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RESUMO: Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) séo todas as plantas que possuem uma ou mais partes
comestiveis, mas que nédo estdo incluidas habitualmente na dieta humana. Delimitam-se aqui as plantas nativas ou
exaticas, silvestres ou cultivadas, que frequentemente tém seu potencial alimenticio desconhecido, subutilizado ou
explorado em areas isoladas, como nas comunidades tradicionais. A familia Lamiaceae é composta por cerca de
7200 espécies e 240 géneros e é conhecida pela longa histéria de uso em especiarias culinarias e na medicina
popular. No entanto algumas espécies de Lamiaceae ndo tém o seu potencial alimenticio devidamente explorado.
Afirmagdes cientifica que revelem as propriedades funcionais e o perfil nutricional de plantas alimenticias nao
convencionais despendem demasiada importancia no estabelecimento e na difusdo de novos géneros alimenticios
e na conservacdo ambiental e cultural de diversos povos. Assim, esse trabalho objetivou realizar um levantamento
bibliografico acerca de espécies da familia Lamiaceae que possuem potencial na alimentacdo humana, no intuito
de caracteriza-las quimica e biologicamente, destacando 0s seus potenciais nutritivos e terapéuticos. Foram
levantados 193 manuscritos cientificos dos quais foram selecionados 55, sendo 42 artigos cientificos, 7 artigos de
revisdo, 2 dissertagdes de mestrado, 2 teses de doutorado e 2 trabalhos de conclusdo de curso. Salvia hispanica foi
a espécie mais citada quanto ao uso alimenticio, seguida de Ocimum gratissimum, Perilla frutescens e Stachys
byzantina. Em contraste, Tectona grandis apresentou apenas duas cita¢cdes. Com relacdo as suas indicagdes
alimenticias, as PANC estudadas destacaram-se como complemento alimentar, ou seja, como fontes de fibras,
mineral e macromoléculas, e como alimento funcional. As espécies também se mostraram promissoras na industria
nutracéutica/alimenticia e na conservagdo de alimentos. Tais caracteristicas confirmam o uso tradicional dessas
espécies e ascendem a possibilidade de desenvolvimento de novos fitomedicamentos e suplementos alimentares,
ao mesmo tempo que encorajam a inclusdo dessas PANC na agricultura familiar e, consequentemente, na dieta da
populacéo.

Palavras-chave: comestivel; nutricional; nutracéutico; manjericéo; chia.

CHARACTERIZATION OF NON-CONVENTIONAL FOOD PLANTS BELONGING
TO THE LAMIACEAE FAMILY BASED ON BIBLIOGRAPHIC DATA

ABSTRACT: Non-conventional food plants (PANC) are all plants that have one or more edible parts, but that are
not usually included in the human diet. Native or exotic, wild or cultivated plants are delimited here, which often
have unknown food potential, underutilized or exploited in isolated areas, as in traditional communities. The
Lamiaceae family is made up of about 7200 species and 240 genera and is known for its long history of use in
culinary spices and popular medicine. However, some species of Lamiaceae do not have their food potential
properly exploited. Scientific statements that reveal the functional properties and the nutritional profile of
unconventional food plants spend too much importance on the establishment and diffusion of new foodstuffs and
on the environmental and cultural conservation of different peoples. Thus, this work aimed to carry out a
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bibliographical survey about species of the Lamiaceae family that have potential in human food, in order to
characterize them chemically and biologically, highlighting their nutritional and therapeutic potentials. 193
scientific manuscripts were collected, of which 55 were selected, 42 of which were scientific articles, 7 review
articles, 2 master's dissertations, 2 doctoral theses and 2 course completion works. Salvia hispanica was the most
cited species for food use, followed by Ocimum gratissimum, Perilla frutescens and Stachys byzantina. In contrast,
Tectona grandis presented only two citations. Regarding their nutritional indications, the PANC studied stood out
as a food supplement, that is, as sources of fibers, minerals and macromolecules, and as a functional food. The
species have also shown promise in the nutraceutical / food industry and in food conservation. These characteristics
confirm the traditional use of these species and increase the possibility of developing new phytomedicines and
food supplements, while encouraging the inclusion of these PANC in family farming and, consequently, in the
population's diet.

Keywords: edible; nutritional; nutraceutical; basil; chia.
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INTRODUCAO

A humanidade vivencia um progressivo processo de homogeneizagdo alimentar,
havendo em sua dieta pouca diversidade de espécies (Santos et al. 2020a). De acordo com
Paterniani (2001), durante toda a sua historia, 0 homem utilizou apenas trés mil das 350 mil
espécies vegetais, cultivando hoje cerca de 300 espécies. Atualmente, mais de 50% das calorias
que sdo ingeridas pela humanidade provém de cerca de quatro espécies e 90% dos alimentos
consumidos vém de somente 20 plantas (Aquino & Flores, 2017).

No Brasil, boténicos ja registraram 46 mil espécies e identificam, em média, 250 por
ano, dos quais 43% sdo endémicas (Fioravanti, 2016). Estima-se que no Brasil pelo menos 10%
da flora nativa (4 a 5 mil espécies) seja alimenticia (Kelen et al. 2015). Além disso, a flora
nativa detém impotantes compostos bioativos, principios ativos de medicamentos e outras
tantas moléculas utilizaveis (Biondo et al. 2018). Contudo, ainda existe algum preconceito dos
préprios produtores ou consumidores para utilizacdo dessas espécies (Kelen, 2015). Segundo
Coradin et al. (2011) dentre os 15 cultivos mais importantes para 0 homem apenas a mandioca
e 0 amendoim sdo nativos do territorio brasileiro. Dessa forma, nota-se uma valoracdo de
poucas espécies, a maior parte delas exdticas em detrimento das inimeras espécies nativas que
sdo consumidas de modo ocasional e influenciadas pela cultura regional (Tuler et al. 2019).

