSTITUINTE PIMENTA  
BRANCA

PIMENTA  
DESCASCADA

PIMENTA  
PRETA

Cinza, máximo 3,0 3,5 7,0

Cinza sol. na água, máximo 0,3 0,3 1,0

Celulose bruta máximo 5,0 - 12,5

Óleos voláteis (ml), mínimo 1,0 1,5 2,0

Humidade, máximo 15,0 12,0 12,0

Extrato não volátil em 
diclorometano, mínimo 7,5  - 7,5

Amido, mínimo 52,0 - 30,0

Como complemento, a Food Drug Administration (FDA) admite para a pimenta 
em grão uma média de 1% de material infestado por insetos ou fungos e uma média de 
excreta de 1 mg por libra.

E S P E C I F I C A Ç Õ E S  C A N A D I A N A S

CONSTITUINTE PIMENTA  
PRETA

PIMENTA  
BRANCA

Cinza total, máximo 6,0 2,2

Cinsa insol. HCl , máximo 0,9 0,3

Extrato etéreo não volátil. mínimo 6,0 7,0

Celulose bruta, máximo - 5,0

Amido da pimenta, mínimo 52,0 52,0

E S P E C I F I C A Ç Õ E S  P O RT U G U E S A S

PIMENTA EM GRÃO

CONSTITUINTE PIMENTA  
PRETA

PIMENTA  
BRANCA

Água, máximo 12,0 12,0

Cinza total, máximo 8,0 4,0

Extrato etéreo não volátil, mínimo  6,8 6,8

Frutos abortados ou partidos, máximo 4,0 4,0

Frutos chochos, máximo 10,0 10

Substâncias estranhas, máximo 1,5 1,5

Impurezas não vegetais, máximo 1,0 1,0

A soma dos teores referentes aos defeitos encontrados não pode ser superior a 15%.
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E S P E C I A R I A S

D O  N O V O  M U N D O 

9 . 1

A N A T O

NOME CIENTÍFICO: 
Bixa orellana L.

FAMÍLIA: 
Bixáceas.

NOMES VULGARES: 
Anato, açafroeiras terra, tintureira. Quisafu, galinho. (S. Tomé e Príncipe). 

Urubu, anafo, quinau (em Angola). Urucum, urucum, açafroa, urucuzeiro, açafrão, 
alçafroa-da-bahia, açafroa-do-brasil, açafroa-indígena, açafroeira-da-terra, anoto, colorau, 

falso-açafrão, orucu, urucuuba, uru-uva. (no Brasil) 
(I. Annato).

9 . 1 . 1

C U R T A  I N T R O D U Ç Ã O

A planta é originária da América tropical (norte, central e sul), 
e também das Caraíbas conforme os autores, dominando nas 
Guianas até ao norte da Bahia, mas a sua utilização muito genera-
lizada pelas populações locais provocou a sua difusão, principal-
mente por países de clima tropical da América do Sul. Cultiva-se 
sobretudo no Peru onde assume grande importância económica. 

Parece ter sido o espanhol Francisco Orellana quem na Europa 
se referiu pela primeira vez a esta planta na Europa. Linneu teve 
em conta este facto e ligou o seu nome ao seu nome científi co.

Introduzida em África e depois no Oriente em época desco-
nhecida, em Angola a planta atingiu tal vulgaridade que é aí con-
siderada subespontânea e muito utilizada na área do cafeeiro ro-
busta como sebe viva, contornando os caminhos e funcionando 
como quebra ventos. Hoje encontra-se em quase todos os países 
tropicais, mas em poucos é cultivada como cultura industrial. 
Em S. Tomé foi introduzida no século XIX na Roça Rio do Ouro (hoje 
Agostinho Neto), ao tempo propriedade do brasileiro Dr. Bustaman-
te e na roça Boa Entrada por A. Santos Pinto. Em Goa a cultura é ainda 
hoje feita pelos botlos (sacerdotes hindus) no concelho de Satari. 
As primeiras referências conhecidas a esta planta na Europa en-
contram-se na Carta de Pêro Vaz de Caminha, datada de 1 de maio 
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A N AT O

6  Como cosmético, na indústria têxtil e em farmacologia. 

7  Misturado o pó de urucu com farinha de mandioca ou de milho, gordura e sal 
formam aquilo que no Brasil chamam o colorau e calorífico.

fig. - Semente de Anato.

