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Resumo

Plantas aromaticas e o azeite permeiam
a historia da humanidade. Por apreciar
esses alimentos, tenho wunido seus
sabores por meio do uso de destilador. Os
experimentos de saboriza¢do de azeites
com ervas ¢ plantas mundialmente
conhecidas como agafrdo, alecrim,
chimichurri, ervas de Provence, hortela,
louro, manjericdo, orégano, pimenta
calabresa, salvia e tomilho foram
satisfatorias. Testei, ainda, uma planta
do Cerrado, conhecida popularmente
por rosmaninho ou chd de pedestre,
que apresentou um excelente resultado
quanto ao sabor. A espécie ¢ endémica
na Serra do Espinhago e foi descrita pelo
seu potencial aromatico por Saint-Hilaire
e von Martius em suas viagens por essa
regido, no século XIX. Neste sentido,
tenho pesquisado por outras espécies
para a aromatizagdo de azeites, como as
plantas alimenticias ndo convencionais,
no sentido de valorar sabores regionais.

Palavras-chave: especiaria; destilacdo;
saborizag¢ao, culinaria.

Abstract

Aromatic plants and olive oil permeate
the history of humanity. By appreciating
these foods, I have merged their flavors
through the use of distiller. Flavoring
experiments of olive oil with species
such as safflower, rosemary, chimichurri,
herbs of Provence, mint, laurel, basil,
oregano, pepperoni pepper, sage and
thyme have been satisfactory. I also used
a Cerrado species in the aromatization,
popularly known as rosmaninho or
chd de pedestre, presented an excellent
result. This specie is endemic in the
Espinhago Range and it was described
for aromatic potential by Saint-Hilaire
and von Martius during their travels
in this region, in the 19th century. In
this sense, I have been researching for
other species for the aromatization of
olive oils, such as unconventional food
plants, in order to value regional flavors.

Keywords: spice; distillation; flavoring,
cookery.
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Introducio
O uso de plantas para fins alimentares e medicinais sempre foi um
universo fascinante no meu entendimento. Desde a antiguidade, Hipdcrates (460-
370 a.C.), médico grego, ao qual é atribuida parte da obra Corpus Hippocraticum' ou
Colegdo Hipocratica, afirmava como um principio basico: “Que o teu alimento seja
o teuremédio, e teu remédio seja teu alimento. Passados varios séculos, este aforismo
continua atual e incontestavel no que concerne a saude humana” (REGIS, 2014, p.
2). Neste sentido, a busca dos sabores e aromas advindos de plantas aromaticas foi
um incentivador para experimentagdes que desenvolvo com azeites extra-virgem.
Considero o azeite um alimento sagrado. A oliveira, seus frutos
e produtos obtidos a partir desta planta fazem parte da historia da humanidade.
Povos antigos da Mesopotamia usavam o azeite sobre a pele como protetor
contra o frio. Ha registros arqueologicos em papiros egipcios do século XII
a.C. tendo como referéncia as oliveiras e seu 6leo (BONTEMPO, 2008, p. 29).
Na mitologia grega, hé citagcdes nas quais a deusa Atena teria criado a oliveira,
carregada de frutos, para alimentar seu povo, produzir 6leo e utilizar sua
madeira. Na Biblia, no Antigo ¢ Novo Testamento, ha iniimeras passagens que
mencionam o azeite, citado para diferentes finalidades além da alimentacdo,
como un¢dao no sentido espiritual, ¢ como medicamento, por propriedades
cicatrizantes e emolientes (BONTEMPO, 2008, p. 31; SARAMAGO, 2001, p. 7).
Informagdes historicas sobre o azeite como alimento sdo confirmadas nos
dias atuais em estudos nutricionais em azeites puros. Dadas variacdes ambientais e de
espécies,de formageral,seuodleocontémentre 60 e 80% de gordurasmonoinsaturadas,
vitaminas lipossoliveis, assim como outras substancias antioxidantes (ALMEIDA
etal., 2015, p. 14). E considerado um alimento funcional pelos seus constituintes,
ou seja, além de nutrientes, possui substancias bioativas benéficas a saude,
se consumidos na dose certa e diariamente (BONTEMPO, 2008, p.21-24).
Nessa mesma linha de pensamento, pode-se dizer que plantas aromaticas
e/ou especiarias também caminham com a histéria da humanidade. Em suas
experimentacdes, o ser humano descobriu caracteristicas de plantas seja como alimento,
medicamento, veneno, dentre outros. Neste sentido, Jean Marie Pelt (2003, p. 27) afirma:

