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CHEMICAL CHARACTERIZATION OF Ocimum basilicum L. EXTRACTS OBTAINED BY HIGH PRESSURE
 
CO

2

EXTRACTION. This work reports extraction yield and chemical characterization of the extracts obtained by high-pressure CO
2 
extraction

of a cultivar of Ocimum basilicum L. The experiments were performed in the temperature range of 20 to 50 °C, from 100 to 250 atm
of pressure. Chemical analyses were carried out by gas chromatography coupled to mass spectrometry, permitting to identify 23
compounds that were grouped into five chemical classes. Results showed that temperature and solvent density influenced positively the
extraction yield. At 20 °C and 0.41 g cm-3 occurred a rise in the concentration of monoterpenes, oxygenated monoterpenes, sesquiterpenes
and oxygenated sesquiterpenes.
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INTRODUÇÃO

O manjericão (Ocimum basilicum L.) pertence à família Lamiaceae,
possuindo entre 50 e 150 espécies na Ásia Tropical, África, América
Central e América do Sul1,2.

 
Tem sido relatado que o teor de óleo essen-

cial contido nesta planta encontra-se na faixa entre 1,5 e 3% (p/p),
dependendo da região geográfica e da espécie2. Normalmente, há vari-
ações consideráveis entre os constituintes majoritários de uma espécie
para outra, principalmente pelo fato dos componentes do óleo essenci-
al de Ocimum basilicum L. serem produzidos por duas rotas bioquími-
cas diferentes: rota do ácido chiquímico e rota do ácido mevalônico3.
Na primeira, os maiores constituintes da espécie são metil cavicol,
eugenol, metil eugenol e cinamato de metila, enquanto que na segunda
os componentes majoritários são linalol e geraniol3.

O extrato de Ocimum basilicum L. apresenta grande potencial
de aplicação como agente antimicrobiano, agente medicinal, como
“flavor” em alimentos e fragrância em produtos farmacêuticos1-5. A
literatura é vasta em trabalhos referentes à obtenção de extratos de
Ocimum basilicum L. empregando diferentes técnicas de extração,
tais como hidrodestilação1,3,4,6-8, extração supercrítica2,4,6,8 e extra-
ção com solventes9, tendo sido avaliados rendimento e composição
química dos extratos1-4,7-9, atividade antimicrobiana6,7, característi-
cas sensoriais4,9 e efeito do processo de secagem na composição
química5,9.

Um aspecto muito importante na obtenção dos extratos de plantas
aromáticas diz respeito ao método de extração empregado. Neste sentido,
a aplicação de fluidos pressurizados sub ou supercríticos, em especial
dióxido de carbono, encontra-se em ascensão nas indústrias alimentícias
e farmacêuticas. Tal fato é justificado pelo processo apresentar algumas
características como ausência de resíduo de solventes, o extrato obtido
apresentar elevado grau de pureza e as temperaturas empregadas serem
normalmente mais amenas que aquelas de processos convencionais,
permitindo a menor degradação de compostos voláteis6,10.

A seleção de variáveis, como temperatura e pressão, é fator im-

portante que afeta a composição final do extrato e o rendimento do
processo, bem como a solubilidade de cada componente no fluido
sub ou supercrítico8.

Segundo Farias11, localização geográfica, época da coleta, for-
ma de cultivo, condições climáticas, idade do material vegetal, perío-
do e condições de armazenamento podem influenciar o rendimento
em extrato e o perfil químico de óleos essenciais/extratos de plan-
tas. Por ex., Esmelindro et al.12 observaram consideráveis altera-
ções no perfil químico do extrato de erva-mate quando a mesma foi
cultivada sob diferentes condições de manejo (adubação,
sombreamento, idade de planta). Especificamente sobre O.
basilicum, Lawrence13 observou apreciáveis variações morfológicas
e na composição do óleo essencial em função de variações
intraespecíficas de cultivo.

