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TEMPEROS NATURAIS E CONDIMENTOS: DE ONTEM ATE HOJE:
HISTORIA, DELICIAS E NOVAS DESCOBERTAS CIENTIFICAS
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Tema geral: Pesquisas cientificas apontam iniumeros beneficios nutricionais dos
temperos naturais, como a presenca de vitaminas e minerais importantes para a
manutencdo da salude. Objetivos: Publicar dois artigos de revisdo sistematica, um
sobre micronutriente e fito nutrientes e outro sobre conservacdo de alimentos
encontrados em condimentos naturais e criar um e-book destacando a historia,
utilidades culinarias e importancia nutricional; Apresentar os trabalhos em congressos
de relevancia para a nutricdo. Referencial tedrico: Especula-se que os temperos e
condimentos naturais tenham entrado no uso da populacdo devido as ervas
medicinais através da medicina, que com suas inUmeras propriedades ajudavam na
cura de doencas. E hoje, anos apos a descoberta de milhares de especiarias, cada
vez mais sdo encontradas novas funcionalidades para estes que além de dar sabor
ao preparo gastrondmico tem milhares de propriedades e nutrientes (DUARTE, 2014).
Comparando alecrim e manjericéo, observa-se que o alecrim fresco apresenta teores
maiores de vitamina C e flavonoides, enquanto manjericao é superior em carotenoides
e vitamina E. Alecrim desidratado € uma importante fonte de potassio, cobre e
vitamina E, além de ferro e magnésio e excelente fonte de cromo (Roberto, 2018). Ja
0 cravo possui alto teor de eugenol e outros compostos bioativos que proporcionam
propriedades anticépticas, bactericidas, fungicidas, parasiticidas, antimicotica,
antieméticas, carminativas, tratamento de colica flatulenta e uso de tdpico nas
odontalgias. Na alimentacéo € usado como conservante e aromatizante natural, além
de ser rico em vitamina C e A (DUARTE, 2014). Outra grande utilidade dos temperos
naturais é o uso desses como conservantes de alimentos. Vencato e colaboradores
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(2020) conseguiram expressivos resultados na conservacdo de PALETA SUINA
MOIDA com extratos de “hibisco”, de “cravo”’, de “canela’ e de “noz-moscada’.
Metodologia: Realizar uma revisdo sistematica, também chamada de sintese
criteriosa, como opcdo para nao apenas acumular informacéo, mas acompanhar o
curso cientifico de um periodo especifico (no caso deste projeto, 5 anos). Resultados:
Como resultados parciais podemos destacar: Com relagdo aos artigos, definicao de
palavras-chaves, idiomas, base de dados a serem utilizadas, informagdes relevantes
a serem obtidas de cada artigo, critérios de inclusdo e exclusao e inicio da leitura de
artigos. Definicao dos congressos a serem apresentados os trabalhos. Consideracoes
finais: Se por um lado é fundamental termos dados cientificos atuais, de nada adianta
ao meio académico se nao conseguirmos traduzir esse conhecimento para a
populacédo e aplica-lo de forma préatica. Muitas vezes percebemos essa lacuna, com o
conhecimento cientifico restrito ao meio académico e a sociedade a margem dos
beneficios possiveis e ja descritos pelos catedraticos.

Palavras-chave: Temperos, Condimentos, Conservacdo de alimentos,
Micronutrientes, fitoquimicos.
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