Presentes nos alimentos, nos remédios, nas misturas destinadas ao culto,
utilizadas para o prazer, a saude e o sagrado, as especiarias estdo de tal modo
integradas na histéria das civilizagdes que seria possivel reescrever a cronica

dos impérios apenas seguindo as rotas por elas trilhadas (PELT, 2003, p. 27).

Neste contexto, associei o uso de azeites extra-virgem as plantas
aromaticas/especiarias em destiladores a partir de cursos praticos dos quais
participei em Sdo Gongalo do Rio das Pedras, municipio do Serro, em 2011 e 2013.
Na ocasido, utilizamos dois tipos de destiladores: ago e vidro. O destilador de vidro ¢
menor, necessita de pouca matéria prima, de facil utiliza¢do e requer pouco espacgo,
ou seja, ideal para aqueles que realizam pequenas experimentagdes, como meu
caso (Figura 1). Ao adquirir este destilador, comecei a destilar 4guas aromaticas e
azeites medicados, com alta concentracao de partes de plantas para fins medicinais.

Figura 1: Destiladores em vidro refratario e maceradores em curso de extracdo de dleos essenciais, Sdo

Gongalo do Rio das Pedras, Minas Gerais, 2011. Foto: Danielle Piuzana.
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Passei a realizar testes aromatizando azeites para fins alimentares:
saborizados com plantas aromaticas da horta e algumas misturas de ervas e
especiarias secas, tais como ervas de Provence, chimichurri e pimenta calabresa.
A partir desta breve introducdo, relato mais detalhadamente minha experiéncia.

A triade: azeite, plantas aromaticas e destilador

A minha primeira tentativa de aromatizagdo do azeite ocorreu
de forma intuitiva, quando inseri um galho de alecrim verde (Rosmarinus
officinalis) em um vidro de azeite extra-virgem. A experi€ncia nao foi satisfatoria,
uma vez que a agua presente na planta se manteve no azeite, deixando-o
completamente turvo. Entretanto, notei que o seu sabor havia modificado.

A experiéncia mais satisfatoria e que aplico nos dias atuais ¢ a
aromatizacdo do azeite em destilador de vidro refratario, técnica aprendida no
curso de extragdo de oleos essenciais. O destilador de vidro ¢ composto por duas
partes: a cuctrbita, parte inferior, na qual adiciona-se o azeite e plantas aromaticas
maceradas e o nariz, parte superior, também em vidro com inclinagdo e abertura
na base, local por onde a dgua contida na planta, ao ser evaporada, condensa e
percorre o caminho para fora do destilador (Figura 2a). Para a evaporagao ocorra o
destilador ¢ inserido em um bojo revestido com argila ou papel aluminio contendo
uma fonte de calor na parte inferior, responsavel pela extragao da agua (figura 2b).

Figura 2: a- Detalhe de destilador composto pela cuctrbita (inferior) e nariz (superior); b-
Recipiente artesanal para inser¢do do destilador e fonte de aquecimento (lampada) posicionada na

parte inferior. Fotos: Danielle Piuzana.

A destilacdo foi uma das técnicas desenvolvidas pelos alexandrinos
na tentativa de operar a matéria. A partir de textos produzidos na Antiguidade
pode-se afirmar que partes de um destilador € o processo de destilagao
associam-se aos aparatos destilatorios dos dias atuais (BELTRAN, 1996,
p. 24). Entretanto, a época, o processo de destilagdo possuia um carater
alquimico relacionado a um corpo conceitual de fusdo entre ideias magicas,
religiosas e filosoficas, no qual o alquimista almejava transformar a matéria de
modo a aperfeicod-la, no sentido de assemelhar-se a fendomenos da Natureza

Belo Horizonte - Edicao Especial 2018 - Sabores Geograficos

Geografias
ARTIGOS CIENTIFICOS



50

(BELTRAN, 1996, p. 24). Nesse periodo predominavam métodos de extragao
de esséncias pela infusdo de flores ou folhas ou raizes em 6leos ou gorduras.