8  Na avicultura é usada para tornar a gema dos ovos e a cor da carne muito mais 
amarela carregada.

9  A planta no seu conjunto, é valorizada como ornamental e por isso relativamen-
te frequente nos jardins.

10  Usada como cultura de proteção, no primeiro caso com a planta conduzida em 
porte livre como se verifica por exemplo em Angola onde ela é utilizada em muitos 
cafezais robusta, ou em S. Tomé onde é muito frequente formando sebes acompa-
nhando os caminhos ou fazendo divisórias de grupos de plantas. 

11  A raiz é considerada um alimento digestivo no Peru, sobretudo para os animais, 
nos períodos de carência de outros alimentos.

12  Segundo os estudos realizados o pó do urucu não tem quaisquer princípios tóxi-
cos ou cancerígenos pelo que o seu uso continua a interessar os países ricos usando-o 
como substituto de corantes sintéticos.
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separado pelo rostelllum em forma de asa muito delgada. Em vegetação normal os órgãos 
masculinos da flor ficam expostos quando a flor abre, mas os femininos ficam encerrados 
numa espécie de úrnula constituída pelas pétalas. As flores são viáveis apenas um dia. 

fig. - Baunilha.

O fruto é uma cápsula (às vezes chamam-lhe erradamente uma vagem), carnuda, ci-
líndrica ou subcilíndrica, alongada, por vezes com dois sulcos longitudinais bem marcados 
que correspondem às zonas que se tornam deiscentes no fruto maduro. O comprimento do 
fruto é muito variável conforme o vigor da planta e o número de flores que foram fecunda-
das. Os frutos mais pequenos têm cerca de 8-10 cm de comprimento e os maiores chegam 
a ultrapassar 25 cm. A massa de cada fruto varia entre 5 e 30 g. O fruto é ligeiramente 
encurvado perto da zona de inserção e como regra o diâmetro aumenta progressiva, mas 
ligeiramente, da base para o ápice, mantém a cor verde durante o crescimento e só próximo 
da maturação começa a adquirir tons acinzentados e na altura oportuna para a colheita 
deve estar de coloração esverdeada, ou amarelada. Se esta fase for ultrapassada, o fruto en-
tra naturalmente em deiscência, abre-se pelas duas fendas longitudinais referidas, formando 
duas porções desiguais, uma vez que as fendas não têm posições simétricas. A deiscência 
inicia-se pela extremidade apical. Quando o fruto atingiu essa fase, perdeu grande parte do 
seu valor comercial. Em corte transversal da cápsula encontra-se, de fora para dentro, um 
epicarpo fino coberto por uma cutícula, um mesocarpo bem desenvolvido constituído por 
células parenquimatosas atravessadas por uma série de feixes liberolenhosos, com os pontos 
correspondentes às linhas de sutura bem marcados. As sementes são muito numerosas, de 
pequenas dimensões, de coloração castanha muito escura, quase preta, de tegumento muito 
duro, esculpido, se o fruto atingiu o desenvolvimento completo, embebidas num líquido 
viscoso de coloração escura e o conjunto ocupando a parte central do fruto.
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9 . 3 . 8 
P R I N C Í P I O S  A T I V O S  

D A  P L A N T A

Os constituintes mais importantes dos óleos essenciais do fruto e das folhas são o 
eugenol e o chavicol, os dois distintos quanto às suas propriedades organoléticas porque 
são diferentes na sua composição qualitativa e quantitativa. 

eugenol (C10H12O2) chavicol (C9H10O)

Purseglove reuniu os constituintes aromáticos detetados por vários autores nos frutos e 
nas folhas em que são evidentes algumas diferenças qualitativas e quantitativas. Segundo 
este autor, foram identificados 4 fenóis, 14 hidrocarbonetos monoterpénicos, 5 mono-
terpenos oxigenados, 16 sesquiterpenos hidrocarbonados e 5 sesquiterpenos oxigenados.

Outros autores referem a presença de acetato de geranil, alfaterpineol, cineol, euge-
nol gerniol etilgeraniol e terpeno 4. Os estudos sobre a composição do óleo essencial têm 
continuado e de tal forma que os seus constituintes já identificados constituem aquilo que 
alguns autores designam com uma cornucópia de constituintes. 

9 . 3 . 9

E S P E C I F I C A Ç Õ E S  
P A R A  A  P I M E N T A - D A - J A M A I C A  

E  P R O D U T O S  D E R I V A D O S

E S P E C I F I C A Ç Õ E S  I N G L E S A S  

P A R A  A  E S P E C I A R I A  ( % )

FRUTO INTEIRO FRUTO MOÍDO

Humidade, máximo 12,0 12,0

Cinza total, máximo 4,5 4,5

Cinza insol. em ácido, máximo 0,4 0,4

Extrato etéreo não volátil, mínimo - 8,5

Celulose bruta, máximo - 27,5

Matérias estranhas, máximo 1,0 -

Óleo volátil (prov.) (ml), mínimo 3,5 2,8
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9 . 4 . 6 . 3 

M O E N D A

Os pimentos depois de secos, vão ser separados pelas diferentes categorias, são moí-
dos até obter um produto tão pulverizado quanto possível. 