Por outro lado, mudangas comportamentais tém sido observadas na populagdo. Tais
mudancas estdo associadas a maior conscientizacdo sobre a necessidade de melhor qualidade
de vida como requisito para a longevidade (Tombini, 2013) e ao atual contexto de incertezas
climaticas e seu impacto na producdo agricola que fortalecem a necessidade de produtos
alternativos (Santos et al. 2020a). Assim, a busca por uma vida saudavel leva as pessoas a
buscarem novas formas de alimentacdo tendo em vista sua funcionalidade e sustentabilidade
(Liberato et al. 2019).

Conforme Teixeira (2018), a procura por uma alimentacdo mais saudavel, fez com que
houvesse o resgate de plantas antes desvalorizadas, as chamadas plantas alimenticias ndo
convencionais (PANC). Tal termo refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes
comestiveis, sendo espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoticas, que nao estdo incluidas em
no cardapio cotidiano (Terra & Ferreira, 2020; Bezerra & Brito, 2020). Nesse contexto, 0
consumo das PANC pode ser uma alternativa alimentar e uma opgao para o resgate da soberania
alimentar e cultural, além de uma excelente maneira de agregar diversidade alimentar de forma
adequada, saudavel e responsavel (Kinupp, 2007; Callegari & Filho, 2017; Potelli et al. 2020).

Desse modo, o trabalho de resgate dessas plantas na perspectiva de incrementar sua
utilizacdo na alimentacdo e na pesquisa representa um ganho cultural, social e econémico
(Carvalho et al. 2015). Por outro lado, o desconhecimento destas espécies, suas formas de
manejo e seus potenciais econdémicos e nutricionais fazem com que as PANC nédo sejam
disponibilizadas amplamente, reduzindo o potencial para as economias familiares (Valente et
al. 2020). Para isso, 0 investimento em pesquisas basicas e aplicadas poderiam reverter o
preconceito e fomentar o uso de recursos naturais (Kinupp, 2009).

Apos a confirmacdo de seu potencial nutricional, o consumo das PANC pode se
apresentar como uma excelente fonte de compostos nutricionais principalmente para
populacbes de menor poder aquisitivo, porém, estudos comprovando suas propriedades
nutricionais ainda sdo incipientes (Silva et a. 2018). De acordo com Kinupp & Barros (2007),
no Brasil existem poucos trabalhos cientificos sobre plantas alimenticias ndo convencionais.
Dessa forma, esse trabalho objetivou realizar um levantamento bibliografico acerca de espécies
da familia Lamiaceae que possuem potencial na alimentacdo humana, no intuito de caracteriza-
las quimica e biologicamente, destacando 0s seus potenciais nutritivos e terapéuticos.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um artigo de revisdo bibliogréafica exploratoria com abordagem qualitativa
das espécies da familia Lamiaceae que sao consideradas plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC). Essas especies foram selecionadas levando em consideracéo Kinupp e Lorenzi (2014),
sendo elas: 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. Para este trabalho foram coletados dados
apenas de recursos primarios como os bancos de dados SciELO (Scientific Eletronic Library
Online), Google Académico, Science Direct e PubMed.

Os critérios utilizados para esta pesquisa foram: (1) artigos, dissertacdes de mestrado,
teses de doutorado, livros ou trabalhos de conclusdo de curso que revelassem 0s ensaios
laboratoriais e as propriedades funcionais e alimenticias, tendo em vista suas aplicagdes e
potencialidades alimentares e (2) que obedecessem ao recorte temporal de 2010 a 2021. Os
descritores utilizados na pesquisa dos artigos foram: fitoquimica, teca, farmacologia,
nutricional, nutracéutico, nutriente, chia, plantas alimenticias ndo convencionais, alimento,
alfavaca, manjericdo e Lamiaceae. Esses termos foram pesquisados isolados ou combinados
nos idiomas portugués, espanhol e inglés.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A familia Lamiaceae € conhecida pela riqueza de espécies as quais tém uma longa
histéria de uso em especiarias culinarias e na medicina popular (Pandey et al. 2014).
Atualmente, a familia compreende cerca de 7200 espécies e 240 géneros (Harley & Pastore,
2012) que sdo nativas principalmente na area do Mediterraneo, embora algumas tenham origem
na Australia, no Sudoeste da Asia e na América do Sul (Cuppett & Hall, 1998). No Brasil,
existem 23 géneros e mais de 230 espécies nativas. A maioria das espécies € conhecida pelo
seu uso condimentar e muitas delas possuem atividade biolégica relatada na literatura por
diversos autores (Lorenzi & Matos, 2002).

As espécies da familia Lamiaceae apresentam importantes compostos biossintetizados
pelo metabolismo secundario (Lima & Cardoso, 2007) e tem como caracteristica principal, seu
aroma marcante e facil de distinguir. Sua utilizacdo comercial é bem relevante para a industria
farmacéutica e cosmética, sendo utilizadas também na culinaria, na aromoterapia, na
ornamentacdo e para extracao de 6leos e chas (Trindade et al. 2016).

Nessa revisao, apés a busca de artigos com as palavras-chaves e termos associados,
foram encontrados 193 trabalhos dos quais foram selecionados 54 que inferiam sobre as
propriedades funcionais ou sobre o perfil nutricional das espécies de Lamiaceae em analise,
sendo 41 artigos cientificos, 7 artigos de revisao, 1 dissertacdes, 2 teses e 2 trabalhos de
concluséo de curso (tabela 1).
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TABELA 1 - Trabalhos que relatam o potencial nutricional e/ou nutracéutico das espécies de Lamiaceae
consideradas PANC, bem como dos seus compostos quimicos. AF — Alimento funcional; SA — Suplemento
alimentar; IA/IN — Industria alimenticia/ nutracéutica; CA — Conservante de alimento; Bl — Biofilme; *

Encoraja o consumo.