Neste contexto, o presente trabalho tem por objetivo a obtenção
do óleo essencial de Ocimum basilicum L. de uma cultivar provenien-
te da Itália e cultivada na região do Alto Uruguai Gaúcho, empregan-
do a extração com dióxido de carbono a altas pressões. Os efeitos de
diferentes variáveis do processo de extração sobre o rendimento em
extrato e sobre o perfil químico (obtido por cromatografia gasosa
acoplada a espectrômetro de massas CG/EM) dos óleos essenciais de
O. basilicum são apresentados neste trabalho.

PARTE EXPERIMENTAL

Material vegetal

O Ocimum basilicum empregado é da cultivar “Sweet Italian Large
Leaf”, de origem italiana, produzido e distribuído pelo fornecedor ISLA
Sementes Ltda. Um experimento de campo foi montado com sementes
do material na área experimental da URI - Campus de Erechim, região
do Alto Uruguai, RS, situada entre as coordenadas 27º29’09” e
27º47’08” de latitude sul e 52º08’48” e 52º21’12” de longitude oeste.
Segundo Streck et al.14, esta região tem classificação taxonômica de
solo como latossolo vermelho aluminoférrico típico. O clima predomi-
nante é o subtropical temperado úmido, sem estação seca, com tempe-
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ratura média do mês mais quente inferior a 22 ºC (Cfb de acordo com
a classificação de Koeppen).

As amostras foram secas à temperatura ambiente e posteriormente
moídas em moinho de facas, homogeneizadas e classificadas quanto ao
tamanho de partículas em peneiras da série Taylor, excluindo-se partí-
culas com mesh inferior a 200. As amostras foram armazenadas em
frascos de vidro sob atmosfera de nitrogênio, em ambiente refrigerado,
e foram protegidas da luz até o momento das extrações.

Procedimento experimental

Os experimentos foram realizados em uma unidade experimen-
tal de bancada, utilizando CO

2
 (White Martins S.A. com 99,9% de

pureza) como solvente15-17. A unidade experimental consiste, basica-
mente, de um cilindro de CO

2
, dois banhos termostáticos com

recirculação externa (Modelo Quimis), uma bomba de alta pressão
(ISCO 500 D), um extrator encamisado com volume interno aproxi-
mado de 100 mL e um transdutor absoluto de pressão (Smar LD
301). As extrações foram realizadas com aproximadamente 10 g de
matéria-prima. O CO

2
 foi bombeado para o extrator, permanecendo

em contato com a matriz herbácea por cerca de 60 min antes do
início das extrações. Os extratos foram coletados em tubos de ensaio
abrindo-se a válvula micrométrica localizada na saída do extrator.
As extrações foram conduzidas à pressão e temperatura constantes
por aproximadamente 3 h. A vazão de dióxido de carbono foi mantida
constante em 2 g min-1 para todos os experimentos. O intervalo de
temperatura investigado foi de 20 a 50 °C, pressões entre 100 e 250
atm, conforme planejamento experimental apresentado na Tabela 1.

Caracterização química dos extratos

Os extratos foram analisados por cromatografia gasosa acoplada
à espectrometria de massas - CG/EM (Shimadzu, Modelo QP 5050A),
utilizando uma coluna capilar DB-5 (30 m x 0,25 mm x 0,25 μm)
com a fase estacionária composta por 5% de fenil e 95% de
dimetilpolisiloxano (J&W Scientific). O gás de arraste foi hélio, em
uma pressão de 54 kPa e vazão de 1 mL min-1; modo split (split ratio
1:50), sendo 300 ºC a temperatura da interface, com o seguinte gradi-
ente de temperatura da coluna: 60 °C (2 min); 5 °C min-1 até 110 °C;
3 °C min-1 até 150 °C; 15 °C min-1 até 300 °C (5 min). As amostras
foram padronizadas em 20.000 mg/L usando diclorometano como
solvente (Merck, grau analítico) e injetados 1 μL. A identificação dos
compostos foi efetuada comparando-se os espectros de massas obti-
dos com a biblioteca do equipamento (Wiley229). A concentração
destes compostos foi expressa em porcentagem de área normalizada
dos picos, considerando uma similaridade superior a 85%.