Para isso, usam-se moinhos de cilindros duplos e eixos paralelos, de ferro ou de esmeril. 
O material passa por um primeiro moinho, depois é peneirado, os pedaços retidos nos pe-
neiros passam por um segundo moinho de regulação mais apertada e o material é novamente 
peneirado, o resíduo passa a um terceiro moinho de regulação ainda mais apertada e assim 
sucessivamente, se necessário, até obter um produto sob a forma de um pó muito fino.

9 . 4 . 7 

C O M E R C I A L I Z A Ç Ã O  
D O S  F R U T O S  I N T E I R O S

Nem sempre os pimentos são moídos. A especiaria é, por vezes, oferecida aos com-
pradores sob a forma de frutos secos e inteiros. Entre nós este tipo de apresentação é 
menos vulgar mas noutros países uma grande parte dos pimentos, depois de secos, são 
comercializados inteiros como sucede por exemplo nalguns países mediterrânicos e em 
certas regiões tropicais. 

fig. - Pimentos secando ao sol.
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* Cor com valores variáveis mas com uma certa tendência para decrescerem quando a pungência aumenta.

CLASSIFICAÇÃO
PICANTE

(em unidades
Scoville)

TEOR EM 
CAPSAICINA 

(%)
UTILIZAÇÕES

PRINCIPAIS
TIPOS COMERCIAS 

E NÍVEIS APROXIMADOS
DE PICANTE 

ORIGENS

Uganda

175 000

105 000

70 000

35 000

0

100

60

40

20

0

Intensamente
picantes

Extração 
de oleorresinas

Traditional
Mombassa

Central African
Papua New Guinea

Birds Eye
Chinese Fukien Rice

Hungarian edelsuss
Spanish dolce

USA

Turquia
USA/México

China

Sierra Leone
Bahamian
Zanzibar

Chilitepin
Tabasco type

Funtua
Hontaka
Sannam
Santaka
Mundu

Kenyan and Tanzanian
Bangladeshi

Dandicut
Finger pepper

Ancho/Anaheim
Liling

Hungarian & Spanish
pungent paprika

USA
Tanzania
México

USA/México
Nigéria
Japão
Índia

Japão
Índia

Mistura
de

especiarias
moídas

Uso
como cor

e
condimento

Moderadamente
picantes

Meio
picantes

Paprika
doce

COR

*

*

*

*

*

* Cor com valores variáveis mas com uma certa tendência para decrescerem 
quando a pungência aumenta.

9 . 4 . 8 
O L E O R R E S I N A S

Os pimentos podem ser valorizados pelo seu caráter picante ou também pela inten-
sidade da cor. Assim podem encontrar-se no mercado três tipos de oleorresinas, diferen-
ciadas conforme a matéria-prima donde foram obtidas:

  Oleorresinas: obtidas a partir de frutos vermelhos, muito ou moderadamente picantes, 
mas com uma grande intensidade de cor;
  Oleorresinas: obtidas a partir de frutos muito picantes, na maior parte dos casos frutos de 
pequenas dimensões. A oleorresina é altamente picante e usa-se fundamentalmente em 
farmacologia. O fator cor não é elemento decisivo na definição da qualidade;
  Oleorresinas: obtidas a partir de paprika (coloraus) que derivam de frutos de Capsicum 
annuum L. O elemento essencial valorativo destas oleorresinas é a cor, podendo ser 
mais ou menos picantes ou até doces, conforme o tipo de frutos a partir dos quais 
foram preparadas.
As oleorresinas do segundo tipo são comercialmente as mais valiosas.
Para a preparação das oleorresinas, em qualquer dos casos, faz-se a extração com 

solventes não miscíveis com água, a partir de material finamente pulverizado. A compo-
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sição das oleorresinas varia com a natureza da matéria-prima de que se parte, incluindo 
o estado de maturação dos frutos e as condições ecológicas do local onde a cultura se 
desenvolveu, do solvente e do processo de extração utilizado.