Espécies Nome popular Potencialidade Publicacéo Referéncia
Ocimum Manjericdo -grande, CA Artigo cientifico  Carovic’-
campechianum Mill. alfavaca-do-campo, Stanko et al.

alfavaca-de-galinha ou (2010)
alfavaca Fonte de fibra (SA), Artigo de Naji-Tabasia
1A, BI revisdo & Razavi
(2017)
AF, BI Tese de Barbosa
doutorado (2018)
SA Artigo cientifico  Tacchini et al.
(2021)
Ocimum gratissimum Manjericdo-cheiroso, CA Artigo cientifico  Silvaetal.
L. alfavaca-cravo, (2010)
alfavacdo, alfavaca ou IN Artigo cientifico  Chiu et al.
manjericdo (2013)
AF Artigo cientifico  Irondi et al.
(2016)
IN Artigo cientifico  Kapepula et
al. (2016)
Fonte de minerais Artigo cientifico  Olumide et al.
(SA) (2019)
IN/IA Artigo cientifico  Alara et al.
(2020)
IN Artigo cientifico  Elisée et al.
(2020)
SA, AF Artigo cientifico  Ndife et al.
(2020)
Perilla frutescens L. Egoma, shiso AF Artigo cientifico Haetal.
ou perila (2012)
CA Artigo cientifico  Ghimire et al.
(2017)
AF Artigo cientifico  Kwon et al.
(2017)
IN Artigo cientifico Ahmed &
Tavaszi-
Sarosi (2018)
AF, IN Artigo cientifico  Thomas et al.
(2018)
Fonte de agentes Artigo cientifico  Kagawa et al.
bioativos (SA) (2019).
AS Artigo cientifico  Kangwan et
al. (2019)
IN Artigo cientifico  Lietal.
(2020)
Plectranthus Hortela-da-folha- Fonte de vitaminas  Artigo cientifico  El-hawary et
amboinicus Benth grossa, horteld rasteira,  (SA) al. (2012)
hortela-pimenta AF, IN Artigo cientifico  Bhatt et a.
(2013)
Potencial Artigo de Arumugam et
nutricional (SA), reviséo al. (2016)
CA
CA Artigo cientifico  Gupta e Negi
(2016)
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Uso na alimentacdo  Tese de Dutra (2019)
(SA) doutorado
Prunella vulgaris L Brigula ou erva-férrea  AS Artigo cientifico  Feng et al.
(2010)
AS Artigo cientifico Hwang et al.
(2013a)
AF Artigo cientifico  Li etal.
(2015)
AF Artigo cientifico  Li etal.
(2016)
AS Artigo cientifico Qu et al.
(2017)
AF Artigo cientifico  Wang et al.
(2019)
Salvia hispanica L. Chia Fonte de acidos Artigo cientifico  Ixtaina et al.
graxos essenciais (2011)
(SA)
1A, IN Artigo cientifico  Mufioz et al.
(2013)
1A, AF Artigo cientifico  Segura-
Campos et al.
(2013)
SA, IN Artigo cientifico  Coelho &
Salas-
Mellado
(2014a)
Fonte de 6mega-3, Artigo de Coelho &
Omega-6, fibras e revisdo Salas-
proteinas (SA) Mellado
(2014b)
* Artigo de Valdivia-
revisao Lopez &
Tecante
(2015)
Fonte de proteinas,  Artigo de Bomfim &
fibras, minerais, reviséo Kanashiro
Omega-3 e 6mega-6 (2016)
(SA)
Fonte de fibra Artigo cientifico  Scapin et al.
alimentar, lipidios e (2016)
proteinas (SA)
Fonte de lipidios, Artigo cientifico  Carrillo-
carboidratos, GOmez et al.
proteinas, vitaminas (2017)
e minerais (SA)
* Artigo de Zettel &
reviséo Hitzmanna
(2018)
Fonte de proteina, Artigo de Neto et al.
fibras, dmega-3 e reviséo (2019)
Omega-6 (SA), AF
Potencial Artigo cientifico  Nascimento
nutricional (SA), et al. (2020)
AF
AF Artigo cientifico  Oliva et al.
(2021)
Stachys byzantina K. Peixinho, peixinho-do-  Fonte de fibras e Trabalho de Oliveira
Koch jardim, pulmonéria, minerais (SA), IA conclusdo de (2017)

falsa-pulmonéria,

curso
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peixinho-da-horta ou Fonte de fibras, Dissertacdo de Azevedo
orelha de lebre proteinas, mestrado (2018)
carboidratos,
potassio e ferro

(SA), CA
Fonte de fibras (SA) Trabalho de Reis (2018)
conclusdo de
Ccurso
Potencial Artigo cientifico  Silva et a.
nutriciconal (SA) (2018)
1A Artigo cientifico  Bahadoria et
al. (2020a)
Potencial Artigo cientifico  Bahadori et
nutricional (SA) al. (2020h)
Potencial Artigo cientifico  Botrel et al.
nutricional (SA), 1A (2020)
Potencial Artigo cientifico  Silvaetal.
nutricional (SA) (2021)
Tectona grandis Linn.  Teca Fonte de Artigo cientifico  Ghareeb et al.
antioxidante natural (2014)
(SA)
CA Artigo cientifico  Ogunmefun
et al. (2017)

As plantas constituem uma fonte natural de compostos bioativos eficazes que podem ser
utilizados em diversas aplicagdes, principalmente como aditivos alimentares e na promocao da
salde como ingredientes na formulacdo de alimentos funcionais e nutracéuticos (Bezerra et al.
2017a), bem como na busca por encontrar novas entidades com bioatividade dominantes contra
diferentes doencas (Bahadori et al. 2020b).

