Cominho uma planta nativa do Mediterraneo.

Veja, Cominho &eacute; membro da fam&iacute;lia Apiaceae e &eacute; uma planta nativa do Mediterr&acirc;neo leste a leste da &lacute;ndia. As
sementes s&atilde;o usadas em forma de preparar terreno para muitas cozinhas. O cominho palavra &eacute; derivada da antiga palavra em
Ingl&ecirc;s. Cominho &eacute; realmente a semente do concurso, delicada erva da fam&iacute;lia da salsa pertencente ao cyminum Cuminum
g&ecirc;nero. A erva atinge uma altura de 30-50 cm e &eacute; basicamente colhidos &agrave; m&atilde;o. &Eacute; uma planta herb&aacute;cea
anual, com um tronco de 20-30 cm de altura, que &eacute; muito ramificado. As folhas s&atilde;o 5-10 cm de comprimento, pinadas ou bipinadas,
fol&iacute;olos thread-like. As flores hascem em umbelas e pode ser branca ou rosa. Os frutos s&atilde;o aqu&ecirc;nios fusiforme ou ov&oacute;ide,
4-5 mm de comprimento com uma &uacute;nica semente. sementes de cominho assemelham sementes de cominho em oblonga estar em forma, a

presen&ccedil;a de um sulco longitudinal e colora&ccedil;&atilde;o marrom-amarelada.

sementes de cominho est&atilde;o em uso desde os tempos antigos. Originalmente o cultivo de sementes de cominho comeé&ccedil;ou no Ir&atilde; e
na regi&atilde;o do Mediterr&acirc;neo. A planta requer muito tempo, ver&otilde;es quentes de cerca de 3-4 meses com temperatura m&eacute;dia de
30 &deg; C. &Eacute; uma planta tolerante &agrave; seca geralmente cultivado em climas mediterr&acirc;nicos. &Eacute; cultivada a partir de
sementes, semeadas na primavera, e as necessidades do solo f&eacute;rtil, bem drenados. &Eacute; o tempero segundo mais popular, logo
ap&oacute;s a pimenta preta. As sementes s&atilde;o usadas como tempero para 0 seu aroma caracter&iacute;stico, em muitos pa&iacute;ses
como &lacute;ndia, Paquist&atilde;o, Norte da &Aacute;frica, Oriente M&eacute;dio, Sri Lanka, e no M&eacute;xico. As sementes s&atilde;o
utilizadas na prepara&ccedil;&atilde;o de p&atilde;es tradicionais na Fran&ccedil;a. As sementes s&atilde;o utilizadas como um todo ou s&atilde;o
usados de forma solo. sementes de cominho tamb&eacute;m s&atilde;o usados como parte de Roman cozinhas especialmente no caril, juntamente

com o piment&atilde;o.

No Sul da &Aacute;sia ch&aacute; de cominho &eacute; usado para distinguir o falso trabalho do trabalho real. Em sementes de cominho Sri Lanka
s&atilde;o torrados e fervido em &aacute;gua para fazer ch&aacute; de cominho, que &eacute; usado no tratamento de problemas estomacais
agudos. No sul da &Aacute;sia, as pessoas acreditam que as sementes de cominho s&atilde;o &uacute;teis na digest&atilde;o eficaz, melhorando a
atividade enzim&aacute;tica. Cada 100 gramas de sementes de cominho rende 375 quilocalorias de energia. As sementes tamb&eacute;m s&atilde;o
fonte rica de carboidratos, a&ccedil;&uacute;cares, gorduras, fibras, prote&iacute;nas, &aacute;gua, vitamina A, vitamina do complexo B, vitamina C,
vitamina E, vitamina K, c&aacute;lcio, ferro, magn&eacute;sio, f&oacute;sforo, pot&aacute;ssio, s&oacute;dio e zinco . &Eacute; mais quente no

sabor, de cor mais clara e maior do cominho, outra especiaria umbelado.

O sabor forte e aroma de cominho &eacute; devida &agrave; presen&ccedil;a de teor de &oacute;leo essencial. O componente principal para este
aroma forte &eacute; cuminaldehyde. Importante torrado sementes de cominho cont&ecirc;m fortes compostos arom&aacute;ticos, que s&atilde;o
substitu&iacute;dos pirazinas, 2-etoxi-3-isopropylpyrazine, 2-metoxi-3-sec-butylpyrazine e 2-metoxi-3 metilpirazina. Materia para estudo: como fazer
uma boa reda&ccedil;&atilde;o &nbsp; &nbsp; Ate o proximo.
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