9 . 4 . 9 
Ó L E O  E S S E N C I A L

Os frutos das espécies do género Capsicum estudadas contêm óleo essencial em peque-
nas quantidades e normalmente têm pouca importância na definição da qualidade do pro-
duto a que dão origem. Os teores são influenciados pela variedade, pela técnica cultural, 
pelas condições ecológicas da região onde se faz a cultura e pelo estado de maturação dos 
frutos. Alguns constituintes do óleo essencial intervêm nas características de aroma e chei-
ro dos frutos frescos e tem importância quando eles são utilizados como produto hortícola.

9 . 4 . 1 0 
O S  P R I N C Í P I O S  A T I V O S  

D O S  P I M E N T O S

Nos pimentos, em termos da sua valorização como especiaria, existem princípios 
ativos uns que são responsáveis pelo picante e outros pela cor.

9 . 4 . 1 0 . 1 

P R I N C Í P I O S  P I C A N T E S

Os estudos realizados desde o início do século passado permitiram identificar, 
como princípio picante dos pimentos, a capsaicina, a que correspondem as fórmulas  
C18H27NO3 e (CH3)2 – CHCH = CH (CH2)4 – CO – NH – CH2C6OHOCH3. 

C-CH2-NH=CO(CH2)4-CH=CH-CH(CH3)2

COH

HC

HC

C-OCH3

CH

capsaicina (C18H27NO3)
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1 0
E S P E C I A R I A S  « M E N O R E S »

Referências a Especiarias que também fazem parte da Norma 
ISO Dis. 676 e outras de interesse regional ou local e de que este 
documento é omisso. Nalguns casos, só foi possível obter com 
informações muito breves tendo de admitir-se que algumas des-
sas espécies tenham entretanto alterado o seu nome científico.  
As diferentes espécies indicadas resultam duma consulta tão 
exaustiva quanto possível a estudos da especialidade.

fig. - Preparação de um elixir (1224).

N O T A :

As plantas estão ordenadas pelo nome científico, por não se conhecer ou não existir 
o nome em português de algumas delas. A lista resultou de uma pesquisa muito 
extensa a nível mundial, sempre incompleta, podendo assim ser referidas muitas 
espécies de utilização (ainda) local e sobre as quais se dispõe de pouca informação.  
Particularmente houve a preocupação de registar aqui muitas plantas usadas como 
especiarias (sensu lato) em países de expressão portuguesa e que podem vir a ser eleitas 
em planos de pesquisa que se vão realizando nalguns deles.
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1 0 . 6 7 
Illicium verum J. D. Hooker.

 
FAMÍLIA:

Magnoliáceas. 
 

NOMES VULGARES:
Badana-da-china,  

anis-da-china, anis-estrelado.  
(I. Star anise, chinese anise). 

Árvore ou arbusto de porte piramidal do sueste 
asiático, onde é muito cultivada, de folhas lanceo-
ladas, flores branco-amareladas ou rosadas, isoladas 
ou em pequenos grupos, cada uma com numerosos 
estames e carpelos, fruto um conjunto de folículos 
em forma de estrela donde vem o nome vulgar da 
planta. Das sementes extrai-se um óleo essencial 
muito aromatizante que é utilizado sobretudo em 
culinária e também na medicina tradicional.

1 0 . 6 8 
Laurelia aromatica Juss.

 
FAMÍLIA:

Monimiáceas. 
 

NOMES VULGARES:
?  

(I. Chile Laurel).

Planta lenhosa do Chile e Peru, cujas sementes 
aromáticas são usadas localmente como especiaria.

1 0 . 6 9 
Levisticum officinale (Bail.) Koch.

 
FAMÍLIA:
Apiáceas.

 
NOMES VULGARES:

?  
(I. Garden lovage, bladder seed,  

lovage angelica).

Planta herbácea da Europa do sul cujas folhas e 
frutos são usados como condimento em comidas e 
licores. As folhas são nalguns locais consumidas de-
pois de estioladas, os frutos são utilizados na prepa-

ração de certos licores do tipo dances. Da raiz retira-
-se um óleo essencial usado como aromatizante (Gil 
de Bocage). Na medicina tradicional o infuso da raiz 
é usado como diaforético, emenagogo, carminativo 
estimulante e aromático.

1 0 . 7 0 
Lucuma rivicola Gaertn. f.

 
FAMÍLIA:

Sapotáceas. 
 

NOMES VULGARES:
?  

(I. Canistel).

Árvore da América Central e Caraíbas. 
Os frutos são consumidos em natureza e consi-

derados de boa qualidade. As sementes são usadas 
como especiaria. Aparecem sobretudo no mercado 
brasileiro e no mercado internacional com o nome 
de canistel.

1 0 . 7 1 
Mangifera indica L.