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), representacdes que
afirmem ou sugiram a existéncia de uma relacdo entre o consumo de determinado alimento ou
seu constituinte e a satde podem ser veiculadas quando forem atendidas as diretrizes basicas
para comprovacao de propriedades funcionais ou de salde estabelecidas na Resolucgéo n. 18, de
30 de abril de 1999 (Brasil, 2018). Além da seguranca do alimento, essas diretrizes visam que
as alegacdes sejam comprovadas cientificamente e ndo induzam o consumidor ao engano. As
alegacOes podem descrever o papel fisiol6gico do nutriente ou ndo nutriente no crescimento,
desenvolvimento e nas fungdes normais do organismo. As alegacdes podem, ainda, fazer
referéncia a manutencdo geral da saude e a reducdo do risco de doencas (Brasil, 2018).

Nos trabalhos analisados, S. hispanica foi a espécie mais citada quanto ao uso
alimenticio, seguida de O. gratissimum, P. frutescens e S. byzantina. Em contraste, T. grandis
apresentou apenas duas citacfes, sendo uma evidenciando a sua capacidade como antioxidante
natural e outro apontando o seu promissor uso na conservagao de alimentos (figura 1).
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FIGURA 1. Numero de citacOes por espécie. Fonte: Autores (2021)

Observou-se que as espécies de PANC estudadas sdo comumente utilizadas na medicina
tradicional em diversos paises. Além disso, sdo atribuidas a esses vegetais varias propriedades
bioldgicas, tais como acao antioxidante, anti-inflamatdria, antimicrobiana e anticancerigena, as
quais séo frequentemente correlacionadas aos seus compostos quimicos.

Com relacdo as suas indica¢des alimenticias, as PANC estudadas destacaram-se quanto
ao uso na suplementacdo alimentar, ou seja, como fonte de fibras, mineral e macromoléculas,
e como alimento funcional. Merecem destaque também o seu potencial uso na industria
nutracéutica/alimenticia e na conservagdo de alimentos (figura 2).

Conservante de alimentos
Biofilme comestivel

IndUstria nutracéutica/alimenticia

Aplicacdes

Alimento funcional

Suplemento alimentar - |

NUmero de indicacGes

Figura 2. Tipos de aplicacOes apontadas para as espécies de PANC da familia Lamiaceae. Fonte: Autores
(2021)
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Salvia hispanica L.

Nativa do centro e sul do México, Guatemala e india (Divyapriya et al. 2016), a chia é
um alimento natural e funcional consumido ha séculos pelas civilizagdes Maias e Astecas
(Munoz et al. 2013). Atualmente, seus principais produtores sdo o Paraguai, Canada, Bolivia,
Etiopia, Argentina, India, México, China, Peru, Equador, Australia e Nicaragua (Hidalgo,
2016). No Brasil seu cultivo esta em grande escala para producdo de sementes (Kinupp &
Lorenzi, 2014).

Hoje, devido ao seu alto valor nutricional e efeitos de promoc¢do da saude, ha um
interesse crescente na utilizagdo da semente de chia na dieta humana (Tuncil & Celik, 2019).
Os usos culinarios da semente de chia tém sido como semente inteira, farinha de semente,
mucilagem de semente e 6leo de semente (Valdivia-Lopez & Tecante, 2015). As sementes s&o
ricas em &cidos graxos Omega-3, Omega-6 e Omega-9, lipideos e fontes naturais de fibras,
proteinas e compostos fenolicos (Ixtaina et al. 2011; Coelho & Salas-Mellado, 2014a; Martinez-
Cruz & Paredes-Lopez 2014; Scapin et al. 2016). Além disso a chia ndo possui colesterol e
possui minerais como calcio, ferro, magnésio, fésforo e zinco, antioxidantes e vitaminas
(Carrillo-Gbémez et al. 2017), que trazem muitos beneficios a saude humana.

Devido a isso, a chia é amplamente estudada no combate de doencas crbnicas nao
transmissiveis, com elevado interesse e emprego nas industrias alimenticia e farmacéutica
(Bomfim & Kanashiro, 2016).

Com relacdo ao seu uso medicinal, a literatura demonstra que diferentes extratos e
metabdlitos isolados da semente dessa planta possuem atividade antidiabética (Hassan et al.
2020; Fadwa et al. 2021), antimicrobiana (Divyapriya et al. 2016, Hernandez-Morales et al.
2019), anti-inflamatdria (Hidalgo, 2016), etc. Na inddstria alimenticia, as formulagbes e
suplementos a base de semente de chia estdo ganhando cada vez mais espaco devido a crescente
preferéncia de quem busca seguir uma dieta saudavel e se beneficiar das propriedades
conhecidas dos compostos presentes nessa semente (Valdivia-Lopez & Tecante, 2015). A chia
vem sendo utilizada em forma de semente inteira, farinha, 6leo, mucilagem, suplementos
nutricionais, bem como na fabricacdo de barras, cereais matinais e biscoitos nos Estados
Unidos, América Latina e Austrélia (Dunn, 2010; Neto et al. 2019).

Ocimum campechianum Mill.

Ocimum campechianum distribui-se pelas Américas (sul da Flérida, Bahamas, México,
Peru, Chile, Brasil) e india, onde tornaram-se perfeitamente adaptados e logo se propagaram
nas margens das estradas e quintais (Vieira & Simon, 2000).

