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CAPITULO 23

UTILIZACAO DA SEMENTE DE AROEIRA OU PIMENTA ROSA (SCHINUS
TEREBINTHIFOLIA) COMO FORMA DE AGREGAR VALOR GASTRONOMICO,
CULTURAL, REGIONAL E COMERCIAL A PRODUTOS

Paulo Roberto Sette Cerqueira
Ana Raquel Araujo da Silva

RESUMO

O trabalho proposto consiste em uma revisao bibliografica, analises e discussdes acerca da utilizagdo, importancia
historica, cultural e regional e de possibilidades de comercializagdo da semente de Aroeira (Schinus
terebinthifolia), mais conhecida como a especiaria “pimenta rosa”. Foi abordado conceitos e defini¢des do que
seja ‘pimenta rosa’, seus beneficios como item a ser utilizado e incorporado em preparagdes gastronomicas, sua
importancia como valor cultural agregatorio e histdorico de povos como quilombolas e indigenas e possiveis agdes
extensionistas que beneficiem estes povos que sdo de extrema importancia para a geragcdo de novas oportunidades
como forma de insercao no mercado de trabalho. Objetiva-se a transmissdo de conhecimentos acerca da ‘pimenta
rosa’ sob forma a agregar sabor e valor a produtos feitos com este insumo, como por exemplo a producao de geleia,
licor e saborizacdo de manteiga utilizando esta matéria prima (pimenta rosa) presente na restinga e boa parte da
mata atlantica, dando uma nova perspectiva de inser¢@o deste produto na gastronomia nacional.

PALAVRAS-CHAVE: Pimenta rosa. Agregacao de valores. Gastronomia.

1. INTRODUCAO

A 4rea do bioma de restinga* e mata atlantica no territorio nacional, se propaga por
quase toda extensao brasileira, principalmente nas areas litoraneas, sendo caracterizado por uma
grande variagdo de plantas nativas e principalmente crescimento e desenvolvimento de grupos
de plantas especificas do bioma de restinga, adaptadas ao relevo e ao clima da regido. Nos
ultimos quarenta anos o crescimento urbano vem reduzindo e fragmentando a sua cobertura
vegetal natural, sendo necessdrio um novo olhar de preservagdo para estas areas e seus

representantes fitogénicos (INEA, 2019).

Algumas dessas plantas, além de sua importancia para a caracterizagdo ¢ manutengao
do equilibrio biolégico e de diversidade na area de restinga, também contribuem como novas
agregacdes nos ambitos da culindria ou por seu efeito terapéutico como verdadeiras “farmacias
naturais”, que quando ndo catalogadas como insumos cldssicos, fazem parte em uma

classificacdo a parte denominadas PANC’s (Plantas Alimenticias nao-Convencionais).

4 Restinga € um espago geografico formado sempre por depdsitos arenosos paralelos & linha da costa, de forma
geralmente alongada, produzido por processos de sedimentagdo, onde se encontram diferentes comunidades que
recebem influéncia marinha, podendo ter cobertura vegetal em mosaico contendo diferentes formacdes vegetais
estabelecidas sobre solos arenosos que ocorrem na regido da planicie costeira, préximo ao mar.
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Pimenta rosa, Aroeira, Aroeira-vermelha, Aroeira-pimenteira ou Poivre-rose sdo o0s
nomes populares da espécie Schinus terebinthifolia, arvore nativa da América do Sul da familia
das Anacardiaceae, com uma relevancia importante nesse objeto de estudo, pois liga toda a
parte historica da regido, com sua utilizacao, além dos altos graus de fatores terapéuticos que

ela encerra (LORENZI, 2012).

Esta espécie de planta tem como caracteristicas ser uma arvore de porte médio, de folhas
compostas, aromaticas com infllorescéncias pequenas em paniculas de cor embranquigadas e
fruto tipo drupa, vermelho-brilhante, aroméatico e adocicado. Atualmente utilizado com o nome
popular de ‘pimenta-rosa’ por se parecer pelo formato com a pimenta-do-reino, mas com
caracteristicas Unicas de sabor e odor e sem apresentar as caracteristicas classicas de picancia
por ndo conter a substancia capsaicina que ¢ o composto quimico responsavel pela ardéncia e
picancia da pimenta. E uma espécie que floresce principalmente durante os meses de setembro

a janeiro e frutifica predominantemente no periodo janeiro-julho (KINUPP; LORENZI, 2021).