 
FAMÍLIA:

Anacardiáceas.
 

NOMES VULGARES:
Mangueira, manga  

(I. Mango).

Árvore robusta e copada do sul da índia e Malá-
sia, difundida por todas as regiões tropicais, consi-
derada uma das frutas mais saborosas do Mundo, 
com numerosas variedades entre as quais ainda se 
encontram em cultura algumas que os portugueses 
prepararam em Goa, de folhas simples, pecioladas 
e com vários pares de nervuras secundárias salien-
tes na página inferior, flores reunidas em panículas 
terminais que normalmente se distribuem pela pe-
riferia da copa, fruto uma druta carnuda, pendente, 
de formas e tamanhos muito variáveis. De feridas 
feitas no tronco e ramos grossos, exsuda uma resina 
a que os orientais atribuem propriedades medicinais.  
Os frutos, por vezes ainda em desenvolvimento, são 
a origem de vários produtos aromáticos usados para 
temperar a comida, como o achar e muitos outros. 
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1 0 . 9 5
Piper sanctum (Miq.) Shlecht.

 
FAMÍLIA:

Piperáceas.
 

NOMES VULGARES:
? 

Trepadeira lenhosa do México onde usam as fo-
lhas como aromatizante da comida. Na medicina 
tradicional usam o decoto das folhas nas indigestões 
e dores abdominais.

1 0 . 9 6
Rapanea parvifolia. (A.DC.) Mez.

 
FAMÍLIA:

Mirsináceas. 
 

NOMES VULGARES:
Capororoca-branca, capororoca (no Brasil).

Árvore de pequeno porte da América do Sul com-
preendendo o Uruguai e centro-oeste do Brasil, de 
ritidoma lenticulado e estriado, folhas simples, al-
ternas, espiraladas, com a nervura central pouco 
marcada na página superior e saliente na página 
inferior, com canais resiníferos em forma de pontua-
ções ou estrias em todos os órgãos da planta, flores 
masculinas estaminadas e as femininas pistiladas, 
reunidas em umbelas, fruto uma baga vermelha ou 
negra na maturação com uma semente por fruto.  
Na região usam os frutos como especiaria.

1 0 . 9 7
Ravensara aromatica Gmel.

 
FAMÍLIA:

Lauráceas.
 

NOMES VULGARES:
?   

(I. Madagascar nutmeg).

Árvore de Madagáscar cujas sementes são usadas 
localmente como especiaria.

1 0 . 9 8
Salvia sclarea L.

 
FAMÍLIA:

Lamiáceas
 

NOMES VULGARES:
?   

(I. Clay sage, clary worth). 

Planta herbácea robusta da região mediterrâni-
ca da Ásia ocidental lanoso-vilosa, folhas rugosas, 
brácteas membranosas esbranquiçadas ou rosadas 
maiores que os cálices. Nalgumas regiões de Portu-
gal aparece nos lugares secos. 

Usada como condimento, o óleo em perfumaria e 
em vermutes e licores.

1 0 . 9 9
Satalum album L.

 
FAMÍLIA:

Santaláceas. 
 

NOMES VULGARES. 
Sântalo-branco, sândalo-branco  

(I. White sandalwood)). 

Planta mítica do Oriente, originária da Índia orien-
tal e muito explorada nos seus povoamentos naturais, 
de pequeno porte, folhagem persistente, glabra, flo-
res vermelho-sangue reunidas em cimeiras panicu-
ladas ou espigas terminais longas, fruto uma drupa 
globosa do tamanho de uma cereja provida de polpa 
abundante e negra quando madura, madeira dura, 
amarela, considerada incorruptível. Por destilação da 
madeira obtém-se um óleo essencial que é usado em 
medicina como expetorante em bronquites crónicas, 
estimulante, cistites, gonorreia, catarros da bexiga, 
diarreias rebeldes e ainda em perfumaria. No Oriente 
fabricam-se objetos com a madeira desta espécie que 
transmitem o cheiro da madeira. Esta espécie teve 
enorme importância em Timor e foi um dos princi-
pais produtos de exportação mas os povoamentos fo-
ram quase completamente aniquilados. O óleo essen-
cial de sândalo é muito apreciado em perfumaria e na 
cozinha oriental como aromatizante de vários pratos.