Denomina-se oleolito o produto obtido a partir de plantas frescas ou
secas, maceradas, imersas no azeite (ou demais 6leos) durante certo periodo de tempo
em destilador e, posteriormente, filtradas para utilizagdo. No periodo que plantas
se encontram imersas no azeite e com o aquecimento elimina-se a 4gua enquanto
seus extratos, como 6leos essenciais, sdo digeridos pelo azeite. As distintas plantas
adicionadas ao azeite neste procedimento podem variar quanto ao teor de 4gua e, neste
sentido, o processo de aromatizagdo demanda de tempo diferenciado para cada uma.

Segundo a tradigdo galénica® as partes utilizadas da planta - folhas, flores,
raizes e resinas frescas devem ser aproveitadas em seu periodo balsamico, ou seja,
momento em que determinada planta apresenta maior concentragao de ingredientes
ativos e €, por conseguinte, o tempo mais apropriado para o seu uso. Em seguida,
devem ser colocados em recipiente de vidro, cobertos por azeite extra-virgem,
fechados hermeticamente e posicionados sob o sol durante um més, para que todas
as fases da Lua (28 dias) atuem na confec¢@o do oleolito. Durante este periodo, o
6leo atua como o solvente necessario para a planta libere seus principios ativos.

Neste mundo contemporaneo que vivemos, realizo a aromatizagdo em
ambiente fechado, limpo, destinado apenas a esta finalidade, evitando possiveis
contaminagdes. Utilizo azeites extra-virgem, cujas andlises sensoriais, parametros
quimicos como acidez, indice de perdxidos, dentre outros, sdo realizadas anualmente
no Brasil (PROTESTE, 2017; INMETRO,2017). Aaromatizagao érealizada comuso
dodestiladorinserido norecipiente artesanal, aquecido com lampadade 15 watts, cuja
temperatura alcanga, no maximo, 40°C, para que ndo ocorra mudancas significativas
nas propriedades do azeite tais como acao antioxidante, perfil lipidico (ALMEIDA et
al., 2015, p. 15-16) tampouco alteragdes de sabor que ndo seja o da planta adicionada.

Adiciono o azeite e as folhas ou flores ou raizes ao destilador. Utilizo
inimeras ervas® da familia botanica Lamiaceae, reconhecidas pelo aroma devido aos
6leosessenciais: manjericao, tomilho,alecrim, orégano, hortela, salvia. Utilizo,ainda,
destilacao com folhas de louro, espécie arborea da familia Lauraceae, raizes frescas
deacafraodaterraouctircuma, da familia Zingiberaceae e pistilos de flores de agafrao,
da familia Iridaceae, ambas consideradas especiarias*. Além dessas, uso sementes
secas, como pimenta calabresa ou misturas de partes de plantas secas como ervas de
Provence e chimichurri. Todas, quando adicionadas ao azeite cujo resultado serd um
oleolito, passam a apresentar outra assinatura, principalmente quanto ao sabor e cor.

A escolha das plantas aromaticas ou especiarias, oriundas da regido
do Mediterraneo ou de paises asidticos, ocorreu devido a ampla utiliza¢do
no mundo culindrio, além de facil adaptacdo de plantio e desenvolvimento
no Brasil. Além disso, combinam com o azeite no processo de aromatizagdo.
Essas plantas e seus azeites aromatizados serdo detalhados a seguir.

O agafrao daterra ou circuma (Curcuma longa) éuma planta herbacea de
raiz bulbosa, originaria da Asia. A raiz, aromatica, com sabor ligeiramente amargo,
¢ amplamente utilizada na culindria em pratos da cozinha baiana, goiana, mineira,
indiana e asiatica e normalmente utilizado em diversos pratos como arroz, caldos,
aves, massas, paes, dentre outros. O azeite aromatizado com a raiz fresca adquire
tonalidade amarela devido a curcumina (figura 3a). Também ¢ utilizado em preparo
de medicamentos para problemas digestivos e hepaticos além de fluidificar o sangue
e atuar reducdo dos niveis de colesterol, por possuir substancias antioxidantes e
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2Galeno nasceu por volta
de 130 d.C. na Asia Menor
(Turquia) e foi um médico
a ¢época. Sua obra, Corpus
Galenus (Colegdo Galénica),
¢ bastante vasta com textos da
area médica além de conteudos
filosoficos, matematicos,
gramaticais e do direito.

