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CARACTERIZAGAO FARMACOBQTANICA DE FOLHAS E FLORES DE
Lavandula dentata E APLICACAO EM BOLACHAS FUNCIONAIS
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INTRODUCAO

Entre os géneros aromaticos da familia Lamiaceae mais conhecidos, encontra-se o
género Lavandula que possui destaque na economia mundial devido a produgédo de dleos
essenciais utilizados nas industrias de perfumaria, cosmética (1), alimentos (2) e terapéutica
(3). A crescente busca por alternativas naturais na industria alimenticia tem impulsionado o
interesse cientifico por plantas aromaticas e medicinais com potencial funcional. Entre elas,
a Lavandula dentata, popularmente conhecida como lavanda-dentada, destaca-se por suas
propriedades bioativas e seu aroma caracteristico. Pertencente a familia Lamiaceae, essa
espécie € nativa da regido mediterranea e tem sido tradicionalmente utilizada por suas
atividades calmantes, antioxidantes e antimicrobianas. A analise botanica detalhada permite
a correta identificagdo da espécie e a compreensao de suas adaptagbes morfoldgicas,
enquanto os estudos fitoquimicos contribuem para o mapeamento de compostos bioativos
relevantes, como 6leos essenciais, flavonoides e terpenos. Tais caracteristicas tornam a
Lavandula dentata uma promissora candidata para aplicagdo como ingrediente funcional em
alimentos, agregando valor sensorial e beneficios a saude. Nesse contexto, o presente
trabalho visa a analisar os aspectos botanicos e fitoquimicos da lavanda-dentada, bem
como explorar suas potencialidades no desenvolvimento de produtos alimenticios
inovadores.

OBJETIVOS

O objetivo deste estudo é produzir e realizar a avaliagao fitoquimica e botanica de Lavandula
dentata e aplicar a planta e seus Oleos essenciais na producdo de bolachas funcionais
inovadoras.

METODOLOGIA

Para a determinagdo de o6leos volateis foi utilizado aparelho Clevenger, pelo método de
hidrodestilagdo a partir de 50g de cada amostra. A caracterizagao do perfil quimico foi
realizada por cromatografia em camada delgada (CCD), utilizando-se como fase
estacionaria cromatoplaca de aluminio com silicagel F254; fase movel: tolueno e acetato de
etila (93:7) e revelador anisaldeido. Foram realizadas secgbes transversais (ST) do terco
mediano das laminas foliares, seguidos de despigmentacdo com solugédo de hipoclorito de
sédio 80%, lavagem com agua destilada, e pigmentagdo com Azul de alcido (4) e Fucsina
béasica, sendo montadas em laminas semipermanentes com glicerina 80% (5). As bolachas
funcionais foram elaboradas de acordo com metodologia desenvolvida pela equipe do
projeto, utilizando as folhas e flores desidratadas e o 6leo essencial das lavandas. Em uma
tigela grande, foi adicionado agucar, margarina e farinha de trigo e homogeneizado até obter
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uma massa consistente, foi adicionado a lavanda aos poucos, incorporando-o a massa. A
massa foi modelada e colocada em uma forma para assar por 20 minutos a 160°C. O teste
de avaliagcdo sensorial foi realizado no Laboratério de Analise de Alimentos da UNIOESTE.
Participaram dessa analise 40 provadores, considerados consumidores potenciais do
produto, que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). As amostras
foram apresentadas aos provadores em pratos descartaveis e codificados com nimero de
trés digitos escolhidos aleatoriamente. Os provadores foram orientados a observar as
caracteristicas do produto e o preenchimento das fichas de respostas. A escala de avaliagao
apresentava 8 pontos e variou de desgostei muitissimo a gostei muitissimo. Além disso,
avaliou-se a intengdo de compra do biscoito formulado por meio de escala estruturada de 5
pontos, em que 5 representava “certamente compraria”, e 1, “certamente ndo compraria”.

RESULTADQOS OBTIDOS

Na identificacdo botanica foram analisadas estruturas principais de cada amostras (flor e
folha) que revelaram estruturas das folhas com face adaxial moderadamente espessa e
abaxial fina, com estdbmatos apenas na face inferior, as flores apresentaram estrutura
semelhante, com tricomas glandulares e tectores abundantes. Na determinacdo de 6leos
volateis, foram obtidos diferentes valores de rendimento para flores e folhas de Lavandula
dentata, sendo que as flores apresentaram maior percentual de éleo essencial. O perfil
quimico cromatografico qualitativo revelou a presengca dos marcadores quimicos linalol e
acetato de linalina tanto nas flores quanto nas folhas, em concentracbes préximas,
revelando a qualidade fitoquimica das amostras analisadas. Na fabricacdo das amostras de
bolachas, depois de assadas, foi feita analise de caracteristicas organolépticas e sensoriais
que indicaram que bolachas produzidas com 6leo essencial de Lavandula dentata obtiveram
maior aceitacao.

Figura 01. Andlises anatdmicas de Lavandula dentata
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CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que as caracteristicas quimicas e botanicas das amostras de flor e folha de
Lavandula dentata sdo de extrema importancia para conhecer o vegetal e para que se
possa avaliar possiveis utilizagdes do vegetal e suas formas derivadas. Além disso, nota-
se presenca de importantes marcadores quimicos, 0s quais possuem relevancia para o
estudo farmacoldgico dessa planta aromatica e medicinal. A produgédo das bolachas com
aplicagao de flores, folhas e 6leo essencial foi viavel e a maior aceitagao foi observada nas
bolachas produzidas com 6leo essencial.
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