Esta espécie € muito vendida nas feiras e mercados da regido amazonica, especialmente
em Manaus-AM, onde suas folhas sdo empregadas como condimento ou tempero em Varios
tipos de pratos, especialmente a base de peixes (Kinupp & Lorenzi, 2014). No Brasil, também
ha registros do seu uso terapéutico e alimenticio em comunidades dos Estados do Amapa (Filho
et al. ano?), Roraima (Passos, 2019), Para (Silva et al. 2020a), Pernambuco (Lima-Nascimento
et al. 2018), Mato Grosso do Sul (Neto et al. 2016) e Rio de Janeiro (Leitdo et al. 2013).
Popularmente, € utilizada como analgésico, antipirético, diurético, estimulante e antigripal
(Sousa, 2004).

Os 06leos essenciais de O. campechianum sdo ricos em acuUcares redutores, glicosideos
cardiacos, taninos, saponinas, glicosideos, flavonoides, flavonas polimetoxiladas, terpenos,
esteroides, pironas, cumarinas, acidos graxos, alcaloides, lignanas, glicolipideos e derivados
fenolicos (EI-Beshbishy & Bahashwan, 2012; Sharma et al. 2016), que variam dependendo das
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condicBes climaticas, origens e cultivares (Pandey et al. 2014), sendo os fenilpropandides e
terpendides as duas classes principais de compostos naturais farmacologicamente ativos
presentes em Oleos essenciais nas espécies de Ocimum (Figueiredo et al. 2018; Maurya &
Sangwan, 2019). Essas substancias tém potencial para gerar mudancas na salude humana.
Estudos demonstraram que extratos e metabdlitos de O. campechianum possuem capacidades
antidiabéticas (Ruiz-Vargas et al. 2019), antivirais (Tshilanda et al. 2020), fungistaticas e
fungicidas (Figueiredo et al. 2018; Silva et al. 2020b), larvicida contra Aedes aegypti e
anticancerigenas (Scalvenzi et al. 2019; Ricarte et al. 2020), antibacteriana (Carovic”-Stanko et
al. 2010; Bomma et al. 2020), cicatrizantes (Alegria, 2017) e cardioprotetores (Danesi et al.
2008). Além disso O. campechianum é muito importante economicamente, quer seja pelo seu
potencial alimenticio e farmacéutico, quer seja pelo seu valor aromatico ou inseticida (Shahzad
et al. 2012; Pandey et al. 2014; Kasem, 2017; Bhattacharjya et al. 2019). Ademais, estudos
envolvendo a toxicidade de O. campechianum revelaram que a mesma apresenta baixa
toxicidade (Pinheiro et al. 2013; Sousa, 2004)

Ocimum gratissimum L.

Ocimum gratissimum é uma planta herbacea amplamente distribuida em regides de
clima temperado e tropical (Silva, 2009), podendo ser encontrada na Africa, Asia e América do
Sul (Mohr et al. 2017). Entre os géneros medicinais cultivados no Brasil, Ocimum L. merece
destaque pelo uso de suas folhas nas préaticas da medicina caseira e na culinaria (Rocha et al.
2020), as quais estdo relacionadas as propriedades medicinais de seus 6leos essenciais. Tais
caracteristicas colocam O. gratissimum entre as espécies pertencentes a Relacdo Nacional de
Interesse ao Servico Unico Satde (Vilanova et al. 2019).

Ocimum gratissimum é muito utilizada por diversas comunidades brasileiras, sobretudo
no Nordeste do pais, no tratamento de afec¢des do sistema digestivo, imunolégico, respiratorio,
urinario e nervoso, e no combate ao mal-estar, colicas menstruais e cefaleia (Rodrigues &
Andrade, 2014; Aradjo & Lemos, 2015; Farias et al. 2019; Santos et al. 2020c). Além disso, as
suas folhas e ramos podem ser utilizadas como aromatizantes de alimentos (Silva, 2009) e na
confecc¢do caseira de cosméticos (Pereira et al. 2016).

Estudos fitoquimicos envolvendo os 6leos essenciais e extratos de O. gratissimum

evidenciaram a presenca de eugenol, y-muuroleno, linalol, cineol, 6xido de cariofileno, taninos
flobabénicos, flavonas, flavonois, xantonas, chalconas, auronas, flavonondis,
leucoantocianidinas, catequinas, alcaloides, esteroides e terpenos (Rosset et al. 2005; Matias et
al. 2010; Araujo, 2017; Mohr et al. 2017), sendo eugenol o principal composto quimico dessa
espécie (Chaves, 2001; Fonseca et al. 2020).
Trabalhos acerca da atividade biolégica dos extratos e 6leos essenciais dos talos, folhas e flores
dessa espécie demonstraram efeitos antioxidantes (Alves & Souza, 2020), larvicidas (Chaves,
2019), antifangicas (Rosset et al. 2005) e antibacterianos (Passos et al. 2009; Aguiar et al.
2014), que sdo atribuidas principalmente ao timol e ao eugenol. Por outro lado, foi mostrado
que alguns compostos presentes em diferentes extratos de P. gratissimum podem ser
considerados toxicos (Silva et al. 2010; Ojo et al. 2013). Em contrataste, outros trabalhos
envolvendo O. gratissimum indicaram baixa toxicidade em testes com larvas de Artemia salina
(Kpoviessi et al. 2012). Segundo Vilanova et al. (2019), apesar de suas varias propriedade
farmacoldgicas cientificamente comprovadas, 0 uso prolongado dessa espécie deve ser evitado
ou monitorado pelos riscos de toxicidade. Portanto, tal efeito pode ser considerado dose-
dependente (Orafidiya et al. 2004).
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Perrila frutescens L.