Ervas sdo plantas cujos caules

ndo possuem caracteristicas
lenhosas e das quais utilizam-
se as folhas e hastes, e

as vezes, flores, como
alimento ou como medicinal

devido, principalmente,
ao sabor e perfume
(BOECHAT, 2010, p. 57).

‘Especiarias sdo substancias
picantes ou aromaticas usa-
das na saborizagdo de comida
e normalmente origindrias de
paises asiaticos. Geralmente
sdo obtidas de caules, semen-
tes, e frutos de plantas lenho-
sas (BOECHAT, 2010, p. 57).
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antimicrobianas (CECiLIO FILHOetal.,2000,p. 172; PINTAO; SILVA, 2008, p.8).

Outra espécie de acafrdo que utilizo na aromatizacdo ¢ o Crocus

sativus L., utilizado como especiaria desde a Antiguidade (PELT, 2003, p. 138-
9). Pode ser encontrado em pistilos (estigmas) da flor de cor laranja-avermelhada
ou em po ¢ age na saboriza¢do e na coloragdo natural. Seu uso mais conhecido
na culindria ¢ em prato tipico da gastronomia espanhola, a paella. Pode ser,
ainda, adicionado em preparo de paes, molhos, demais receitas de arroz, dentre
outros. No processo de aromatizagao do azeite, associo-o ao alecrim fresco.
O alecrim (Rosmarinus officinalis) ¢ um arbusto de origem

mediterranea, mas cultivada em todo o mundo. Seu nome, rosmarinus, significa
“orvalho do mar”. No Brasil, encontra-se plenamente aclimatado, comumente
encontrado em hortas e jardins. Possui aroma caracteristico, gosto adocicado e
acentuado. Seu azeite (figura 3b) aromatiza inumeros pratos desde sopas, carnes,
aves, peixes, saladas, molhos, ovos, mexidos, omeletes até um simples pao. Além de
seu vinculo com a culindria, o alecrim apresenta inumeras propriedades medicinais,
atuando como tonico da circulagdo sanguinea e sistema nervoso em esgotamentos e
estresses prolongados. E diurético, hepatoprotetor, digestivo, expectorante além de
inimeras outras propriedades (LORENZI; MATOS, 2008, p. 330; PELT, 2003, 176).

Figura 3: Imagens de alguns azeites aromatizados. a- Agafrao da terra (Curcuma longa); b- Alecrim
(Rosmarinus officinalis); c- Ervas de Provence; d- Manjericdo (Ocimum basilicum); e- Pimenta calabresa;

(Capsicum baccatum); f- Salvia (Salvia officinalis). Fotos: Danielle Piuzana.

Ochimichurriéumamisturadeervasutilizadanocontinentesul-americano
paramarinaroutemperarcarnes destinadasaochurrasco, especialmentenaArgentinae
Uruguai que utilizonaaromatizagao de azeites. O tempero tornou-se popularno Brasil
nas ultimas décadas e compde-se de um agregado desidratado de cebola, alho, salsa,
pimentdo, orégano, cebolinha, mostarda, tomate, manjericdo, pimenta calabresa,
louro e noz moscada. Utilizo seu azeite em carnes, principalmente vermelhas.

Outra mistura utilizada na saborizacdo de azeites sdo as ervas de
Provence, uma mescla de plantas secas originarias da regido do Mar Mediterraneo,
especialmente do Sul de Frangca. O tempero agrupa o tomilho, manjerona,
orégano, alecrim, manjericdo, funcho, cerefdlio, estragdo, louro e lavanda (figura
3¢). Seu azeite aromatizado acentua o sabor da lavanda e pode ser usado em
quiches, legumes, carnes grelhadas, saladas, vinagretes ou para azeitar legumes
assados no forno, tais como berinjela, tomate, abobrinha, pimentdo e cebola.

