A planta também € muito conhecida pela sua presenca, desde a Antigtiidade, no molho
de pickles. Isso remonta ao tempo em que ndo havia refrigeracdo e as conservas eram
preservadas em vinagre. Acreditava-se que o dill conferia protecdo extra ao produto.

Planta herbacea, o dill desenvolve até alcancar cerca de 50-80 cm de altura, bastante
semelhante a erva-doce. A cultura requer solos bem drenados e pleno sol. O dill pode ser
plantado o ano inteiro em locais livres de geada. A propagacéo se da através de sementes,
e a colheita ocorre apos 4-5 meses da semeadura, quando os frutos estao desenvolvidos,

mas ainda nao adquiriram a cor marrom.

A.I"Om&

0 oleo essencial de dill pode ser obtido a partir das sementes ou das folhas da planta. O
ultimo tem maior importancia comercial.

Para produzir o 6leo essencial das folhas maduras e secas, elas devem ser colhidas exa-
tamente no ponto anterior @ maturidade das sementes. A extracdo ¢ feita através de des-
tilacdo. O maior produtor e consumidor de o6leo essencial de dill sdo os Estados Unidos e
praticamente toda a producao deste dleo essencial € destinada ao abastecimento da indus-
tria de pickles.

O dleo essencial das folhas de dill ttm coloracdo amarelo-palida, enquanto que as
sementes possuem coloracdo amarelo-amarronzada, com importante nota doce-picante e
apimentada, lembrando o aroma de menta e de citrus, porém com uma nota de fundo a

mais, semelhante a da noz-moscada. O sabor € quente e levemente ardente.
Sagde

0 oleo essencial ¢ tradicionalmente usado como agente antiinfeccioso, antibacteriano

e no tratamento de bronquites.
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Embora imensamente utilizado pela industria de pickles norte-americana, o 6leo es-
sencial de dill ¢ muito pouco empregado fora dela, mas apresenta bastante potencial

aromatico para diversas outras finalidades.



