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Descricio botanica, cultivo e uso de Origanum majorana L.
- manjerona e de Origanum vulgare L. - orégano (LAMIACEAE)

LUIZ OSORIO DE CASTRO!

ROSA LUCIA DUTRA RAMOS?

1 INTRODUCAO

As plantas aromdticas, através de di ferentes rotas metabg icas, sintetizam gru-
pos de principios ativos. Entre €sles grupos estio os Gleos essenciais, substincias
organicas volateis, formados Por uma mistura de componentes. Estes 6leos encon-
tram-se em diferentes partes das plantas, principalmente nas folhas, flores, raizes, e
em estruturas especializadas, como nos tricomas glandulares e nas bolsas secretoras,

A maioria dos 6leos essenciais Possui aroma agradivel, e as suas proprieda-
des sdo variadas: antivirética, antiespasmédica, analgésica, bactericida, cicatrizante,
€Xxpectorante, relaxante, vermifu £a, entre outras.

Além dos vérios beneficios citados, as plantas aromiticas podem gerar ren-
da na pequena propriedade rural, mas sua comercializagdo requer produtos com
alta qualidade e constancia no fornecimento aos interessados. E importante citar
que a produgdo deve estar dentro de uma visdo agroecolégica para que as plantas
produzidas sejam ricas em seus principios ativos e nio contaminadas por agrotéxicos.

A manjerona e o orégano se consagraram como aromatizantes e
flavorizantes de alimentos, bebidas, medicamentos, sendo posteriormente desco-
bertas propriedades aromatizantes empregadas em perfumaria.

Para fins condimentares ¢ medicinais sdo usados os ramos e as folhas
ainda verdes ou, mais raramente, dessecados.

Para uso em perfumaria, é extraido o éleo essencial da planta fresca ou
dessecada, colhida o mais proximo possivel do inicio da floragio.

' Técnico Agricola — aposentado - FEPAGRO/ Unidade de Viamio, RS, Brasil
? Bi6loga — FEPAGRO/Porto Alegre, RS, Brasil
E-mail: rosa-ramos@fepagro.rs.gov.br




2 Origanum majorana L.

Manjerona

Familia: LAMIACEAE (LABIATAE)

mes

Arquivo Pessoal

FIGURA 1: Origanum majorana L.

2.1 Descricio Botanica
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As flores sdo pequenas, zigomorfas, bilabiadas, com corola esbranquicada
ou lilacina. Tém cor branca ou rosada, sdo protegidas por bricteas verdes e reu-
nidas em espigas. O célice tem 5 dentes, profundamente fendidos nas laterais. O
ovirio € stipero tetrapartido, com Gvulos ort

6tropos em niimero de | por léculo.
O estilete € ginobasico, com estigma curto e bifurcado.

Os frutos sio pequenas nozes (ndculas) ligeiramente oblongas, escuras e

lisas. As sementes no interior das ndculas sdo muito pequenas (1g contém 4000

sementes), possuindo capacidade germinativa de 3 anos (MADUENO BOX, 1973).
Origem: espécie origindria da regido Mediterranea e do Oriente Médio

2.2 Informacées para o Cultivo

Variedades:

a literatura ndo cita variedades dessa espécie, mas todo o

onar ao longo dos anos as variedades mais produtivas e adap-
tadas a sua regido (PANK, et. al., 1997).

permeaveis, ricos em matéria orginica e

0s sdo inadequados, devendo ser drenados, adu-

bados e calcareados previamente,

Propagacio: pode ser feita por sementes, divisdo de touceiras ou por es-
tacas. A divisdo de touceiras e/oy estacas deve ser realizada no outono ou no
inverno. Por sementes, ¢ feita €m viveiros na primavera ou no outono, gastando-
se 1g de semente/metro quadrado. A germinagio ocorre em torno de 10 dias.