J& o azeite aromatizado com folhas de horteld (Mentha ssp.) uma
planta herbacea perene, de origem asidtica, rica em Oleos essenciais € muito
refrescante, saboriza inimeros pratos. Preparagdes culinarias a base de abobrinha
italiana (Cucurbita pepo L.) combinam muito com esse azeite. Pode ser usado em
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inimeros pratos arabes, uma vez que a erva ¢ tempero basico em varias de suas
receitas (COX; MOINE, 2011, p. 48). Como planta medicinal, possui principios
ativos estimulantes em processos digestorios (CARDOSO et al. 2005, p. 37).

O louro (Laurus nobilis) ¢ uma espécie arbOrea, de origem
mediterranea, cujas folhas frescas ou secas sdo utilizadas na aromatizagdo.
Seu azeite realca o sabor do louro em molhos de tomate e queijos. Além disso,
pode de ser usado em pratos que utilizam suas folhas tais como: marinados,
ensopados, conservas, carnes, feijdo e feijoada (COX; MOINE, 2011, p. 43).
Quanto as propriedades medicinais, a espécie atua na digestdo, como estimulante
do apetite e contra o cansaco (CARDOSO et al. 2005, p. 39). As folhas de
louro compdem o denominado Bouquet Garni associado a salsa e tomilho.

Sdo varias as espécies conhecidas por manjericdo, as quais se
diferenciam pelo modo de crescimento, tamanho, formato e cor das folhas
e sabores. A espécie que cultivo e normalmente utilizo ¢ o Ocimum basilicum,
arbusto ramificado originario da Asia e Africa, também conhecido por “erva dos
reis” na Grécia antiga. Além de fortemente aromadtica, a espécie ¢ medicinal,
reconhecida por propriedades tonicas, digestivas, em problemas respiratorios e
reumaticos (LORENZI; MATOS, 2008, p. 319). Seu azeite (figura 3d) possui sabor
caracteristico e pode ser utilizado em diversos molhos (pesto, por exemplo), carnes,
sopas, peixes, pizzas, em receitas com tomates, massas, macarrao, risotos e saladas.

Ja o orégano (Origanum vulgare) ¢ uma erva frequentemente utilizadana
cozinhamediterranea e caracteriza-se por dezenas de espécies. Os gregos anomearam
oros ganos ou “alegria das montanhas”, dada sua profusdo em areas montanhosas
da regido. Para a confeccao do azeite utilizo folhas, frescas ou secas, mas colhidas
durante a floragdo. Seu sabor € caracteristico pelos compostos de carvacrol e timol
e assim como o azeite de manjericdo, associa-se bem a molhos de tomate, massas
em geral, pizza, saladas, queijos ou mesmo em pao (COX; MOINE, 2011, p. 54).
Citado e usado por Hipocrates como antibidtico, ¢ conhecido pelo efeito na melhora
do sistema imunolégico, em doengas respiratorias e digestivas (PELT, 2003, p. 174).

A pimenta calabresa (Capsicum baccatum) & obtida a partir da
desidratacdo e flocagem da pimenta vermelha (COX; MOINE, 2011, p. 29).
Na culinaria brasileira torna varias receitas mais picantes na preparagao de
pratos e seu uso ¢ ilimitado, dependendo do gosto pessoal por sabores picantes.
Seu azeite incorpora sabor apimentado e coloracao vermelha (Figura 3e). Pode
ser utilizado como tempero, na preparacdo de molhos para carnes, ovos, picles,
azeitonas e queijo, ou mesmo adicionado a carnes bovina, suina, frango e peixes.

J& o azeite de salvia ¢é feito a partir da espécie Salvia officinalis, planta
subarbustiva, com caules lenhosos, folhas acinzentadas e flores azuis a violaceas.
Seu nome, derivado do termo latino salvare, significa salvo. A planta ¢ nativa da
regido mediterranea e cultivada para fins culinarios e medicinais. Na Antiguidade
era reconhecida como a erva da longevidade e ao longo da Idade Média foi
amplamente utilizada para fins medicinais como tonico e em processos digestorios
(PELT, 2003, p. 178). Seu azeite, a partir de folhas e flores frescas (figura 3f), ¢
picante e com nuances de canfora. Pode ser usado para saborizar carnes gordurosas
(COX; MOINE, 2011, p. 64), entretanto, pela minha analise sensorial, considero-o
mais saboroso quando associado a queijos leves, como a ricota ou cottage.