A sandalo tem a sua história muito ligada a Timor 
que constituiu o Centro principal de exportação desta 
madeira. Pigafetta refere que Timor é a única ilha em 
que se produz o sândalo-branco e é sempre o sândalo 
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Abobaia Carica papaya

Abrótamo-macho Artemisia campestris

Absinto Artemisia absinthium

Absinto-amargoso Artemisia absinthium

Acácia-branca Moringa oleifera

Açaflor Carthamus tinctorius

Açaflor Crocus sativus

Açafrão Carthamus tinctorius

Açafrão Crocus sativus

Açafrão-bastardo Carthamus tinctorius

Açafrão-da-índia Curcuma longa

Açafrão-da-terra Curcuma longa

Açafrão-dos-trópicos Curcuma longa

Açafroa Carthamus tinctorius

Açafroa Curcuma longa

Açafroeira Curcuma longa

Açafroeiro-da-índia Curcuma longa

Açafrol Carthamus tinctorius

Acanto-bastardo Carthamus tinctorius

Acintro Artemisia absinthium

Ácoro-cheiroso Acorus calamus

Ácoro-verdadeiro Acorus calamus

Adro Pistacia lentiscus

Agrião-da-índia Tropaeolum majus 

Agrião-do-méxico Tropaeolum majus

Aipo Apium graveolens

Aipo-cultivado Apium graveolens

Aipo-bravo Apium graveolens

Aipo-d’água Apium graveolens

Aipo-doce Apium graveolens

Aipo-dos-pântanos Apium graveolens

Aipo-hortense Apium graveolens

Aipo-rebeno Apium graveolens

Aipo-silvestre Apium graveolens

Ajenjo Artemisia absinthium

Alcaparra Capparis spinosa

Alcaravia Carum roxbourghianum

Alcarávia Carum veticillastrum

Alcaróvia Carum roxbourghianum

Alcaróvia Carum verticillastrum

Alecrim Rosmarinus officinalis

Alecrim-comum Rosmarinus officinalis

Alecrim-da-casa Rosmarinus officinalis

Alecrim-da-horta Rosmarinus officinalis

Alecrim-da-terra Rosmarinus officinalis

Alecrim-de-cheiro Rosmarinus officinalis

Alecrim-de-jardim Rosmarinus officinalis

Alecrim-rosmaninho Rosmarinus officinalis

Alfadega Ocimum basilicum

Alfarroba Ceratonia siliqua

Alfarrobeira Ceratonia silíqua

Alfavaca Ocimum basilicum

Alfavaca-cheirosa Ocimum basilicum

Alfavaca-da-américa Ocimum basilicum

Alfavaca-de-vaqueiro Ocimum basilicum

Alfavaca-do-campo Satureja hortensis

Alfavaca-do-mato Ocimum basilicum

Alfavacão Ocimum basilicum

Alforbas Trigonella foenum- grecum

Alfustigueiro Pistacia lentiscus

Alho Allium sativum

Alho-bravo Allium sativum

Alho-comum Allium sativum

Alho-das-areias Allium scorodoprasum

Alho-de-espanha Allium scorodoprasum

Alho-do-reino Allium sativum

Alho-grosso Allium scorodoprasum

Alho-hortense Allium sativum

Alho-manso Allium sativum

Alho-ordinário Allium sativum

Alho-vulgar Allium sativum

Alecrinzeiro Rosmarinus officinalis

Alforvas Trigonella foenum grascum

Almecegueira Pistacia lentiscus 

Alpinia Alpinia zerumbet

Alquichirivia Carum verticillastrum

Alquirivia Carum roxbourghianum

Aluina Artemisia absinthium

Alvina Artemisia absinthium

Amabapaia Carica papaya

11
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[A]
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Cártamo Carthamus tinctorius