Análise estatística

A fim de possibilitar a análise estatística adequada dos resulta-

dos, todos os experimentos de extração foram realizados em dupli-
cata. Os extratos de cada condição experimental foram injetados no
CG/EM em triplicata. Os efeitos das variáveis do processo de ex-
tração (temperatura e densidade) sobre o rendimento e perfil quí-
mico dos extratos de Ocimum basilicum L. foram avaliados por
Análise de Variância (ANOVA) acoplada a um teste de Tukey
(p<0,05), empregando o Software Statistica 5.5.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Extração das amostras de Ocimum basilicum L.

A Tabela 1 apresenta os resultados do rendimento da extração de
Ocimum basilicum L. com dióxido de carbono a alta pressão. Neste
trabalho, o rendimento foi definido como 100 vezes a massa de extrato
obtido pela massa de matéria prima alimentada no extrator. Pode ser
observado na Tabela 1 que ambos, temperatura e densidade, apresen-
taram efeito positivo sobre o rendimento de extração. A análise desta
tabela indica que na temperatura de 20 oC, o efeito da pressão é menos
pronunciado que a 50 oC. Tal fato é devido à maior variação na densi-
dade do dióxido de carbono na temperatura de 50 °C. De acordo com
McHugh e Krukonis18, o poder solvente de um fluido sub ou supercrítico
está relacionado com sua densidade e, desta forma, espera-se que mai-
ores variações de densidade entre duas condições experimentais pro-
porcionem maiores variações no rendimento final de extrato.

Comparando as condições experimentais 1, 3 e 5 da Tabela 1
(densidade aproximadamente constante em torno de 0,85 g cm-3) evi-
dencia-se o efeito da temperatura sobre o rendimento da extração
com dióxido de carbono a alta pressão. Pode ser observado que quan-
to maior a temperatura de extração, mantendo a densidade constante,
maior é o rendimento. Tal fato está relacionado ao aumento da pres-
são de vapor do extrato em maiores temperaturas, além do incremen-
to em difusividade e menor viscosidade do solvente a 50 oC quando
comparado a 20 oC. Resultados similares no que tange à variação de
temperatura e densidade de extração foram obtidos por Lachowicz et
al.4, que avaliaram o rendimento e composição química dos extratos
obtidos por extração supercrítica de cinco variedades de O. basilicum.
A Figura 1 apresenta o comportamento cinético das extrações, a par-
tir do qual pode ser evidenciado melhor o efeito positivo da tempera-
tura e da pressão (densidade) sobre o rendimento em extrato.

Análises cromatográficas dos extratos

Segundo Farias11, a localização geográfica, época da coleta, forma
de cultivo, condições climáticas, idade do material vegetal, período e
condições de armazenamento podem influenciar na composição quí-
mica do óleo essencial. Lachowicz et al.4 estudaram a composição quí-

Tabela 1. Rendimento de extração de Ocimum basilicum L. utilizando
CO

2
 a altas pressões

Experimento Temperatura Pressão Densidade Rendimento
[°C] [atm] [g cm-3] [p/p]

1 20 100 0,86 1,29 ± 0,07*
2 20 250 0,96 1,23 ± 0,05
3 35 175 0,84 1,81 ± 0,05
4 50 100 0,41 1,08 ± 0,04
5 50 250 0,84 1,95 ± 0,06

*Desvio padrão.