A Figura 1 apresenta a Schinus terebinthifolia (pimenta rosa).

Figura 1: Schinus terebinthifolia (Pimenta rosa).
e ) ' 3

Fonte: Autoria propria (2023).

Os indigenas e escravos negros (que futuramente se transformaram em quilombolas),
agregar o conhecimento sobre utilizagdo de plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC's)
e transmitem através de suas geracdes até os dias de hoje. A existéncia da escraviddo no Brasil
sempre foi acompanhada por resisténcias e por formagdo de quilombos e comunidades
indigenas, que através do tempo possibilitaram a transformagdo de insumos regionais,
abundantes e com possibilidades de agregar valores gastrondmicos e medicinais de bem estar

naqueles que consumirem. (CORREA et al., 2020).

Editora e-Publicar — Ciéncias da Satde e Bem-Estar: Olhares interdisciplinares, 229
Volume 1.



Diante do crescimento populacional e urbano percebeu-se que o desenvolvimento nao
chegou para as comunidades remanescentes, que historicamente convivem com diferencas
sociais, tendo a percepcao de invisibilidade até os dias atuais. Neste contexto de desigualdade
e invisibilidade, receberam somente o Onus do crescimento econdmico desordenado,
impactando diretamente o meio que estdo inseridas, onde urge a necessidade de implantagdo de
medidas compensatdrias para diminuir o legado de desigualdade, respeitando usos e costumes,
evitando interferéncias no convivio social e cultural, valorizando a atividade camponesa e
outros saberes locais, preservando e valorizando o meio que os cercam. Esta reparagdo sera
construida dentro de um esforgo coletivo pela educagdo, atuando como agente transformador,
resgatando valores e promovendo a dignidade humana, através da geragdo de renda de forma

sustentavel (MENDES, 2020).
2. OBJETIVO

O objetivo desta revisdo bibliografica ¢ dar subsidios de conhecimento sobre a gama de
possibilidades sobre insumos PANC’s pouco explorados na gastronomia nacional, como a
pimenta-rosa. Através da gastronomia, de seus insumos e suas produgdes finais representado
por pratos feitos com estas matérias-primas, possibilita a transmissao do conhecimento
agregado de produtos feitos com estes insumos regionais e ancestrais mediado pela area
académica, representada por seus discentes e docentes, gerando possibilidades futuras de
producao, comercializagdo, geracdo de renda e afirmacao social pelas familias pertencentes a
nucleos como quilombolas e indigenas, com o intuito de minimizar as dificuldade percebida
com foco nos remanescentes de povos menos favorecidos na sociedade. Esse artigo resgata
através da gastronomia, a redescoberta e a valorizacao de insumos regionais, locais, ancestrais

e que agreguem valores de sabor, saude e bem-estar e de cultura.

3. IMPORTANCIA DE AGREGACAO DE VALOR A MATERIAS-PRIMAS
REGIONAIS

A criacdo e valorizagdo de novos produtos com atributos diferenciados de qualidade,
cria novas oportunidades de mercado, muitas das quais acessiveis aos iniciantes de pequeno
porte. As novas oportunidades incluem desde a insercao destes em mercados de nicho regionais

e locais, como se verifica nos produtos artesanais.

O processamento de alimentos a fim de promover a agregacdo de valor a matérias-
primas regionais e as novas formas de inser¢do nos mercados fazem-se, em geral, de forma

gradativa, sem romper, imediatamente, as relacdes comerciais preexistentes, principalmente
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aquelas tradicionalmente mantidas com as cadeias integradas através do cultivo comercial.
Agregacao de valor utilizando a pimenta-rosa poderia ser uma dessas acdes necessarias para a
insercao no mercado de produtos regionais obtidos do trabalho de indigenas e remanescente de

quilombolas.

