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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A ingestão de hortaliças tem sido 
estimulada como parte de uma alimentação 
saudável e equilibrada. A desidratação é um 
método dos mais antigos para conservar 
alimentos. O presente estudo tem como objetivo 
realizar uma pesquisa bibliográfica no intuito 
de identificar de forma ampla e aprofundada 
as características e benefícios do manjericão 

(Ocimum basilicum) e da salsa (Petroselinum 
crispum) desidratados e sobre os métodos de 
secagem utilizados. A pesquisa foi realizada 
através de uma revisão literária de publicações 
na área de ciência dos alimentos. A secagem  
é um método que preserva os alimentos pois 
ocorre a redução da quantidade de água, 
auxiliando na diminuição do desenvolvimento 
microbiano e na ação enzimática, permitindo que 
o alimento prolongue seu tempo de prateleira, 
como também diminui o peso e o volume do 
alimento que passa pela secagem, facilitando 
seu transporte e armazenamento. Os meios de 
secagem são classificados quanto ao uso de 
equipamentos (natural ou artificial). No caso 
de ervas com propriedades aromáticas, alguns 
métodos de secagem não são totalmente efetivos 
devido à aparição dos compostos voláteis, que 
acompanhados de oxigênio, fazem com que as 
folhas frescas de manjericão passem da cor verde 
para a marrom. Pode-se concluir que na região 
nordeste seja mais eficaz a secagem natural 
por conta da grande incidência de raios solares, 
e a secagem artificial é um meio de secagem 
cabível em todas as regiões por não necessitar 
da utilização do sol mas, em contrapartida se 
faz necessário utilizar-se de energia elétrica 
controlada onde apresenta custo benefício mais 
alto.
PALAVRAS-CHAVE: Ervas aromáticas, 
Avaliação, Pesquisa.
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BIBLIOGRAPHICAL REVIEW ON BASIL (OCIMUM BASILICUM), PARSLEY 
(PETROSELINUM CRISPUM) AND DRYING METHODS

ABSTRACT: The intake of vegetables has been encouraged as part of a healthy and 
balanced diet. Dehydration is one of the oldest methods for preserving food. The present study 
aims to carry out a bibliographic search in order to identify in a broad and in-depth way the 
characteristics and benefits of basil (Ocimum basilicum) and parsley (Petroselinum crispum) 
dehydrated and on the drying methods used. The research was carried out through a literary 
review of publications in the area of ​​food science. Drying is a method that preserves food 
because there is a reduction in the amount of water, helping to decrease microbial development 
and enzymatic action, allowing the food to extend its shelf life, as well as reducing the weight 
and volume of the food that goes through drying, facilitating its transport and storage. The 
drying media are classified according to the use of equipment (natural or artificial). In the 
case of herbs with aromatic properties, some drying methods are not fully effective due to the 
appearance of volatile compounds, which, accompanied by oxygen, cause fresh basil leaves 
to turn from green to brown. It can be concluded that in the Northeast region natural drying 
is more effective due to the high incidence of sunlight, and artificial drying is a suitable drying 
method in all regions because it does not require the use of the sun, but, on the other hand, it 
is done it is necessary to use controlled electricity where it is most cost-effective.
KEYWORDS: Herbs, Evaluation, Search.

1 | 	INTRODUÇÃO
A ingestão de hortaliças tem sido estimulada como parte de uma alimentação 

saudável e equilibrada por serem importantes fontes de fibras alimentares, baixo teor 
calórico, ricas em vitaminas, tais como tiamina e riboflavina e sais minerais, além dos seus 
efeitos antioxidantes, que os caracterizam como alimentos funcionais (SILVA et al., 2018).

Por definição, condimentos e especiarias são produtos aromáticos derivados de 
vegetais empregados principalmente para conferir sabor aos alimentos. Além desta utilidade 
possuem propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais. Os condimentos 
e especiarias foram amplamente utilizadas por civilizações antigas para aperfeiçoar a 
palatabilidade de alimentos e bebidas (PEREIRA et al., 2006; SOARES, 2020).

O manjericão (Ocimum basilicum) é uma planta aromática considerada um 
subarbusto, podendo ser cultivada de forma perene ou anual (MARTINS, 2017).  

A desidratação é um método dos mais antigos para conservar alimentos e quando 
utilizada de maneira correta, permite manter a maioria das propriedades nutricionais. A 
umidade eliminada por evaporação restringe a água livre e pode reduzir o surgimento de 
micro-organismos deteriorantes (FILHO et al., 2018).