Figura 1. Curvas cinéticas das extrações de Ocimum basilicum L obtidas

com CO
2
 a altas pressões
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mica dos voláteis de cinco variedades de Ocimum basilicum obtidos
por extração com CO

2
 supercrítico, cultivadas na Austrália (Reunion

Basil, Cinamon Basil, Anise Basil, Bush Basil e Opal Basil), demons-
trando a existência de no mínimo dois quimiotipos de Ocimum basilicum
caracterizados pela presença de um componente majoritário - estragol
(mais de 80%) e - linalol (entre 27 e 57%). Mais um quimiotipo prove-
niente da Turquia foi relatado por Özcan et al.3 apresentando 78% de
metil eugenol na sua composição. Viña et al.19 estudaram a composi-
ção do óleo essencial de 12 cultivares de O. basilicum cultivadas na
Colômbia e encontraram no mínimo três quimiotipos diferentes, sendo
10 cultivares com quimiotipo cinamato de metila, 1 quimiotipo linalol
e 1 quimiotipo cariofileno. Dentro do quimiotipo cinamato de metila
foram identificados vários subtipos com linalol, 1,8 cineol e metil
eugenol em menores quantidades. Guenter20 classifica os óleos essen-
ciais de O. basilicum de acordo com a localização geográfica e compo-
sição química dos mesmos. Os óleos essenciais podem ser classifica-
dos como: tipo europeu, reunion, cinamato de metila e eugenol. Óleos
essenciais tipo europeu são obtidos de plantas de O. basilicum cultiva-
das na Europa, possuindo como maiores constituintes linalol e metil
cavicol, não contendo cânfora na sua constituição.

A análise cromatográfica dos extratos obtidos neste trabalho per-
mitiu identificar 23 compostos majoritários. Os compostos selecio-
nados foram agrupados em 4 classes: monoterpenos, monoterpenos
oxigenados, sesquiterpenos e sesquiterpenos oxigenados. Uma quin-
ta classe contendo os hidrocarbonetos lineares foi identificada, po-

rém não foi possível separar os compostos individualmente por não
terem sido usados padrões. Em todos os extratos a fração majoritária
foi aquela de monoterpenos oxigenados, sendo que linalol e estragol
(Tabela 2) foram os principais componentes (>38 e >17%, respecti-
vamente). Isso permitiu correlacionar a variedade investigada ao
quimiotipo do linalol e a subtipo do estragol. No trabalho de Viña et
al.19 foi constatado que a cultivar Sweet Italian Large Leaf apresen-
tou como maiores contituintes linalool e cinamato de metila, sendo
classificado como quimiotipo do linalol e do cinamato de metila.

Conforme apresentado anteriormente, o óleo essencial da culti-
var Sweet Italian Large Leaf estudada neste trabalho é classificada
como do tipo europeu. É importante notar que as condições de cul-
tivo podem influenciar significativamente a composição química
dos extratos. Este fato pode ser comprovado comparando-se com-
postos majoritários do óleo essencial obtidos neste trabalho (linalol
e estragol) com os relatados na literatura para esta cultivar (linalol
e cinamato de metila). Além disso, no presente trabalho observou-
se a presença de cânfora no óleo essencial, a qual é um componente
que não faz parte do óleo essencial e O. basilicum cultivado na
Europa19. A cultivar Sweet Italian Large Leaf cultivada na Colôm-
bia apresenta como principais constituintes linalol e cinamato de
metila, com baixa concentração de estragol, porém com presença
de cânfora.

Observando a Tabela 2, pode ser constatado que as condições
de extração influenciam na quantidade dos compostos, mas sem

Tabela 2. Composição química (compostos majoritários) presentes nos extratos de Ocimum basilicum L. obtidos com CO
2
 a altas pressões

(valor médio ± desvio padrão)

N° Composto Experimento
20 °C/100 atm 20 °C/250 atm 35 °C/175 atm 50 °C/100 atm 50 °C/250 atm