Plantio:

deve-se deixar uma distancia de 40cm entre linhas e de 25-30cm
entre plantas. Em solos férteis e climas favordv

eis, pode-se deixar uma distancia
inhas e de 30cm entre plantas. Devem-se escolher dias nublados
e solo imido, evitando-se os dias secos de verio.
Tratos culturais: constario de capinas, pois as plantas s@o sensiveis aos
ingos. Trrigagdes s6 em casos de secas severas, evitando
Adubagées de reposigio

-se as horas quentes.
feitas em cobertura também sio

necessarias.
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Pragas e doencas: em boas condigdes de cultivo, normalmente nio ha
incidéncia de doengas fingicas. A praga mais ocorrente € a broca das pontas, que
¢ ocasionada por uma pequena lagarta. O combate deve ser feito com o uso de
armadilhas luminosas, no creptisculo, para cagar as mariposas.

Colheita: é feita por ocasido do aparecimento dos primeiros botGes apicais,
indicadores do inicio da floragdo. Escolhem-se dias secos e horas favordveis a
colheita de aromaticas. Corta-se, sempre, no minimo a 3cm acima do solo (3 a
10cm), para um bom rebrote das plantas. A colheita é varidvel, dependendo do
nimero de cortes possiveis e do crescimento das plantas, ficando em 10/15t em
3 cortes de plantas verdes, que ficario reduzidas a 2,5/3t de planta seca.

Duraciio da cultura: apé6s o 4° ano, a cultura deverd ser renovada.

Operacdes pés-colheita: se a cultura destinar-se ao uso caseiro, a coleta €
feita conforme as necessidades, seletivamente; se para o comércio de condimen-
tos, deve ser imediatamente seca; se para destilagdo do 6leo essencial, podera ser
feita com a planta verde ou a planta seca. O comprador ird informar se deseja o
6leo da planta verde ou da planta seca.

Mercado: o mercado para os condimentos secos e para o 6leo € bom, e 0s
precos sio compensadores, sendo, por isso, uma boa cultura se bem conduzida.
Induistrias de condimentos geralmente sdo os maiores compradores.

2.3 Uso da Planta e do Oleo Essencial e Teor de Esséncia

Usos: 2.3.1 Como planta condimentar em carnes, embutidos, aves,
sopas, omeletes, saladas e como substituto do orégano em
pizzas e outros pratos.

2.3.2 Para uso em perfumaria, como aroma e fixador de
perfumes.(VON HERTWIG, 1986)

A percentagem de 6leo essencial na planta fresca fica em torno de 0,50%.
Na planta seca, seu teor de 6leo pode variar de 0,70 até 3 % (CORREAJ UNIOR
etal. 1991).

3 Origanum vulgare L.

Orégano

Familia: LAMIACEAE (LABIATAE)

Nomes vulgares: orégano, orégio, manjerona-silvestre, manjerona rasteira

Arquivo Pessoal

Figura 2: Origanum vulgare 1.

3.1 Descri¢ao Botanica

E uma erva perene, rizomatosa, baixa e rasteira, mas no florescimento
ergue seus ramos, podendo alcangar até 0,60m de altura, embora, em geral, nio
passe de 0,25 a 0,40m. Os ramos sdo longos, prostrados, quadrangula;es e
pubescentes, pardo-esverdeados, que se enraizam em contato com o solo.

As f'olhas sdo pequenas , inteiras, opostas, curto-pecioladas, com base
alargada e dpice grosso-acuminado, dando ao limbo uma forma quase cordiforme

ou deltado-ovalada. Sua face ventral apresenta-se verde-esc ura, € a dorsal verde-
clara pubescente.




As flores sdo pequenas, zigomorfas, pentameras, com cdlice campanulado,
pentadentado, e corola mais longa que o cilice, bilabiada, résea ou branca. Sao
protegidas por bracteas violiceas, imbricadas, formando falsas espigas globosas
que, por sua vez, se relinem em corimbos.

O fruto € composto por quatro niiculas castanho-avermelhadas, ovéides e
lisas. As sementes sdo mintsculas, apresentando-se em nimero de 12.000.

Origem: espécie originaria da Europa e Asia (centro e norte) (DIMITRI,
1980).

