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na cylindria, cosmética ¢ sagde

0 cardamomo requer condicoes semi-sombreadas de florestas tropicais tmidas de alti- Sa@df

tude, com alta temperatura e pluviosidade. Ndo tolera vento, temperaturas baixas ou solos

mal drenados. A propagacdo do cardamomo se da através de sementes ou por via vegetativa O oleo essencial de cardamomo € tradicionalmente usado para combater dispepsia,
(divisdo de rizomas). A producéo se inicia apos 3 a 4 anos e a longevidade da planta pode espasmos intestinais, bronquite, inflamacoes, perda de apetite e como agente antiflatulente
alcancar até 40 anos. A colheita se da com frutos maduros, anualmente, cerca de quatro e laxante.

meses apos a floragdo e se extende também por trés a quatro meses. Os frutos sdo secos,

Sendo que 0 rendlmento Varla de 200 a 1200 kg por hectare' o Cardamomo é a terce”’a PK‘()PI‘I‘GdU(i(‘,\' (‘]11)1(‘&11)(‘IJW e Estimulante estomatico, Carmina['\vt)(+++)
L ) 1 X (10[11pro\’zldzh’ e Antiespasmodico (neuromuscular) (+)
especiaria mais cara no mercado, perdendo apenas para o agafrdo e a baunilha.

e Expectorante (+++)

e Antiinfeccioso, antibacteriano, anti-helmintico

e Influi na permeabilidade cutanea.

Aroma . . .
oI IIJQ’N‘(HI}H‘,\' Ativos e Monoterpenos: (<7%) sabineno, mirceno, limoneno; Alcoois
monoterpénicos (6%): Linalol, terpinen-1-ol-4, a-terpineol. Esteres (40%):
0 oleo essencial de cardamomo é um dos mais antigos em uso - Valerius Cordus publi- Acetato de linalila e de terpinila (35%). Oxidos (40%): Cineol.
cou em 1540 a técnica de destilagdo do 6leo de cardamomo. O 6leo essencial ¢ obtido a
’ . - Reacoes Adversas e Nio sdo conhecidas
partir das sementes do cardamomo, uma planta da mesma familia do gengibre e tem colo- '
racdo amarelo-palida, quase incolor. O 6leo escurece quando exposto a luz. O odor ¢é pican- Indicacaocs o Insuficiéncia digestiva, dispepsia, aerofagia
te aromatico e considerado o mais aromatico dos dleos obtidos a partir de sementes. * Colite espasmadica (+++)

. S ! i A ' . e \erminoses
Infelizmente, todos os principais componentes do dleo essencial sdo hoje produzidos L
e Bronquite com catarro (+++)
sinteticamente, o que permite que seja muito facil adulterar o ¢leo, e que de fato normal-
mente acontece. Com¢ntario * 0 6leo essencial é considerado seguro para uso alimentar pelo FDA (Food
0 sabor do 6leo de cardamomo é aromatico, quente e picante, provoca queimacio, and Drug Administration)
amargor e pungéncia em altas concentracdes, por isso devemos utiliza-lo com cuidado e

baixa dose. O condimento € obrigatorio no curry indiano. A industria utiliza o 6leo essen-

- - : : L Cylinaria
cial na fabricacdo de pickles e conservas, embutidos € molhos, onde a uniformidade e
qualidade sdo de importancia fundamental. Na culinaria nérdica, o cardamomo é muito
CARDAMOMO GOTAS DE AROMATIZANTE /
utilizado na confeccédo de paes e massas. 100g DE ALIMENTOS
Bebidas alcoolicas 44-47
COS"D}E’“(’H Massas 20-26
o o Condimentos 24-26
Sorvetes 2
Na perfumaria o 6leo essencial traz uma nota doce e picante, que combina bem com Gelatinas 5-6
bases florais. O 6leo de cardamomo combina bem com bergamota, ylang ylang, coentro e ey N
carnes 14-22
cedro por exemplo. Os perfumes Shiraz da Natura e Starring for Men da Avon sdo exem- Retbias nag alcodiicas 1-2
plos da utilizacdo de oleo essencial de cardamomo nas suas fragrancias. doces 3
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