1 α-pineno 0,1±0,1 0,3±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1
2 β-pineno 0,3±0,1 0,1±0,1 0,2±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1
3 trans-sabineno 0,4±0,1 0,3±0,1 0,4±0,1 0,5±0,2 0,3±0,1
4 1,8 cineol 4,2±0,1 2,4±0,3 3,8±0,4 3,0±0,3 2,6±0,1
5 Óxido linalol 0,2±0,1 0,1±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,1±0,1
6 Linalol 47,3±1,1 46,5±4,7 45,3±3,2 45,9±0,7 38,6±1,7
7 Cânfora 0,4±0,1 0,4±0,2 0,5±0,1 0,4±0,1 0,3±0,1
8 1-borneol 0,4±0,1 0,3±0,1 0,3±0,1 0,5±0,1 0,3±0,1
9 4-terpineol 0,5±0,1 0,6±0,1 0,4±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1
10 Estragol 22,6±1,6 18,2±0,5 18,4±0,3 25,4±0,8 17,7±0,4
11 Acetato de bornila  0,3±0,1 0,4±0,1 0,3±0,1 0,3±0,1 0,3±0,1
12 α-copaeno 0,2±0,1 0,1±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1
13 β-elemeno 1,7±0,2 1,6±0,2 1,2±0,1 1,6±0,1 1,4±0,1
14 α-bergamoteno 2,2±0,1 2,5±0,2 2,4±0,5 2,4±0,1 1,9±0,1
15 α-humuleno 0,4±0,1 0,4±0,1 0,4±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1
16 Cadineno 1,8±0,1 1,9±0,1 1,4±0,2 1,8±0,1 1,7±0,2
17 Germacreno 0,4±0,1 0,3±0,1 0,3±0,1 0,3±0,1 0,4±0,1
18 γ-elemeno 0,6±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,5±0,1
19 δ-guaieno 1,6±0,4 1,8±0,2 1,4±0,1 2,0±0,1 1,3±0,1
20 γ-cadineno 0,8±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,3±0,1 0,1±0,1
21 Espatulenol 0,3±0,1 0,4±0,1 0,2±0,1 0,4±0,1 0,3±0,1
22 Viridiflorol 2,8±0,5 3,0±0,3 2,0±0,2 3,5±0,3 2,0±0,1
23 δ-cadinol l0,2±0,1 0,2±0,1 0,2±0,1 0,1±0,1 0,2±0,1

Grupo

Monoterpenos 0,8±0,1 0,5±0,1 0,7±0,1 0,6±0,1 0,5±0,1
Monoterpenos Oxigenados 75,8±3,3 68,7±6,0 68,9±4,2 76,2±1,6 60,1±2,2
Sesquiterpenos 9,0±0,5 9,1±0,8 7,5±0,9 9,3±0,2 7,8±0,4
Sesquiterpenos Oxigenados 3,3±0,5 3,6±0,5 2,4±0,2 4,0±0,3 2,4±0,1
Hidrocarbonetos Lineares 5,1±1,1 9,6±6,9 12,6±2,6 4,9±1,4 24,2±3,6

Total 94,0±5,5 91,5±14,3 92,1±8,0 95,1±3,4 94,9±6,4



1201Caracterização química de extratos de Ocimum basilicum L.Vol. 29, No. 6

alterações qualitativas significativas. Assim, a maior concentração
de monoterpenos, monoterpenos oxigenados, sesquiterpenos e
sesquiterpenos oxigenados foi encontrada nos extratos obtidos à
temperatura de 20 °C nas pressões de 100 e 250 atm, correspondendo
às densidades de 0,86 e 0,96 g cm-3, respectivamente, obtendo-se
também a maior concentração de linalol (47-46%). Pode também
ser observada a tendência de diminuição de concentração do com-
posto majoritário nos extratos obtidos na temperatura mais elevada
(38,5% de linalol a 50 °C e 250 atm).

Utilizando dados de solubilidade para compostos típicos presentes
em matrizes vegetais, vários autores4,6,8 recomendam o intervalo de tem-
peratura para extração supercrítica entre 40 e 50 °C e densidade na
faixa de 0,8-0,9 g cm-3. O presente trabalho demonstrou a possibilida-
de de obtenção de voláteis de alto valor agregado à temperatura mais
baixa (20 °C), embora resultados semelhantes possam ser atingidos
empregando CO