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo realizar uma pesquisa bibliográfica 
no intuito de observar de forma ampla e aprofundada as características e benefícios do 
manjericão (Ocimum basilicum) e da salsa (Petroselinum crispum) desidratados e sobre os 
métodos de secagem utilizados.
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2 | 	METODOLOGIA
A pesquisa desenvolvida apresenta caráter qualitativo, de natureza exploratória, 

realizada através de uma revisão literária com o intuito de obter uma análise crítica e ampla 
das publicações correntes na área de ciência dos alimentos.

Foi elaborada uma revisão bibliográfica com artigos nacionais e internacionais 
obtidos das bases de dados Scielo, Scopus, Web of Science e Google acadêmico.

Para se obter uma maior fonte de conhecimento e respostas dos estudos primários, 
foram utilizados apenas artigos científicos que estão voltados especificamente para o 
estudo da secagem de ervas.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Aspectos gerais do manjericão (Ocimum basilicum)
O manjericão, planta herbácea anual de nome científico Ocimum basilicum L. 

pertencente à família botânica das Lamiaceae é provavelmente originária do norte da Índia, 
podendo ser encontrado na África, América Central, América do Sul e na Ásia Central 
(PEREIRA & MOREIRA, 2011; HENRIQUE et al., 2019).

Atinge altura máxima de 30 a 50 cm. As inflorescências têm coloração variando 
de brancas, rosas ou arroxeadas. O cálice das flores maduras é de cerca de 4 mm de 
diâmetro, a pequena corola dificilmente ultrapassa o cálice. As folhas são pecioladas, 
afinadas, ovaladas ou obovadas, acuminadas nas suas bases, possuem sabor e aroma 
apreciados na culinária e são utilizadas com finalidade medicinal (NGASSOUMA et al., 
2004; GUIMARÃES, 2015). 
3.2	 Aspectos gerais da salsa (Petroselinum crispum)

A salsa (Petroselinum crispum), conhecida vulgarmente como “salsinha”, possui 
folhas verdes, com formato de pontas triangulares e serrilhadas, de 40 a 80 cm de altura 
(RODRIGUES et al., 2005; SANTOS et al., 2017). 

O Brasil possui cerca de 100 espécies dessa família, distribuídas em 8 gêneros. Muitas 
das espécies têm importância hortícola e são empregadas como plantas condimentares, 
fitoterápicas e na indústria farmacêutica por apresentarem, também, potencial aromático 
(SOUZA, 2005; COSTA, 2017).

3.3	 Importância do manjericão (Ocimum basilicum) e da salsa (Petroselinum 
crispum)

Segundo Javanmardi et al. (2003) e Soares (2020), as folhas verdes do manjericão 
são utilizadas em massas, as folhas desidratadas sendo elas inteiras ou moídas são 
utilizadas em condimentos in natura e também são altamente usadas para a extração de 
óleos essenciais.
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Os temperos baseados em ervas podem ser produzidos com as mais diversas 
misturas de condimentos a depender principalmente do gosto particular e preparação a 
que se destina o uso (ANDRADE, 2019).

As ervas e especiarias, como o manjericão (Ocimum basilicum L.) e o alecrim 
(Rosmarinus officinalis L.), muito utilizados como condimentos em alimentos, são 
excelentes fontes de compostos fenólicos. Tais substâncias apresentam maior capacidade 
antioxidante, podendo ser utilizadas como uma substância natural para conservar alimentos, 
aumentando a longevidade nas prateleiras de produtos sujeitos à oxidação (BERTOLIN et 
al., 2010; SOARES, 2020).

Conforme Alcântara (2018), o componente majoritário no óleo essencial extraído 
das folhas e flores do manjericão é o linalol e este componente é largamente utilizado pelas 
indústrias farmacêuticas, cosmética e flavorizantes.

A salsa (Petroselinum crispum) é uma hortaliça folhosa, cujo potencial aromático 
é bastante conhecido (OLIVEIRA, 2016). Sua popularidade é difundida em todo Brasil. 
Possivelmente por ser apontada como uma erva condimentar muito utilizada ao redor do 
mundo. Outro aspecto importante, é que além de ser empregada para fins alimentícios, 
a salsa detém características farmacêuticas como, ação diurética, estimulação menstrual 
e na precaução de relativas doenças ao coração e aos vasos sanguíneos. Ainda, a 
comercialização de suas folhas é realizada tanto fresca, quanto seca (LORENZI; MATOS, 
2002; PEREIRA, 2017).

3.4	 Secagem
Segundo Lima (2013), a secagem é um método que preserva os alimentos pois 

ocorre a redução da quantidade de água, auxiliando na diminuição do desenvolvimento 
microbiano e na ação enzimática, permitindo que o alimento prolongue seu tempo de 
prateleira, como também diminui o peso e o volume do alimento que passa pelo processo 
de secagem, facilitando seu transporte e armazenamento.