Os alimentos regionais estdo ligados a um saber-fazer regional, isto é, a uma forma com
a qual ele se processa (saber-fazer) em conjunto com as boas praticas de processamento e
armazenamento destes produtos, o que garantirdo a sua qualidade ao longo da sua vida de
prateleira util. Quando um alimento produzido e consumido em uma regido passa a ser uma
diferenciagdo para as diversas culturas, ele se torna sinal de identidade daquela regido (ZUIN;

ZUIN, 2008).

A “redescoberta” dos produtos regionais deve-se, em muito, a busca do consumidor por
um alimento local mais saudéavel, natural, saboroso e de origem conhecida, identificando nos
alimentos esse tipo de atributo, onde em determinadas ocasides e regides dispde-se a pagar mais
caro, caso seja necessario, por esse tipo de produto em relagdo a um similar industrializado. Em
tempos de globalizagdo, em que h4d uma oferta macica e padronizada de alimentos
industrializados, alguns segmentos sociais nao valorizam esse tipo de produto, buscando
qualidade e exclusividade, essa classe social estd, cada vez mais, consumindo os alimentos

regionais.

Em muitos casos o consumidor destes alimentos regionais busca, sobretudo, as suas
lembrangas afetivas, pois também por meio dos alimentos as pessoas lembram situagoes,
pessoas e eventos, buscando, as vezes, uma identidade perdida. Por ultimo, quanto mais
globalizadas as pessoas ficam, mais regionais elas se tornam, por isso, pode-se dizer que o
consumo do alimento tradicional passa por uma afirmag¢ao da identidade do individuo (ZUIN;

ZUIN, 2008).

4. PIMENTA ROSA (SCHINUS TEREBINTHIFOLIA): CONCEITOS, BENEFICIOS E
UTILIZACOES

A pimenta-rosa ¢ fruto da aroeira (Schinus terebinthifolia), sendo uma variedade com
sabor suave e levemente adocicado. Erroneamente chamada de ‘pimenta’ por parecer em seu
formato com a pimenta do reino, traz um gosto e aroma peculiar, mas sem apresentar nenhuma
picancia, por ndo conter a substancia capsaicina e/ou peperina em sua composi¢ao. Assim, ¢
bastante versatil e pode ser utilizada para condimentar e saborizar os mais diversos preparos.

Além disso, essa especiaria € rica em nutrientes.
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Dentre os seus beneficios para a satde humana, pode-se citar que a pimenta-rosa ¢ rica
em vitaminas A, B1, B2, B3, C e E, além de conter calcio, ferro e fibras, sendo assim fonte de
nutrientes; com a potencializacdo que a vitamina C produz nos principios ativos da pimenta-
rosa, estes ativos ajudam na absorcao de ferro, na producao de colageno, peles e 0ssos € na
produgdo do neurotransmissor serotonina, que atua no humor, estresse e dor. A pimenta-rosa
tem acdo antioxidante e isso se deve a presenga de betacaroteno e licopeno, que ajudam a
prevenir a formagao de radicais livres que sdo responsaveis pelo envelhecimento das células e
podem causar algumas doencas como cancer ¢ Alzheimer. Ajuda na imunidade e na protecao
das células, pois as vitaminas presentes na pimenta-rosa cumprem essa funcao e € um excelente
tonico cerebral estimulando o fluxo sanguineo e da circulagdo, e por ser vasodilatadora, a
pimenta-rosa também auxilia a diminuir a retencao hidrica e a pressao arterial e contém célcio,
um mineral importante para a saude dos 0ssos, para a contragdo muscular, para a frequéncia
cardiaca e para o processo de coagulacdo do sangue. A pimenta-rosa tem acao termogénica
atuando na producdo de calor e no controle de gripes e resfriados, além disso melhora a
producao de suco gastrico e digestao, diminui gases e ainda pode ser usada como analgésico

(STOBART, 2009).

A ingestdo de pimenta-rosa na sua forma in natura também auxilia no processo de
emagrecimento, por ser termogénica, acelera o metabolismo e aumenta a saciedade devido ao
sabor. Isso torna o controle do apetite mais facil e, consequentemente, pode ajudar a consumir
uma quantidade menor de calorias ao longo do dia, sem ter a pretensao de substituir uma boa

alimentac¢do saudavel e a pratica de atividade fisica (AZEVEDO et al., 2015).