Perrila frutescens é uma planta anual, medicinal, aromética, funcional e ornamental
amplamente cultivada e comumente consumida em paises do Leste Asiatico, incluindo Japéo,
China e Coréia (Bae et al. 2016) onde tem sido usada como recurso medicinal e alimenticio.

A semente de P. frutescens é a fonte importante de 6leo de perila e a planta fresca € um
vegetal picante no Leste Asiatico (Yu et al. 2016). As folhas tém um sabor adocicado muito
agradavel e sdo utilizadas como especiaria, combinadas com peixes, arroz, legumes e sopas,
além de dar cor e sabor a muitos pratos em conserva. Também é picado e combinado com raiz
de gengibre e saladas em muitos paises asiaticos (Asif, 2012). Folhas secas de perila vermelha
também sdo usadas como ‘soyou’ na fitoterapia chinesa e ¢ um dos componentes do
‘saibokuto’, que ¢ usado para tratar asma bronquica (Ueda et al. 2002). No Japao e na Cor¢ia,
as pessoas usam P. frutescens como sabores representativos da comida japonesa e para fazer
picles e também embalar com carne assada, respectivamente (Yu et al. 2016).

Nos paises asiaticos, as folhas secas da perilla sdo utilizadas como matéria-prima para
medicamentos crus, pois contém substancias bioativas potentes (Kagawa et al. 2019). Existem
atualmente 271 varios compostos fitoquimicos que foram isolados e relatados em sementes,
caules e folhas de perilla (Ahmed, 2018), dos quais destacam-se o eugenil, glucosideo,
luteolina, apigenina, caempferol-3-O-B-d-glucuronideo, &acido rosmarinico, &cido
protocatecuico, acido clorogénico, acido cafeico, luteolina, flavonoides e triterpenos (Ha et al.
2012; Lee et al. 2016; Kwon et al. 2017; Thomas et al. 2018). Em um estudo realizado por Ha
et al. (2012) notou-se que a luteolina isolada ou combinada ao &cido rosmarinico inibiu a a-
glucosidase e a aldose redutase humana recombinante, respectivamente. Ueda et al. (2002)
notaram que a luteolina possui acbes anti-inflamatérias e antialérgicas. Esses autores
observaram que a luteolina, o &cido rosmanico e o cido cafeico inibiram a produgdo de fator-
a de necrose tumoral sérica (TNF- o) em testes in vitro usando células peritoneais de ratos,
sendo que apenas a luteolina inibiu a producgé@o de TNF-a e os edemas induzidos nos testes in
vivo. Além disso, também sdo atribuidas a P. frutescens propriedades antioxidantes (Ahmed &
Tavaszi-Sarosi, 2018), antiucerogénicas e antiinflamatérias (Kangwan et al. 2019), efeitos
protetores contra danos a matriz dérmica induzidos por UV (Bae et al. 2016), renoprotetores
(Kim & Kim, 2019), hepatoprotetores (Paradee et al. 2019), antiobesidade (Thomas et al. 2018),
atividades antimicrobianas (Ghimire et al. 2017; Lee et al. 2020; Li et al. 2020) e antiviral contra
SARS-CoV-2 (Tang et al. 2021).

Stachys byzantina K. Koch

O género Stachys € um dos maiores da familia Lamiaceae e esta vastamente distribuido
na Europa e no Leste Asiatico, bem como na América (Goren et al. 2014), onde é consumido
em chés de ervas aromaticas (Bahadoria et al. 2020a). Stachys byzantina é uma herbacea perene
nativa da Turquia, Asia e Caucaso (Carvalho et al. 2015). No Brasil, essa espécie é usada na
medicina popular para acalmar a tosse e irritacdes na faringe, sendo amplamente cultivada no
Sul e Sudeste do Brasil para fins ornamentais em canteiro a pleno sol (Kinupp; Lorenzi, 2014).
Folcloricamente, atribui-se a essa planta propriedades antissepticas, antiulcerogénicas,
analgésico, antiviral e antipneuménica (Rossato et al, 2012; Manafi et al. 2010). Além disso, S.
bizantina possui alto nivel de fendis e de fibras, intermediario nivel de proteinas e consideraveis
quantidades de lipideos e carboidrato (Silva et al. 2018), mostrando-se uma boa opgao
alimenticia. Para Oliveira (2017) as folhas de S. bizantina pode ser fonte importante de minerais
para 0 organismo humano, podendo ser utilizado na fabricacdo de massas alimenticias em
substituicdo ao espinafre. Ja Azevedo (2018) observou que as folhas se destacam pelos teores
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de fibras, proteinas, carboidratos, potéssio e ferro. De acordo com esse autor, as concentracdes
de treonina, triptofano, fenilalanina, tirosina e aminoacidos sulfurados atendem as necessidades
nutricionais de criancas e adultos estabelecidas pela FAO. Esse autor também observou
expressivo efeito antioxidante e antimicrobiano, indicando produto ndo toxico.

Estudos fitoquimicos revelam a presenca de feniletandides, flavonas, apigenina,
germacreno-D, valeranona, n-nonadecano, 2-pentadecanona-6,10,14-trimetil, p-elemeno, a-
bisabolol, timol, n-nonadecano, y-muuroleno, oxido de cariofileno, espatulenol, elemol,
germacreno D, Mentona, 1,8-cineol, a-terpineol, cubenol, a-cadinol e linalol em diferentes
extratos oriundos das partes aéreas de S. bizantina (Asnaashari et al. 2010; Jamzad et al. 2012;
Manafi et al. 2010; Mostafavi et al. 2013). Ademais, trabalhos que investigaram a bioatividade
desse vegetal evidenciaram atividade antioxidante (Bahadori et al. 2020b), antiproliferativa
(Demirtas et al. 2013), antibacteriana (Manafi et al. 2010), anti-Candida (Duart et al. 2005) e
acdo antiinflamatoria, antitumoral e anticancer, bem como suas propriedades inseticidas
(Asnaashari et al. 2010). Behadori et al (2020a) observaram que o 6leo essencial de S. bizantina
apresentou forte efeito antidiabético, potencial anti-obesidade e anti-hiperpigmentacéo.
Segundo 0s mesmos autores, essas descobertas mostraram que 0s 0leos essenciais dessa planta
podem ser empregados na preparacdo de formulacBes para uso em cosmeéticos, alimentos e
produtos farmacéuticos devido aos seus valiosos efeitos antioxidantes, neuroprotetores,
hipoglicémicos, anti-obesidade e de cuidados com a pele.

