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RESUMO: O manjericdo (Ocimum basilicum L.) ¢ uma planta aromatica da familia Lamiaceae amplamente
utilizada na culindria, na medicina tradicional e na industria, destacando-se por sua relevancia cultural e
economica. Este trabalho teve como objetivo discutir a importancia do manjericdo na gastronomia tradicional,
relacionando seu papel cultural e econdmico as evidéncias cientificas disponiveis. A pesquisa foi desenvolvida por
meio de uma revisdo bibliografica de carater qualitativo, utilizando documentos técnicos da Embrapa e literatura
especializada sobre a espécie. Os resultados evidenciam que o manjericdo apresenta ampla aplicagdo culinaria,
especialmente na gastronomia mediterranea, além de possuir compostos bioativos, como linalol e eugenol, que
contribuem para suas propriedades aromaticas e para seu potencial de utilizagdo nas indudstrias alimenticia,
farmacéutica e cosmética. Além disso, seu cultivo representa uma importante alternativa de geracao de renda para
agricultores familiares devido a facilidade de manejo e ao valor agregado de seus produtos. Conclui-se que o
manjericdo ultrapassa a fun¢do de simples condimento, constituindo uma espécie de grande relevancia para a
Botanica Econdmica por integrar aspectos culturais, cientificos, tecnolégicos e econdmicos.
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(Ocimum basilicum L. (ALBAHACA): AN ECONOMIC PERSPECTIVE ON THE HERB IN
MEDICINE AND TRADITIONAL CUISINE

ABSTRACT: Ocimum basilicum L., commonly known as basil, is an aromatic plant of the Lamiaceae family with
significant culinary, medicinal, cultural, and economic importance. This study aimed to discuss the role of basil in
traditional gastronomy and relate its cultural and economic relevance to scientific evidence. A qualitative
bibliographic review was conducted using technical publications from the Brazilian Agricultural Research
Corporation (Embrapa) and specialized literature on the species. The reviewed studies indicate that basil has wide
applications in cooking, particularly in Mediterranean cuisine, in addition to being traditionally used for medicinal
purposes. Its essential oils, rich in compounds such as linalool and eugenol, contribute to its aromatic
characteristics and biological properties, increasing its value for the food, pharmaceutical, and cosmetic industries.
Furthermore, basil cultivation represents an important source of income for small-scale farmers due to its
adaptability, ease of cultivation, and commercial potential. The integration of traditional knowledge with scientific
research demonstrates that basil is more than a culinary herb, representing a plant of considerable importance in
Economic Botany because of its cultural, technological, and economic value.

Keywords: Basil; Gastronomy; Medicinal Plants; Economic Botany.

1.2 Graduandos do Curso de Ciéncias Bioldgicas. Universidade Federal de Mato Grosso. UFMT. Cuiab4, MT.
E-mail: *Autor correspondente barbaraproencafernandes@gmail.com

Revista Biodiversidade — ISSN 2177-1332, v.25, n.3, 2026 - pag. 143


mailto:barbaraproencafernandes@gmail.com

INTRODUCAO

O manjericado (Ocimum basilicum) ¢ uma planta aromatica da familia Lamiaceae,
amplamente cultivada em diferentes regides do mundo, o manjericdo possui uma historia rica
e multifacetada. Registros etnobotinicos apontam sua origem na Asia e sua difusdo para a
Europa. A pagina Spice Pages, de Gernot Katzer, refor¢a essa trajetoria, destacando como
diferentes variedades de manjericio foram adaptadas e utilizadas em diversas tradi¢des
gastronomicas (KATZER, 2020). Essa difusdo historica explica como uma planta inicialmente
associada a praticas medicinais e religiosas se transformou em icone cultural e econdomico na
Italia, unindo tradi¢do e inovagao.

No Brasil, a Embrapa destaca sua relevancia tanto para o consumo doméstico quanto para
a producao de 6leos essenciais, ressaltando seu potencial econdmico e cultural: “o manjericao
¢ uma planta de facil cultivo, com grande aceitacdo no mercado, muito importante para a
agricultura familiar” (Embrapa, 2014). Essa caracteristica o torna um recurso estratégico para
pequenos produtores, que encontram na erva uma alternativa de renda sustentavel e de baixo
custo. Na Italia, o manjericao-de-folha-larga ganhou notoriedade como ingrediente essencial da
culinaria mediterranea. Essa variedade ¢ especialmente utilizada em pratos tradicionais, como
0 pesto genovés e a pizza Margherita, consolidando-se como simbolo da simplicidade e frescor
da cozinha italiana (Wikipédia, 2026). O reconhecimento oficial da variedade genovesa como
produto de Denominagdo de Origem Protegida (DOP) reforca seu valor cultural e econdmico,
vinculando a planta a identidade gastrondmica da Liguria.