Em relacdo a harmonizacdo de alimentos e pratos, j4 que o sabor da pimenta-rosa
utilizada como especiaria ou tempero ¢ adocicado e perfumado, as sementes utilizadas inteiras,
vao bem em pratos quentes, da marinada ao cozimento, ja moidas, finalizam bem saladas. Com
um gosto marcante e caracteristico proprio, sem exageros, ela ndo esconde o gosto de outros
alimentos, por isso combina com todos os tipos de carnes fortes ou suaves, saladas, legumes,
omeletes, dentre outros, € como ¢ leve, a pimenta rosa ndo costuma estragar uma refeicao e
pode ser experimentada em diferentes preparos. Antes de irem para a cozinha, as sementes da
aroeira (pimenta-rosa) passam por um processo de secagem e ai sim podem ser utilizadas

gastronomicamente.
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5. ELABORACAO DE PRODUTOS AGREGANDO A PIMENTA-ROSA E SUAS
FORMAS DE INSERSAO NO CENARIO COMERCIAL

Vivendo em uma €época que a busca pelo sustentavel, por utilizacdo de produtos mais
naturais, artesanais € menos processados possiveis tem tomado um vulto consideravel no
cotidiano de todas as pessoas que buscam de alguma forma se conscientizar a uma forma mais
saudavel e que possibilite 0 minimo de prejuizo na manutencdo do equilibrio planetério.
Sustentabilidade “é o desenvolvimento que ndo esgota os recursos para o futuro”. Essa
defini¢do surgiu na Comissao Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento, criada pelas
Nagdes Unidas para discutir e propor meios de harmonizar dois objetivos: o desenvolvimento
econdmico e a conservagdo ambiental. Mediante isto, a utilizagdo de produtos naturais, sua
manipulagdo artesanal e o cuidado para gerar o minimo de prejuizo para a natureza estd
tomando espaco na casa das pessoas através da aquisi¢do de produtos finais elaborados
artesanalmente com insumos, principalmente os denominados PANC's (Plantas alimenticias
ndo-convencionais), que agregaram estes principios e que também vislumbram os tantos
beneficios que esse tipo de insumo pode trazer, por ter em suas composigoes uma gama de

beneficios e agregadores clinicos para a saude (KINUPP; LORENZI, 2021).

Como citado anteriormente a pimenta-rosa ndo ¢ diferente, diante de tantos efeitos
clinicos benéficos, de seu leque de utilizagdes na gastronomia, como uma especiaria agregadora
de sabor e aroma, segue aqui algumas possibiliades de preparagdes em que ela faca parte e torne
o produto final especialmente fantastico: Geléia, Licor e Manteiga saborizada com a pimenta-

rosa.

Estas possibilidades de preparacdes criam produtos que podem ser inseridos e
comercializados, com uma chance enorme de aceitacdo do publico envolvido com os principios
de sustentabilidade, produtos organicos, inovadores e feitos de forma artesanal, no cendario

comercial atual.

A seguir, os trés produtos citados como exemplo e suas formas de concepcdo e

manipulagdo:

A Figura 2 apresenta a geleia feita com pimenta rosa.
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Figura 2: Geleia artesanal de

=

pimenta rosa.
= W

Fonte: Autoria propria (2023).

Geleia de Pimenta-Rosa e Dedo de Moca com base de Maca:

Ingredientes:
e 1 quilo de magas (Fuji ou Gala)
e 1 limao (Siciliano ou Tahiti)
» 2 laranjas Bahia
e 2 pimentas Dedo-de-Moga médias
» 2 colheres de sopa de pimenta-rosa
e 3 xicaras (chd) de acucar cristal

e 100 ml de agua

Modo de Preparo:

1. Faca o pré-preparo de todas as frutas, higienizando bem em solugdo clorada (2 colheres

de sopa de agua sanitéria para 1 litro de dgua potavel);

2. Corte as magas em pedagos, retirando os cabinhos e as sementes e descasque; separe as

cascas para cozinhar também;

3. Coloque as magas em uma panela de fundo grosso e adicione o suco do limdo e os 100

ml de agua;