Dentre as vérias espécies de tomilho, o mais comumente utilizado na
culinaria € o Thymus vulgaris, um subarbusto aromatico de folhas pequenas e flores
réseas ou esbranquicadas. Ocorre do Oeste da Europa ao Sudeste da Italia e, assim
como outras plantas aromaticas, ¢ amplamente encontrado em quintais. Além de
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condimento, ¢ reconhecido pelo 6leo essencial rico em timol e carvacrol, com
propriedades antissépticas, para afec¢des pulmonares e como estimulante digestivo
(LORENZI;MATOS,2008,p.335).Naculinariacompdeogrupodaservasde Provence
e Bouquet Garni.Paraseuazeite utilizo folhas e flores e considero-o, bastante delicado
e versatil com possibilidades de usos em paes, carnes, massas, queijos, legumes.

Os azeites apresentados foram, sem excecdo, experimentados
com plantas reconhecidas mundialmente por suas qualidades aromadticas ou
especiarias. Entretanto, pesquiso espécies nativas brasileiras para destinar
ao processo que descrevi. Neste sentido, minha primeira experiéncia foi a
utilizacao da planta popularmente conhecida por rosmaninho ou cha de pedestre,
cujo nome cientifico ¢ Lippia rotundifolia Cham. (figura 4a). Trata-se de uma
espécie endémica da Serra do Espinhago Meridional, Minas Gerais utilizada na
forma de cha pelo seu potencial aromatico e calmante (MEIRA et al. 2017, p. 3).

O rosmaninho foi uma das plantas descritas e registradas pelos
naturalistas Auguste de Saint-Hilaire e Carl Friedrich Philipp Von Martius
durante suas expedi¢cdes em meados de 1816 e 1817 para conhecer a flora nativa
ao Brasil. Encontra-se identificada e ilustrada na obra Flora Brasiliensis (Figura
4b) como Lantana ou Lippia pseudothea Schauer A. St-Hil. (BRANDAO, 2010,
p.1; BRANDAO et al., 2012, p. 495). Foi, ainda, citada por outros viajantes
naturalistas como Georg Heinrich Von Langsdorff e Richard Francis Burton,
cujas passagens pelo Brasil ocorreram em 1824 e 1869 respectivamente.

Dados do trabalho de Suzana Leitdo et al. (2008, p. 1392)
indicam que a espécie ¢ altamente aromatica; seu Oleo essencial possui
propriedades medicinais de alto valor farmacolégico, cujos principios
ativos possuem potenciais satisfatorios como calmante, sedativo além de

atividade antimicrobiana (SILVA, 2013, p. 75; LEITAO et al., 2006, p. 9).

Figura 4: a- Rosmaninho, folhas e inflorescéncias. Fonte: DATAPLAMT, 2017. b- Gravura da Lippia

rotundifolia Cham., na primeira coluna (marcado em vermelho). Fonte: Martius, [1851] 2017.

No que concerne ao seu potencial aromatico, foi relatada por
August de Saint-Hilaire (2009, p. 335-337) enquanto esteve no Brasil e
fez uso de suas das folhas como chéd (infusdo), preferindo esta bebida ao
cha asidtico (Camellia sinensis) amplamente difundido no mundo a época:

Essa espécie [cha de pedestre] ¢ comum na Serra da Candonga, perto do vilarejo de
Tapanhoacanga [distrito de Itapanhoacanga, municipio de Alvorada de Minas], na
provincia de Minas Gerais, onde ela vegeta no meio dos rochedos quartziferos; é

encontrada também no distrito dos diamantes. Floresce no més de margo. Usos. As

Belo Horizonte - Edicao Especial 2018 - Sabores Geograficos

Geografias
ARTIGOS CIENTIFICOS



54

folhas exalam um odor muito aromatico; secas e tomadas como infusio, elas dao
uma bebida extremamente agradavel e muito estimada no pais. A cultura da Lantana
pseudothea poderia, pois, tornar-se um dia um objeto importante para o Brasil;
e livrar esse pais de uma importagdo onerosa (SAINT-HILAIRE, 2009, p. 336).