3.2 Informacoes para o Cultivo

Variedades: ndo se conhecem variedades do O. vulgare L., entretanto sdo
tidas por variedades as espécies: O. elongatum, O. viride, O. virens e outras.
Mas, certamente, devam existir inimeras variedades nos diversos paises onde
esta planta € cultivada (Santos, A. C. et al., 1997).

Clima: ¢ planta de clima temperado-célido ou brando, pois necessita de
algum calor para desenvolver-se e florescer. Requer local ensolarado, mas abri-
gado dos ventos frios. Na Depressao Central, nao morre no inverno, mas cresta a
sua parte aérea, renovando-se na primavera.

Solos: embora nao seja planta muito exigente, produz bem em solos argilo-
arenosos, drenados, férteis, com um PH proximo a neutralidade. Nos solos mui-
to pesados (argilosos) e imidos, tem desenvolvimento lento e pode adquirir do-
engas flingicas que impedem uma boa produgio de massa verde.

Propagaciio: geralmente € feita por divisdo das touceiras, podendo ser,
também, por estacas, feita no outono-inverno. A propagacio por sementes € feita
na primavera, geralmente em viveiros, devido ao diminuto tamanho das semen-
tes que exigem um leito bem aplainado e prote¢do contra as chuvas pesadas que
compactario em demasia a sementeira.

Plantio: ¢ feito no outono-inverno ou na primavera, mantendo-se distan-
cias de 50x50 cm, em solos férteis, ou menores distincias nas linhas, em solos
fracos. Recomenda-se plantar em dias nublados, com terra imida, e, mesmo as-
sim, deve-se regar bem para o “pegamento” das mudas.
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Pragas e doencas: em cultivos feitos em solos e espacamentos adequa-
dos, normalmente nao ocorrem doencas fiingicas. A broca das ponteiras € tam-
bém comum nestas espécies, devendo ser a sua mariposa apanhada com armadi-
lhas luminosas, colocadas a tardinha. As formigas cortadeiras sentem o aroma e
podem fazer grandes danos se ndo forem combatidas anteriormente.

Colheita: inicia-se no ano seguinte ao plantio. Corta-se a planta a 5 cm
acima do solo, para um bom rebrote das cepas (BASKER e PUTIEVSKY, 1978).
Para uso caseiro, é feita por escalonadamente, escolhendo-se os ramos maiores.
Para comércio, € feita de vez e levada a secagem ou para a destilagio do dleo. A
produg¢do € varidavel, dependendo do solo, do espagamento, da sanidade, das
condicOes climdticas etc. Geralmente, é feita mais de uma colheita ao ano
(PUTIEVSKY et al. 1988).

Duracio da cultura: deve-se renovar a cultura a cada 4 anos, podendo ser
feita a cada 2 anos ou até anualmente.

Operacoes pos-colheita: apds a colheita, o orégano é limpo e classifica-
do. Algumas indistrias compram s6 as folhas, e outras admitem ramos picados
com as folhas.

Mercado: normalmente, a demanda é grande, com o incremento das
pizzarias e com a vulgarizag¢io deste condimento. Para os bons produtos, nor-
malmente os precos sdo compensadores.
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3.3 Usos da Planta e de seu Oleo Essencial e seu Teor em Esséncia

Usos: 3.3.1 Como planta condimentar
3.3.2 Como planta aromatica (perfumaria)
3.3.3 Como planta medicinal
3.3.4 Como planta melifera
Como condimento, a planta é usada em carnes, ovos, queijos, no feijao,

nas pizzas, em pastelarias, saladas e massas, bem como em molhos, peixes, crus-
taceos e sopas. (VON HERTWIG, 1986)

Parte usada: toda parte aérea (folhas e ramos) (INDIAN STANDARD, 1961)

Oleo essencial: percentagem de 0,15 a 0,40% na planta verde
(FONTQUER, 1985)

Observacdes: sabor levemente picante. O dleo ¢ de cor amarelo-liméo e

tem aroma intenso.
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