Do ponto de vista quimico e medicinal, pesquisas recentes publicadas na revista Quimica
Nova analisaram extratos de manjericao obtidos por extracdo com CO: a altas pressdes. Os
resultados mostraram elevada concentragdo de compostos bioativos, como linalol e eugenol,
responsdveis por suas propriedades aromaticas e medicinais (SILVA et al., 2019). Esses
componentes conferem ao manjericdo agdo antimicrobiana, digestiva e anti-inflamatoria,
ampliando seu uso para além da culindria e tornando-o relevante para a industria farmacéutica
e cosmética. Este artigo tem como objetivos discutir a importancia do manjericao e o seu papel
cultural e econdmico em estudos cientificos evidenciando a integracao entre tradi¢do culinaria
e inovagao tecnologica.

DESENVOLVIMENTO

O presente trabalho foi desenvolvido por meio de uma pesquisa bibliografica, de carater
qualitativo e descritivo, utilizando documentos técnicos da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa) e literatura especializada sobre o manjericao (Ocimum basilicum L.).
Foram selecionadas publicagdes que abordam a origem, caracteristicas botanicas da espécie
(KATZER, 2020), cultivo, composi¢do quimica, usos culinarios, aplicagdes medicinais e
importancia econdmica da espécie (EMBRAPA, 2011; SPENCE, 2024).

As informagdes foram organizadas e analisadas de forma tematica, buscando
compreender como 0 manjericdo passou de uma planta tradicionalmente utilizada como
condimento e recurso medicinal para uma espécie de expressiva relevancia econdmica. A
analise também teve como finalidade relacionar os conhecimentos historicos e culturais sobre
a espécie (Katzer, 2020) com as evidéncias cientificas disponiveis, destacando a influéncia de
seus compostos quimicos nas diferentes formas de utilizagio (EMBRAPA, 2001) e seu
potencial de aplicagdo nos setores alimenticio, farmacéutico e cosmético (SPENCE, 2024).
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Além disso, buscou-se evidenciar a importancia do manjericdo na Botinica Economica,
considerando sua contribui¢do para a agricultura familiar, sua inser¢do em cadeias produtivas
(EMBRAPA, 2011) de maior valor agregado e sua representatividade na gastronomia de
diferentes culturas (KATZER, 2020; SPENCE, 2024). Dessa forma, a pesquisa permitiu
integrar aspectos botdnicos, culturais, cientificos e econdmicos, proporcionando uma visao
ampla sobre o papel da espécie na sociedade contemporanea.

DISCUSSAO

O estudo demonstra o consenso quanto a relevancia do manjericao (Ocimum basilicum
L.) como uma espécie de elevado valor econdmico e cultural. Enquanto a Embrapa enfatiza sua
importancia para a agricultura familiar e destaca a facilidade de cultivo, adaptacdo e potencial
de comercializagao da espécie (EMBRAPA, 2011), Katzer amplia essa discussdo ao mostrar
que a difusdo histérica do manjericdo, da Asia para a Europa, permitiu que diferentes povos
incorporassem a planta as suas tradigdes culindrias, medicinais e religiosas (KATZER, 2020) .
Essa relagdo entre cultivo, tradi¢do e utilizagdo demonstra que o valor econémico da espécie
esta diretamente associado ao seu significado cultural.

Sob a perspectiva gastrondmica, as referéncias também se complementam. Spence
destaca o manjericdo como uma das ervas aromaticas mais importantes da culinaria ocidental,
especialmente pela intensa presenca na gastronomia italiana (SPENCE, 2024), enquanto Katzer
ressalta que diferentes variedades de Ocimum sdo utilizadas em diversas regides do mundo,
principalmente na Asia, onde também desempenham fungdes religiosas e medicinais
(KATZER, 2020). Dessa forma, observa-se que a valorizagdo econdmica do manjericdo nao
ocorre apenas por suas caracteristicas agronomicas, mas também pela construcdo historica de
sua identidade cultural e gastrondmica.

Em relagdo as propriedades da espécie, a Embrapa descreve a presenca de Oleos
essenciais, como eugenol, estragol, linalol, cineol, pineno e timol, além de flavonoides, taninos
€ saponinas, compostos responsaveis por seu aroma caracteristico e pelas aplicacdes
tradicionais da planta (EMBRAPA, 2001). Essas informagdes corroboram os estudos citados
no desenvolvimento, que associam esses constituintes ao interesse crescente das industrias
alimenticia, cosmética e farmacéutica (SILVA et al., 2019). Assim, percebe-se que a composi¢ao
quimica do manjericdo constitui um dos principais fatores responsaveis pela ampliagdao de seu
valor econdmico.

Outro ponto comum entre as referéncias € a versatilidade da espécie. A Embrapa destaca
seu aproveitamento tanto na producdo de temperos quanto na elaboragdo de fitoterapicos
(EMBRAPA, 2001), enquanto Spence evidencia sua ampla utilizagdo na culinaria
contemporanea (SPENCE, 2024). Ja Katzer demonstra que, historicamente, diferentes povos
atribuiram ao manjericao fungdes que ultrapassam a alimentacdo, incorporando-o a praticas
tradicionais e culturais (KATZER, 2020). Em conjunto, essas informag¢des evidenciam que a
diversidade de usos contribui para ampliar sua importancia comercial e justificar o interesse
continuo pela espécie.