Carvoaria Syzygium aromaticum

Cassia-da-china Cinnamomum aromaticum

Cebola Allium cepa

Cebola-japonesa Allium fistulosum

Cebolinha-comum Allium fistulosum

Cebolinha-de-cheiro Allium fistulosum

Cedro Moringa oleifera

Cedro-mimoso Tamarindus indica

Cedro-mimoso-do-rio-grande-do-sul Tamarindus indica

Celeri Apium graveolens

Cerefolho Anthriscus cerefolium

Cerefolho-das-hortas Anthriscus cerefolium

Cerefólio Anthriscus cerefolium

Chá-de-estrada Cymbopogon citratus

Chá-da-europa Salvia officinalis

Chá-da-grécia Salvia officinalis

Chá-de-frança Salvia officinalis

Chá-de-frança Melissa officinalis

Chá-de-príncipe Cymbopogon citratus

Chá-de-tabuleiro Melissa officinalis

Chá-de-tabuleiro Melissa officinalis

Chá-do-gabão Cymbopogon citratus

Chagas Tropaeolum majus

Chaginha Tropaeolum majus

Chagueira Tropaeolum majus

Chamburi Carica papaya

Chamburu Carica papaya

Cheiro Petroselinum crispum

Cheiro-verde Petroselinum crispum

Cherivia Carum verticillastrum

Chirivia Carum roxbourghianum

Cidrão Aloyzia triphylla

Cidreira Melissa officinalis

Cidreira-verdadeira Melissa officinalis

Cidrilha Melissa officinalis

Cidró Aloysia triphylla

Cidró-pessegueiro Aloysia triphylla 

Cidrozinho Aloysia triphylla

Cinco-chagas Tropaeolum majus

Ciruela Spondias purpurea

Citronela Spondias purpurea

Citronela-de-java Cymbopogon citratus

Citronela-maior Artemisia absinthium

Citronela-maior Melissa officinalis

Citronela-menor Melissa officinalis

Coandro Coriandrum sativum

Coendro Coriandrum sativum

Coentro Coriandrum sativum

Coentro-bravo Eryngium foetidum

Coentro-das-colónia Eryngium foetidum

Coentro-das-hortas Coriandrum sativum

Coentro-de-caboclo Eryngium foetidum

Coentros Coriandrum sativum

Colónia Alpinia zerumbet

Cominho-da-montanha Carum roxbourghianum

Cominho-da-montanha Carum verticillastrum

Cominho-do-prado Carum roxbourguianum

Cominho-dos-prados Carum verticillastrum  

Cominho-do-prado Carum verticillastrum 

Cominhos Cuminum cyminum

Coriandro Coriandrum sativum

Craveiro Syzygium aromaticum

Cravinho Syzygium aromaticum

Cravo Pimenta dioica

Cravo Syzygium aromaticum  

Cravo-girofle Syzygium aromaticum

Cravo-aromático Syzygium aromaticum

Cravo-da-índia Syzygium aromaticum

Cravo-das-molucas Syzygium aromaticum

Cravo-de-cabecinha Syzygium aromaticum

Cravo-de-doce Syzygium aromaticum

Cravo-fétido Syzygium aromaticum

Curcuma Curcuma longa

Curcuma-aromatica Curcuma aromatica 

Curcuma-de-cochim Curcuma aromatica

Doce-lima Aloysia triphylla

Dormideira Papaver somniferum

Dormideira-da-índia Papaver somniferum

Dormideira-das-boticas Papaver somniferum

Ebira Xylopia sericea

Embira Xylopia sericea

Embirinha Xylopia sericea

Endrão Anethum graveolens

Endro Anethum graveolens

Envira Xylopia aromatica

Envireira Xylopia aromatica

Envireira Xylopia aromatica

Ertva-luisa Aloysia triphylla

Erva-cidreira Aloysia triphylla

Erva-cidreira Cymbopogon citratus

Erva-cidreira Melissa officinalis

Erva-coada Rosmarinus officinalis

Erva-da-graça Rosmarinus officinalis

Erva-de-fel Artemisia absinthium

Erva-de-s.lourenço Mentha pulegium

Erva-de-santa-margarida Artemisia absinthium

Erva-doce Pimpinella anisum
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Hortelã-silvestre Mentha longifolia