4. Leve ao fogo baixo e deixe até cozinhar bem as mag¢as com as cascas, por cerca de 20

minutos;
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5. Fique sempre mexendo as magas na panela, em todo o momento;

6. Retire do fogo, separe as cascas para descarte € com um “amassador”, amasse bem as

magas, até virar uma “papa’”;

7. Passe essa “papa” por uma peneira ou por um chinoise/peneira (se quiser também pode

usar um liquidificador ou mixer para agregar melhor);

8. Volte essa papa para uma panela ao fogo brando, acrescente o aglicar, as pimentas dedo

de moga (picadas de forma bem pequenas e sem sementes) € o suco de 2 laranjas;

9. Quando sentir que comegou a ‘“engrossar’ coloque a pimenta-rosa € em fogo baixo

cozinhe até atingir o ponto de geleia;

10. Por fim, retire-a do fogo, coloque em um vidro esterilizado, tampe-o e coloque-o

virado de “cabeca para baixo”. Estara pronto apds 15 minutos para estocagem.
Descrig¢ao do produto: geleia de pimenta-rosa € dedo de moga com base de maga
Validade: 18 meses fechado e 6 meses em refrigeragdo apos aberto
Embalagens: embalagem de vidro 275 g

Estocagem: ndo necessita de refrigeracdo, conservar em lugar fresco.

Estado fisico: pastoso

Sabor: caracteristico das frutas mag¢a, pimenta dedo-de-moga e pimenta-rosa
Aroma: caracteristico das frutas

Cor: rosada com pontos vermelhos, caracteristica das frutas

Aspecto: cremoso com pedagos de fruta

pH: Menor que 4,0

Preparagdes que podem acompanhar geleia de pimenta-rosa: torradas, paes artesanais,
peixes grelhados (de preferéncia com carne clara), costelinha suina (principalmente as feitas

com molho barbecue), pratos que tenham medalhdes bovinos, panquecas salgadas, entre outros.

Licor de Pimenta-Rosa:

Ingredientes:
1° Fase:

e | litro de cachacga
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o2 colheres de sopa de pimenta rosa
2° Fase:

e | xicara (240ml) de 4gua

e | xicaras (240ml) de acucar

e 1 colher de sobremesa de pimenta rosa
Modo de Preparo:

- Adicione as 2 colheres de sopa de pimenta-rosa na garrafa da cachaga e deixe descansar

em lugar fresco por 2 semanas.

- Apos esse periodo iremos notar cor e aroma diferente na cachaca (vai estar com um tom

castanho e o cheiro mais amamentado da pimenta-rosa).
- Fazer um cha de 1 xicara de 4gua com 1 colher de sobremesa de pimenta-rosa.
- Depois de feito esse cha coe e reserve apenas o liquido.

- Com esse cha pronto e frio misturar as 2 xicaras de agucar mexer bem e levar ao fogo para

virar uma calda na consisténcia grossa sem ser ponto de bala.
- Para finalizar, coe a cachaga que esta com a pimenta rosa € misture nessa calda fria.

- Engarrafe em garrafas previamente esterilizadas e tampe com as tampas também

esterilizadas.

Manteiga saborizada com Pimenta-Rosa:

Ingredientes:
- 1 pote de manteiga de 200gr
- 2 colheres de sopa de pimenta-rosa
Modo de preparo:
- Deixar a manteiga amolecer na temperatura ambiente;
- Misturar a pimenta-rosa na mistura

- Colocar para saborizar na geladeira por 5 dias
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6. CONSIDERACOES FINAIS E DISCUSSOES

O aproveitamento de insumos regionais na elaboracdo de novos produtos, ¢ uma
alternativa tecnoldgica limpa e viavel. Varios alimentos comumente consumidos como doces,
geleias, sucos, conservas entre outros, sao desenvolvidos, a partir do processamento de frutas e
hortalicas, através do aproveitamento de forma integral ou a partir dos residuos desses insumos,
mas o processamento com itens regionais com a incorporagao em produtos ja desenvolvidos no
mercado, se torna de maior importancia ainda, pois contribui de forma sustentavel para o

aproveitamento da produgdo de forma mais abrangente em periodos de safra.