A desidratação ocorre com o fornecimento de calor para evaporar a umidade do 
produto, e um meio de transporte para remover o vapor de água formado na superfície 
deste produto (LIMA, 2019).

Bezerra (2007), Machado (2006) e Silva (2000), afirmam que para se obter uma 
secagem eficiente é necessário se atender a alguns fatores, como: o insumo que será 
desidratado, percebendo seu tamanho, formato, cor, sabor; condições e custos de 
produção; as exigências do mercado e profissionais especializados.

As vantagens do processo de secagem são inúmeras, dentre elas pode-se destacar 
manutenção mais eficiente das características originais do produto, redução de seu peso 
e um preço relativamente compensatório, devido à ausência de água (OLIVEIRA, 2015).
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3.5	 Procedimentos de secagem
Os meios de secagem são classificados quanto ao uso de equipamentos (natural 

ou artificial), à periodicidade no fornecimento de calor (contínuo ou intermitente) (GARCIA 
et al., 2004).

A secagem utilizando a energia solar mostra uma alternativa de grande interesse 
pelas suas qualidades e características de ser limpa, gratuita e de enorme potencial, 
amplamente disponível em todas as regiões do país e principalmente na região Nordeste 
(FERREIRA, et al., 2008; LIMA, 2018).

Segundo Barbosa (2011), no período atual, a ampliação de equipamentos que 
utilizam a radiação solar passou a ter grande importância, pois apresentam eficiência e 
baixo custo, auxiliando os pequenos produtores que por não terem condições financeiras 
para aquisição, não tinham acesso a equipamentos de secagem convencional.

Na secagem em estufa ocorre a remoção da água do alimento, por intermédio de 
vapor, através do aquecimento. Na secagem, o ar quente quando ligado ao alimento úmido, 
provoca o aquecimento de sua superfície e o calor transmitido age como calor latente de 
evaporação, fazendo com que a água do alimento passe para a condição de vapor. As 
gotículas de água através de vapor, após percorrer pelo interior do produto, atravessa a 
camada de ar unida com a superfície do alimento e é arrastado pelo ar em movimento, 
criando um gradiente de pressão, que é o fator responsável pela eliminação de água 
(BASÍLIO; CHARBEL; FERREIRA, 2016).

3.6	 Manjericão desidratado
No caso de ervas com propriedades aromáticas, alguns métodos de secagem não 

são totalmente efetivos devido à aparição dos compostos voláteis, como, por exemplo, 
compostos fenólicos e polifenoloxidases, que com o tempo, acompanhado de oxigênio, 
fazem com que as folhas frescas de manjericão passem da cor verde para a marrom 
(BARITAUX et al., 1991; TONZAR et al., 2003).

Silva (2019), ao estudar a secagem e qualificação do manjericão desidratado, 
encontrou o valor de 8,7 % para o índice de umidade das ervas secas. Valor este é superior 
ao encontrado por Soares (2020), onde obteve 3,0% de umidade na erva desidratada. A 
indicação de umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas na bromatologia, 
estando a umidade relacionada com a estabilidade, qualidade e composição de um produto 
(BRADLEY JR., 2000; CECCHI, 2003; MACIEL, 2017).

3.7	 Salsa desidratada
A salsa (Petroselinum crispum) é uma das hortaliças que não atinge sua importância 

pelo volume ou valor de comercialização, mas pela ampla utilização como condimento, no 
estado natural ou seca (Rodrigues et al., 2007 e ALCÂNTARA et al., 2011).

Silva (2014), estudando a cinética de secagem de hortaliças, observou que as 
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curvas de secagem da salsa e do coentro apresentaram- se muito próximas por conta da 
semelhança das características físicas, como a textura, que as folhas desses produtos 
possuem in natura.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Pode-se entender que através dos trabalhos destacados, tanto o manjericão quanto 

a salsa, desidratados pelos métodos de secagem, apresentam vantagens por já estarem 
sendo utilizados como alternativa de aumentar o tempo de prateleira das ervas, minimizando 
o crescimento microbiano, concentrando os nutrientes e auxiliando no armazenamento e 
transporte.

A secagem solar é uma forma bastante eficaz, mas que em questão dos climas que 
predominam no Brasil, somente na região nordeste esta seja mais viável que a secagem 
natural por conta da grande incidência de raios solares. A secagem artificial é um meio 
de secagem cabível nas demais regiões por não necessitar da utilização do sol, mas, em 
contrapartida se faz necessário utilizar-se de energia elétrica controlada onde apresenta 
custo benefício mais alto.
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