Hortelã-verde Mentha spicata

Hortelã-vique Mentha arvensis

Hortelã-vulgar Mentha spicata

Jabai Tamarindus indica 

Jabão Tamarindus indica

Jabaí Tamarindus indica

Jardineira Alpinia zerumbet

Jejerecu Xylopia aromatica

Junípero Juniperus communis

Lentidão Pistacia lantiscus

Lentisco-vermelho Pistacia lentiscus

Limão pimentoso Zanthoxylum rhetza

Limão-de-caiena Averrhoa bilimbi

Limonete Aloysia triphylla

Limonete Melissa officinalis

Losna Artemisia absinthium

Losna-maior Artemisia absinthium

Losna-verde Artemisia annua

Loureiro Laurus nobilis

Loureiro-comum Laurus nobilis

Loureiro-de presunto Laurus nobilis

Loureiro-de-apolo Laurus nobilis

Loureiro-dos-poetas Laurus nobilis

Loureiro-ordinário Laurus nobilis

Loureiro-vulgar Laurus nobilis

Louro Laurus nobilis

Louro-comum Laurus nobilis

Louro-de-apolónio Laurus nobilis

Louro-de-baiano Alpinia zerumbet

Lúcia-lima Aloysia triphylla

Magaratana Curcuma longa

Magaratana Zingiber officinale

Malagueta Aframomum melegueta

Mamão-macho Carica papaya

Mamão Carica papaya

Mamão-de-corda Carica papaya

Mamoeiro Carica papaya

Mamoeiro-das-antilhas Carica papaya

Manga Mangifera indica

Mangerona Origanum vulgare

Mangerona-verdadeira Majorana hortensis

Mangueira Mangifera indica 

Manjericão-de-flor-branca Ocimum basilicum

Manjericão Ocimum basilicum

Manjericão-de-folha-larga Ocimum basilicum

Manjericão-de-molho Ocimum basilicum

Manjericão-doce Ocimum basilicum

Manjericão-grande Ocimum basilicum

Manjerico Ocimum basilicum

Manjerico-de-folha-grande Ocimum basilicum

Manjerico-grande Ocimum basilicum

Manjerona-baiana Origanum vulgare

Manjerona-brava Origanum vulgare

Manjerona-selvagem Origanum vulgare

Manjorona Majorana hortensis

Mastruço Tropaeolum majus

Mastruço-do-peru Tropaeolum majus 

Mastúrcio Tropaeolum majus

Melissa Melissa officinalis

Melissa-romana Melissa officinalis

Meliteira Melissa officinalis

Menta-inglesa Mentha arvensis

Menta-miúda Mentha pulegium

Menta-selvagem Mentha villosa

Milagreira Punica granatum

Milagrada Punica granatum

Miligrã Punica granatum

Miligrana Punica granatum

Mirtilo Myrtus communis

Moringa Moringa oleifera

Moringueira Moringa oleifera

Moringueiro Moringa oleifera

Moscadeira Myristica fragrans

Mostarda-branca Sinapis alba

Mostarda-negra Sinapis alba

Mostarda-verdadeira Sinapis alba

Mubafo Canarium schweinfurtii

Mugenga Spondias purpurea

Mungenje Spondias purpurea

Murici-rosa Byrsonima coccolobifolia

Murta Myrtus communis

Murta-ordinária Myrtus communis

Murteira Myrtus communis

Murtinhos Myrtus communis

Nastúrcio Tropaeolum majus

Noz-moscada-da-papua Myristica argentea

Noz-moscada Myristica fragrans 

Noz-moscada-amarga Myristica malabarica 

Noz-moscada-de-macassar Myristica argentea

Noz-moscada-de-bombey Myristica malabarica

Noz-moscada-da-índia Myristica malabarica

Oçame Aframomum daniellii

Ópio Papaver somniferum

Orégano Origanum vulgare

Orégão Origanum vulgare

Orégão-comum Origanum vulgare

Orégão-ordinário Origanum vulgare
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N O R M A L I Z A Ç Ã O  P O RT U G U E S A  
D E  E S P E C I A R I A S

12 .1.1 

N O R M A S  D E F I N I T I V A S

NORMA CONTEÚDO

NP 01047 (1974) ESPECIARIAS:
Definição e nomenclatura.
Centro de Normalização

NP 01047 (1974) ESPECIARIAS:
Definição e nomenclatura.
Centro de Normalização

NP 01103 (1975) ESPECIARIAS: Colheita de amostras.
Centro de Normalização

NP 01110 (1975) ESPECIARIAS:
Pimenta preta em grão:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01111 (1975) ESPECIARIAS: 
Pimenta branca em grão:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01112 (1975) ESPECIARIAS: 
Pimenta da Jamaica em grão:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01113 (1975) ESPECIARIAS: 
Pimenta preta moída:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01114 (1975) ESPECIARIAS: 
Pimenta branca moída:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01115 (1975) ESPECIARIAS:
Pimenta da Jamaica moída:
Definição e características.
Centro de Normalização

NP 01150 (1975) ESPECIARIAS:
Determinação do teor de água.
Centro de Normalização

NP 01151 (1975) ESPECIARIAS: 
Determinação do teor de substâncias estranhas.
Centro de Normalização

NP 01152 (1975) ESPECIARIAS:
Determinação da cinza total.
Centro de Normalização

NP 01153 (1975) ESPECIARIAS: 
Determinação da cinza insolúvel em ácido.
Centro de Normalização

NP 01154 (1975) ESPECIARIAS: 
Determinação do extrato etéreo não volátil.
Centro de Normalização

NP 01155 (1975) ESPECIARIAS: 
Determinação da percentagem de grãos chochos.
Centro de Normalização

NP 01179 (1976) ESPECIARIAS: 
Preparação de uma amostra moída para análise.
Centro de Normalização

NP 01180 (1976) ESPECIARIAS: 
Pó de caril:
Definição, características e acondicionamento.
Centro de Normalização
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