Assim, o processamento de pimenta-rosa com introdu¢do da mesma em produtos
regionais se torna de suma importancia para o levantamento da economia regional e local, onde
também, pode se tornar um atrativo turistico, além de gerar emprego e renda para as

comunidades mais vulneraveis, como os indigenas e remanescentes de quilombolas.

A gastronomia regional implica no consumo de matérias-primas locais e, onde as

receitas sdo confeccionadas com produtos agricolas habituais daquela regido.

Nao pode se negar que a gastronomia ¢ uma manifestacdo cultural e regional das mais
importantes, onde a cozinha ¢ um simbolo de memoria e de resisténcia, também, de identidade,
pois por meio dos insumos e do alimento, se herda também, os costumes, as tradi¢des e a cultura

(MULLER; AMARAL; REMOR, 2010).

As varias formas de comer e o modo de preparagao de um alimento esta amplamente
correlacionado ao paladar de um povo, bem como as expressdes dos seus movimentos culturais,
imposi¢do de regras e mitos criados em torno do alimento, principalmente se este ¢ especifico
de um local, e possuem relacdo com as influéncias sofridas no processo de constru¢ao social,
aos momentos de colonizagao e as influéncias dos diversos povos que se fixaram aqui junto aos
nativos. Estes nativos sdo identidades nacionais que olham para o passado, determinadas a partir
da memoria coletiva, como grupos que carregam a memoria da escravidao, do sofrimento, da

resisténcia e subsisténcia, eles expressam o senso de identidade historica.

Este resgate cultural e gastrondmico ¢ importante, ¢ além de levar o conhecimento da
agregacao de um produto local como a pimenta-rosa, que gera aprendizagem mutua entre as
partes envolvidas neste processo de interagdo e troca de experiéncias nos momentos da
produgdo, também insere novas perspectivas na sociedade, dando possibilidade de converter

estes produtos em renda através de sua fabricagdo artesanal, sendo instrumento fortalecedor de
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direitos e de cidadania e favorecendo a recomposicao das culturas alimentares, e reafirmando

tanto o produto final como o insumo utilizado, reafirmando uma identidade nacional.

Portanto, o resgate do conhecimento ancestral, através de uma pesquisa bibliografica,
sedimenta ¢ fortalece o conhecimento sobre a cultura, o modo de viver, utilizagdo de insumos
e PANC's e como isto foi passado para geragdes futuras. E uma forma afirmativa e objetiva de
perpetuacdo do conhecimento, acerca de um produto, como neste caso a pimenta-rosa, suas
utilizagdes, seus beneficios e a sua importancia como um insumo que reforca a identidade

nacional, a gastronomia e a cultura de um povo.

REFERENCIAS

ARVORES DO BIOMA CERRADO. Schinus terebinthifolius Raddi. 2017. Disponivel
em: http://www.arvoresdobiomacerrado.com.br/site/2017/03/30/schinus-terebintifolius-raddi/.
Acessado em: Mai. 2023.

AZEVEDOQ, C. F.; QUIRINO, Z. G. M.; BRUNO, R. L. A. Estudo farmacobotanico de partes
aéreas vegetativas de aroeira-vermelha (Schinus terebinthifolius Raddi, Anacardiaceae).
Revista Brasileira de Plantas Medicinais. 2015; 17 (1): 26-35. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rbpm/a/d9rKXwDQY 78cthTXHS588CGh/abstract/?lang=pt. Acessado
em: Mai. 2023.

CARVALHO, M. G. et al. Schinus terebinthifolius Raddi: composi¢ao quimica, propriedades
bioldgicas e toxicidade. Revista brasileira de plantas medicinais. 2013;15 (1): 158-169.
Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/tbpm/a/bNdsZSp6jMDgM6qV XxCHGgL/abstract/?format=html&lan
g=pt&stop=next. Acessado em: Mai. 2023.

FALCAO, M. P. M. M. et al. Schinus terebinthifolius Raddi (Aroeira) e suas propriedades na
Medicina Popular. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel.
2015;10(5):23 —7. Disponivel em: https://doi.org/10.18378/rvads.v10i5.3455. Acessado em:
Mai. 2023.