O manjericao ¢ uma planta herbacea anual, de folhas verdes brilhantes e aroma intenso.
Estudos quimicos realizados com técnicas de extracdo supercritica revelam que seus dleos
essenciais possuem alta pureza e rendimento, destacando-se pela presenga de compostos como
linalol e eugenol, que conferem propriedades medicinais e aromaticas (Silva et al., 2019).
Pesquisas internacionais recentes (2024-2025) ampliam esse quadro, destacando também
flavonoides, terpenoides e taninos, que conferem agdo antioxidante, antimicrobiana e até
citotoxica contra células cancerigenas.
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Na Itélia, o manjericdo-de-folha-larga ¢ ingrediente essencial do pesto genovés e da pizza
Margherita, sendo reconhecido como produto de Denominagdo de Origem Protegida (DOP)
(Wikipédia, 2026). No Sudeste Asiatico, variedades como o Thai basil e o Holy basil (Tulsi)
sdo fundamentais em pratos tipicos da Tailandia e da India, onde o Tulsi é considerado sagrado
no Ayurveda (Katzer, 2020). Nos Estados Unidos e Europa, o manjericio vem sendo
incorporado em gastronomia gourmet com sobremesas e bebidas artesanais, ampliando seu
papel cultural e economico.

O manjericao ¢ tradicionalmente usado em praticas medicinais, mas estudos recentes
confirmam seu potencial farmacologico. Pesquisas de 2024-2025 mostram que extratos da
planta apresentam atividade antioxidante, antimicrobiana, antifungica e anti-inflamatoria, além
de efeitos neuroprotetores e hipoglicemiantes. Segundo Katzer (2020), variedades como o
Ocimum sanctum (Tulsi) sdo utilizadas hé séculos em rituais religiosos e medicinais, refor¢cando
a dimensao cultural e terapéutica da planta. Essas evidéncias cientificas ampliam o potencial de
aplicacdo do manjericdo em suplementos alimentares, fitoterapicos e até em formulagdes
farmacéuticas modernas, como nanoparticulas de prata mediadas por sementes de manjericao,
aplicadas em sistemas antibacterianos.

O cultivo do manjericdo tem importancia crescente no mercado global. Relatorios de 2025
estimam que o mercado mundial de folhas de manjericio movimenta US$ 1,6 bilhdo, com
previsdo de atingir US$ 3,7 bilhdes até 2034, impulsionado pela demanda culinaria,
farmacéutica e cosmética. Na Italia, a produgdo ultrapassou 86 mil quintais em 2025, com o
pesto representando mais de 230 milhdes de euros anuais em vendas. Esse crescimento reflete
ndo apenas o valor gastrondmico, mas também o papel estratégico da planta na economia
agricola e na industria de alimentos. No Brasil, a Embrapa refor¢a que o cultivo de manjericao
pode ser uma alternativa de renda para pequenos agricultores, fortalecendo praticas
agroecologicas e a economia solidaria.

Dessa forma, a andlise conjunta das referéncias permite compreender que o manjericao
representa um exemplo de planta cuja relevancia econdmica estd diretamente relacionada a
interagdo entre conhecimento tradicional, cultura, gastronomia e desenvolvimento cientifico.
A permanéncia da espécie em diferentes sistemas produtivos e em distintas culturas demonstra
que seu valor ndo se restringe ao consumo como condimento, mas resulta da combinagdo de
caracteristicas botanicas, quimicas, culturais e comerciais que continuam impulsionando sua
utilizagao em diferentes setores da sociedade (EMBRAPA, 2011; KATZER, 2020; SPENCE,
2024).

CONSIDERACOES FINAIS

O manjericdo transcende a fun¢do de simples tempero e se consolida como uma planta
de relevancia global. Sua trajetoria historica, que vai da Asia até a Europa, demonstra como
uma erva pode ser incorporada em diferentes culturas e se tornar simbolo de identidade
gastronOmica, religiosa e econdomica. Ao mesmo tempo, sua importancia medicinal € cada vez
mais reconhecida pela ciéncia, que identifica compostos bioativos com potencial antioxidante,
antimicrobiano e até anticancerigeno, abrindo espago para aplicagdes farmacéuticas e
cosméticas.

Do ponto de vista econdmico, o manjericao ¢ hoje um insumo estratégico. O crescimento
do mercado mundial, estimado em bilhdes de dolares, evidencia que a planta deixou de ser
apenas um recurso culinario para se tornar parte de cadeias produtivas complexas, envolvendo
agricultura, industria de alimentos, cosméticos e farmacéutica. Essa expansdo também fortalece
economias locais, como no Brasil, onde o cultivo ¢ incentivado pela Embrapa como alternativa
de renda para pequenos agricultores.
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Assim, o manjericio deve ser compreendido como um elemento multifacetado ¢
alimento, medicamento, recurso econdmico, historico e religioso. Sua relevancia
contemporanea estd em unir tradi¢do e inovagdo, cultura e ciéncia, gastronomia e saude. As
perspectivas futuras apontam para uma integragdo ainda maior entre esses campos,
consolidando o manjericdo como uma das ervas mais significativas do século XXI, dialogando
com demandas globais de sustentabilidade, bem-estar e identidade cultural.
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