O azeite de rosmaninho, aromatizado com folhas e flores, ¢
picante e possui um sabor bem distinto dos demais e caracteristico, sinal
que ao menos parte de seus Oleos essenciais sdo absorvidos pelo mesmo.
Normalmente o utilizo em paes e saladas para melhor apreciar seu sabor.

Caminhos ja percorridos e a serem trilhados...

O relato que compartilho é de natureza sensorial, uma vez que o sabor
de uma planta agregado ao azeite ¢ o mais relevante como produto final. Entretanto,
todo o processo, quando realizado com raizes frescas, difere-se muito no tempo
de destilagdo quando comparado com folhas/flores também frescas, assim como
quando comparado as sementes, raizes ou folhas de plantas secas. Neste sentido,
as experimentacdes consistem sempre em desafios quanto aos resultados finais.

A experiéncia permite-me afirmar que o tempo do processo de
destilagdo para cada parte de planta utilizada (raiz, folhas, flores, sementes) ¢
unico e diretamente relacionado a quantidade de agua contida em suas partes,
mas, ndo considero como o unico fator. Tenho observado que estacdes do ano,
variagdes no clima ou ciclo lunar podem afetar diretamente o tempo destinado a
destilagdo de forma a acentuar ou minimizar sabores ao azeite no final do processo.
E parte de um conhecimento empirico muito sutil, pois requer sensibilidade na
observacdo de ciclos da Natureza, conhecimento esse que ainda estou trilhando.

Apesar do éxito sensorial na aromatizacao de azeites com as plantas
citadas, minha busca ¢ por plantas aromadticas brasileiras, especialmente do
Cerrado, visando valorar seus sabores. Neste sentido, tenho observado na
area da alimentagdo no Brasil, o fortalecimento do uso de PANC — plantas
alimenticias nao convencionais. Este termo, cunhado por Valdely Kinupp e
Harri Lorenzi em 2008, vincula-se ao projeto promovido pela Superintendéncia
da Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) e Programa das Nacdes
Unidas para o Desenvolvimento (PNUD) (KINUPP; LORENZI; 2014, p. 14)
cujo resultado originou o livro Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
no Brasil: guia de identificagdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas.
Como perspectiva para aromatizagdes futuras, experimentarei novas plantas
preferencialmente contidas na obra, uma vez que ha a descri¢do e caracterizagdo
de principios ativos e nutricionais de PANC no que concerne ao uso alimentar.

Além disso, pretendo entender de maneira mais profunda a assinatura de
cada planta, seu momento adequado de plantio, colheita e manipulagdao no sentido
alquimico de Felipe Teofrasto Paracelso (1972), o qual possuia um olhar sobre as
plantas que tendia a uma conexdo entre 0 macro e microcosmo. Neste sentido:

Cada planta é uma estrela terrestre. Suas propriedades celestes se acham
inscritas nas cores das pétalas e suas propriedades terrestres, na forma das
folhas; toda a Magia se encerra nelas, j4 que em seu conjunto as plantas
representam as poténcias dos astros (PARACELSO, [1645] 1972, p.24).

O objetivo da vegetagdo consiste em transmitir-nos os detalhes da beleza,
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da cor e da perfei¢do que nascem nas regides superiores € que tendem a
introduzir-se em nossa regido inferior (PARACELSO, [1645] 1972, p.24).

O mundo das plantas esta sob a influéncia dos planetas e tem como finalidade
alimentar o homem e curar as doencas. (PARACELSO, [1645] 1972, p.29).

Finalizo este texto com as reflexdes de Paracelso que, em minha
opinido, retratam conexdes extremamente profundas e alquimicas entre a
humanidade, Natureza e Universo. Tais percep¢des fazem parte de uma
busca por meio dos sentidos - especialmente dos sabores — que considero
primordial na religacdo entre o ser humano e a Natureza nos dias atuais.
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