INEA — INSTITUTO ESTADAL DO AMBIENTE. Plano Municipal de Conservacio e
Recuperacdo da Mata Atlantica Rio de Janeiro 2019. Disponivel em:
http://www.inea.rj.gov.br/publicacoes/publicacoes-inea/planos-municipais-de-conservacao-e-
recuperacao-da-mata-atlantica. Acessado em: Mai. 2023.

KINUPP, V. F.; LORENZI, H. Plantas Alimenticias ndo Convencionais PANC no Brasil. 2.
ed. Brasil: Plantarum, 2021.

LORENZI, H. Schinus terebinthifolius Raddi. Arvores brasileiras: manual de identificagdo e
cultivo de plantas arboreas nativas do Brasil. Nova Odessa: Instituto Plantarum, 2012. v. 1.

p- 8.

MULLER, R. S.; AMARAL, F. M.; REMOR, C. A. Alimentagio e¢ Cultura: Preservacdo da
Gastronomia Tradicional. In: ANAIS DO VI SEMINTUR - SEMINARIO DE PESQUISA

Editora e-Publicar — Ciéncias da Saude e Bem-Estar: Olhares interdisciplinares, 238
Volume 1.


http://www.arvoresdobiomacerrado.com.br/site/2017/03/30/schinus-terebintifolius-raddi/
https://www.scielo.br/j/rbpm/a/d9rKXwDQY78cthTXH588CGh/abstract/?lang=pt
https://doi.org/10.18378/rvads.v10i5.3455
http://www.inea.rj.gov.br/publicacoes/publicacoes-inea/planos-municipais-de-conservacao-e-recuperacao-da-mata-atlantica
http://www.inea.rj.gov.br/publicacoes/publicacoes-inea/planos-municipais-de-conservacao-e-recuperacao-da-mata-atlantica

EM TURISMO DO MERCOSUL, 2010. 1-16. Caxias do  Sul-RS.
https://www.ucs.br/ucs/eventos/seminarios_semintur/semin_tur 6/arquivos/13/Alimentacao%
20e%20Cultura%?20Preservacao%?20da%20Gastronomia%?20Tradicional.pdf. Acessado em:
Maio. 2023.

NEVES, E. J. M. ef al. Cultivo da aroeira-vermelha (Schinus terebinthifolius Raddi) para
producio de pimenta-rosa. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria Embrapa Florestas
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, 2016. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/147129/1/Doc-294-1270-Completo.pdf.
Acessado em: Set. 2022.

NEPOMUCENO, R. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias- Historias e lendas,
origens e caminhos, personagens, remédios, favores e sabores. 6* ed. José¢ Olympio Editora,
2014.

NETO, N. L. Dicionario Gastronomico de Pimentas com suas Receitas. 2* ed. Sdo Paulo:
Gaia: Boccato, 2007.

NETO, N.; FREIRE, R.; LACERDA, 1. Misturando Sabores: Receitas e harmonizacao de
ervas e especiarias. 1* ed. Editora Senac Sao Paulo, 2016.

SANTOS, J. H. S.; ROCHA, B. F.; PASSAGLIO, K. T. Extensao Universitaria ¢ Forma¢ao no
Ensino Superior. Revista Brasileira de Extensdo Universitaria, v. 7, n. 1, p. 23-28, 2016.
Disponivel em: https://periodicos.uffs.edu.br/index.php/RBEU/article/view/3087/pdf.
Acessado em: Set. 2022.

STOBART, T. Ervas, Temperos e Condimentos: de A a Z / Tom Stobart; coordenagio e
apresentacao a edicao brasileira Rosa Nepomuceno. 1? ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2009.

ZUIN, P. B.; ZUIN, L. F. S. Tradicao e Alimentac¢ao. 1. ed. Sao Paulo: APGIQ, ISBN 978-
8576980384. 2008.

Editora e-Publicar — Ciéncias da Saude e Bem-Estar: Olhares interdisciplinares, 239
Volume 1.


https://periodicos.uffs.edu.br/index.php/RBEU/article/view/3087/pdf.%20Acesso%208%20Set.%202022
https://periodicos.uffs.edu.br/index.php/RBEU/article/view/3087/pdf.%20Acesso%208%20Set.%202022

	CAPÍTULO 23