Prunella vulgaris L.

Prunella vulgaris L é a espécie mais estudada dentro do género Prunella, seguindo uma
historia de varios milhares de anos como uma erva tradicional chinesa antipirética e antidotal
(Bai et al. 2016). Também conhecida como autocurativa, P. vulgaris € uma erva perene
amplamente distribuida na Coréia, Japao, China e Europa (Qu et al. 2017) onde é usada para
tratar tontura, inflamacéo, dor nos olhos, dor de cabeca, dor de garganta, febre e melhorar a
cicatrizacao de feridas (Rasool et al. 2010; Hwang et al. 2013a). 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). Na fitoterapia brasileira ndo
ha presenca marcante de espécies do género Prunella; ja em outros paises cita-se a presenca de
P. vulgaris como presente na medicina tradicional asiatica (Czekalski et al. 2009). Na China,
onde seu uso ¢ mais difundido, as flores e frutos secos sdo utilizados tanto na medicina
tradicional como na alimentacdo (Lin et al. 2020). Para o Brasil, Magalhdes et al. (2013)
registraram a espécie em areas Umidas de municipios do estado de Santa Catarina, onde €
popularmente chamada de brigula e erva-férrea. Conforme Kinupp & Lorenzi (2014), essa
espécie cresce espontaneamente nas regides Sul e Sudeste do pais.

Uma série de estudos realizados com P. vulgaris indicaram uma potencial acdo antiviral.
Foi constatado que o extrato purificado obtido de P. vulgaris antagoniza a infec¢do por HIV-1
de células suscetiveis, evitando a ligacdo viral ao receptor CD4 (Yao et al. 1992). Zhang et al.
(2007) observaram que um complexo lignina-polissacarideo extraido de P. vulgaris possui uma
potente acdo anti-herpes. Polissacarideos de P. wvulgaris também detém atividades
imunomoduladoras fortes (Li et al. 2015). A planta tem mostrado atividade imunoestimuladora
por meio da transativacdo de NF-jB e da ativacdo da MAP quinase (Han et al. 2009).
Polissacarideos purificados do extrato aquoso de P. vulgaris apresentaram atividade anti-cancer
de pulméo em camundongos com tumor, sugerindo possiveis efeitos imunomoduladores (Feng
et al. 2010). Ademais, os polissacarideos de P. vulgaris podem interferir na hiperlipidemia por
meio de efeitos anti-peroxidacéo lipidica, atenuacéo da inflamacéo e regulagdo do metabolismo
da glicose, aminoacidos, energia e lipidios (Zhang et al. 2020b). Wang et al. (2019)
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demonstraram que a administracdo de mel de P. vulgaris mitigou e diminuiu significativamente
as alteracGes histopatoldgicas colonicas em um modelo de colite aguda induzida em ratos, além
de modular a composicéo da microbiota intestinal. Outros trabalhos registraram que os extratos
de P. vulgaris desempenham atividade anti-inflamatdria (Hwang et al. 2013b) e podem reduzir
a expressédo de NF-xB e GFAP em ratos tratados com escopolamina, desempenhando um efeito
anti-neuroinflamatorio (Qu et al. 2017). O extrato de P. vulgaris e o0 &cido rosmarinico também
possuem significativa acdo fotoprotetora agindo por meio da diminuigdo na peroxidacao
lipidica intracelular, elevacdo de ATP, reducdo da glutationa e dos danos ao DNA (Psotova et
al. 2006), além de serem capazes de diminuir lesbes causadas por UVB em queratinocitos
humanos HaCaT (Vostalova et al. 2010). Listam-se também acdo antitumoral correlacionada
diretamente aos efeitos antioxidantes desempenhados pelo contetido fendlico (Feng et al. 2010)
e o efeito preventivo sobre o cancer (Zhang et al. 2020a), os quais sugerem que P. vulgaris pode
ser aplicada como fontes naturais em alimentos e na industria farmacéutica (Hwang et al.
2013a). Finalmente, demonstrou-se que o extrato das flores e espigas de frutas secas de P.
vulgaris tém atividade contra mioma uterino e é seguro e ndo-tdxico (Lin et al. 2020).

Testes fitoquimicos realizados por Ahmad et al. (2020) apontaram a presenca de
flavonoides, taninos, saponinas, carboidratos, esteroides, alcaloides e glicosideos de
antraquinona, os quais podem justificar os efeitos bioldgicos dessa espécie e suas aplicacbes
diversas na medicina folclorica.

Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng

Plectranthus é considerado um dos géneros mais ricos em 0leos essenciais dentro da
familia Lamiaceae, compreendendo muitas espécies com propriedades medicinais (Bandeira et
al. 2011). Dentre essas espécies, P. amboinicus (Lour.) Spreng é tida como uma das mais
importantes plantas medicinais aromaticas suculentas (Arumugam et al. 2016), com sabor e
aromas semelhantes ao orégano (Gongalves, 2017), e uma das mais documentadas da familia
Lamiaceae (Dutra, 2019).

Plectranthus amboinicus ¢ uma planta herbacea originaria da Nova Guiné e cultivada
em todos 0s paises tropicais e subtropicais (Lorenzi & Matos, 2002), amplamente cultivada no
territorio brasileiro, sendo usada folcloricamente no tratamento de inflamacdes, tumores, mal-
estar, febre e doencas que afetam o aparelho respiratério e digestorio (Vasquez et al. 2014;
Costa & Marinho, 2016; Ferreira et al. 2016; Silva et al. 2017; Pires et al. 2020) e também como
alimento (Neto et al. 2016; Rodrigues & Silva, 2017). No sul do Brasil é usada como tempero
de carnes. Seu uso é similar ao tomilho e a sélvia para temperar carnes e frangos. Na Amazonia
e Malésia a espécie € bem adaptada e utilizada para amenizar o cheiro forte de carnes (Kinupp
& Lorenzi, 2014). Portanto, P. aromaticus pode ser uma boa fonte de compostos nutritivos que
ajudam a realcar o sabor e também prolongar a vida util dos produtos alimenticios (Arumugam
et al. 2016). Tais propriedades terapéuticas e nutricionais sdo atribuidas aos seus compostos
fitogquimicos naturais, altamente valorizados na industria farmacéutica (Arumugam et al. 2016),
tais como terpenos, derivados cindmicos, monoterpeno, triterpenos, flavonoides, alcaloides,
quinonas, carboidratos, glicosideos, proteinas, aminoacidos, taninos e esteroides (Gurgel, 2007;
Patel et al. 2010; Gongalves, 2017; Neo, 2017). Estudos biolégicos demonstraram que 0S
extratos e Oleos essenciais das folhas possuem atividade antibacteriana (Aguiar et al. 2014;
Mendonca et al. 2018; Mota et al. 2018), antifungica (Alves et al. 2018; Murthy et al. 2009)
leishmanicida (Gongalves, 2017), larvicida (Santos et al. 2020b), fotoprotetora (Simdes et al.
2020), antioxidante (Bezerra et al. 2017b), anti-inflamatoria (Gurgel, 2007) e antitumoral
(Brietzkel et al. 2013).
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Testes de toxicidade do extrato hiroalcodlico das folhas de P. amboinicus em
camundongos fémeas apresentou baixa toxicidade e acdo anti-inflamatdria em edema induzido
por carragenina (Gurgel, 2007). Conforme Kumar et al. (2020) nenhum efeito adverso é
conhecido apds o uso de P. amboinicus.

Tectona grandis L.

Tectona grandis (Teca), uma arvore nativa das florestas tropicais de mong&o do sudeste
da Asia (india, Myanmar, Tailandia e Laos) (Figueiredo et al. 2005), é tida como uma das
madeiras mais valiosas do mundo (Vyas et al. 2018), usada tanto para fins terapéuticos como
comerciais (Asif, 2011).

A teca é considerada um constituinte importante em muitos dos medicamentos
tradicionais. Os diferentes extratos de varias partes da teca apresentam propriedades
expectorantes, antiinflamatorias e anti-helminticas. Tradicionalmente, a teca é usada contra
bronquite, biliosidade, hiperacidez, diabetes, lepra, adstringente e helmintiase (Nidavani &
Mahalakshmi, 2014). Suas folhas sdo uma rica fonte de corante alimentar comestivel e ndo sdo
toxicas para o figado e varios 6rgaos (Tariq et al. 2021). O extrato de folha de teca é comumente
usado na Indonésia como corante natural de alimentos (Hamdin et al. 2019). Suas folhas
também sdo usadas no tradicional prato javanés Gudeg (galinha com jaca verde),
proporcionando uma coloragdo avermelhada & comida. Na Alemanha, asparas de madeira de
teca rendem um corante vermelho utilizado para colorir ovos de Pascoa (Kinupp & Lorenzi,
2014). Estudos quimicos que avaliaram a toxicidade aguda do corante natural de T. grandis em
ratos demonstraram que os extrato da folha ndo causou mortalidade ou alterac6es fisioldgicas
significativas nos animais, encorajando o seu uso como corante alimenticio (Hamdin et al.
2019).

Os constituintes quimicos relatados a partir desta planta pertencem a diferentes classes,
como carboidratos, proteinas e metabolitos secundarios tais como alcaldides, flavonoides,
saponinas, terpendides, esteroides, taninos, antraquinonas, cumarinas e esterois de importancia
medicinal, que sdo apontadas propriedades antioxidante, citotoxica, analgésica e
antiinflamatdria (Asif, 2011; Ghareeb et al. 2014). Atividade cicatrizante, antidiabética, anti-
hiperglicémica e antibacteriana sdo outras propriedades registradas para T. grandis (Krishna &
Nair-A, 2010; Nayeem & Karvekar-MD, 2010; Ramachandran et al. 2011; Ogunmefun et al.
2017).

CONCLUSAO

Conclui-se, portanto, que as espécies de Lamiaceae consideradas PANC sdo ricas em
compostos fitoquimicos e que as mesmas desempenham efeitos biolégicos importantes.
Observou-se também que a maioria dessas espécies sao ndo-toxicas, tem toxicidade baixa ou
dose-dependentes. Além disso, algumas espécies como S. hispanica, P. frutescens, P. vulgaris
e O. gratisssimum j& tem suas potencialidades exploradas na industria farmacéutica e/ou
alimenticia. Tais caracteristicas confirmam o uso tradicional dessas espécies e ascendem a
possibilidade de desenvolvimento de novos fitomedicamentos e suplementos alimentares, ao
mesmo tempo que encorajam a inclusdo dessas PANC na agricultura familiar e,
consequentemente, na dieta da populagéo.
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