2
 à baixa densidade (0,41 g cm-3), requisitando o au-

mento de temperatura para 50 °C, mantendo-se a pressão de 100 atm.
Nestas condições, foi observado um pequeno aumento na concentração
de estragol (25,4%), o segundo componente majoritário da fração volá-
til. De fato, uma das principais vantagens de se empregar fluidos
pressurizados como solventes para extração reside na observação de
que é possível alterar consideravelmente as propriedades do solvente
quando se manipula pressão e/ou temperatura. Porém, tal característi-
ca é também observada quando se está em condição subcrítica próxima
ao ponto crítico do solvente. Obviamente, a variação é bem mais pro-

Tabela 3. Análise estatística (análise de variância e teste de Tukey) do efeito de temperatura e densidade de extração nos compostos
majoritários presentes nos extratos de Ocimum basilicum L*

N° Composto Temperatura (°C) Densidade (g/cm3)
20 35 50 0,41 0,84

1 α-pineno 0,1a 0,1a 0,1b 0,1a 0,1a

2 β-pineno 0,3a 0,2b 0,1c 0,1a 0,1b

3 trans-sabineno 0,4a 0,4a 0,3a 0,5a 0,3a

4 1,8 cineol 4,2a 3,8a 2,6b 3,1a 2,6b

5 Óxido linalol 0,1a 0,1a 0,1a 0,2a 0,1a

6 Linalol 47,3a 45,3ab 38,6b 45,9a 38,6b

7 Cânfora 0,4ab 0,5a 0,3b 0,4a 0,3b

8 1-borneol 0,4a 0,2b 0,3a 0,5a 0,3b

9 4-terpineol 0,5a 0,4b 0,5ab 0,5a 0,5a

10 Estragol 22,6a 18,4b 17,6b 25,4a 17,7a

11 Acetato de bornila 0,3a 0,3a 0,3a 0,3a 0,3a

12 α-copaeno 0,2a 0,1b 0,1b 0,2a 0,1b

13 β-elemeno 1,7a 1,2b 1,4ab 1,7a 1,4b

14 α-bergamoteno 2,2a 2,4a 1,9a 2,4a 1,9a

15 α-humuleno 0,4ab 0,4b 0,5a 0,5a 0,5a

16 Cadineno 1,8a 1,4a 1,7a 1,8a 1,7a

17 Germacreno 0,4a 0,3b 0,4a 0,3a 0,4a

18 γ-elemeno 0,6a 0,2b 0,5a 0,2b 0,5a

19 δ-guaieno 1,6a 1,4b 1,3b 2,0a 1,3b

20 γ-cadineno 0,2a 0,1a 0,1b 0,3a 0,1b

21 Espatulenol 0,6a 0,2a 0,3a 0,4a 0,3b

22 Viridiflorol 2,8a 2,0b 2,0b 3,5a 2,0b

23 δ-cadinol 0,2a 0,2a 0,2a 0,1b 0,2a

Grupo

Monoterpenos 0,8a 0,7a 0,5b 0,6a 0,5b

Monoterpenos Oxigenados 75,9a 68,9ab 60,4b 76,2a 60,4b

Sesquiterpenos 9,0a 7,5b 7,8ab 9,3a 7,8b

Sesquiterpenos Oxigenados 3,3a 2,4b 2,4b 4,0a 2,4b

Hidrocarbonetos Lineares 5,1c 12,6b 24,1a 4,9b 24,1a

*letras diferentes na mesma linha indicam diferença significativa (p<0,05).

nunciada na região ligeiramente acima do ponto crítico. Por outro
lado, a variável temperatura tem um papel bastante importante não só
nas propriedades do solvente, mas também na matéria-prima, uma
vez que afeta diretamente a pressão de vapor do soluto nela contido.

Na Figura 2 é possível observar a tendência de aumento de con-
centração de hidrocarbonetos lineares com aumento de temperatura
e pressão, tendo sido obtida a maior concentração à 50 °C e pressão
de 250 atm. A presença de compostos pertencentes a este grupo
implica em um aumento na densidade dos extratos e pode influen-
ciar na qualidade dos óleos essenciais, tendo em vista que tais com-
postos pouco contribuem para o aroma do extrato4.

A Tabela 3 apresenta o resultado do efeito das variáveis temperatura
e densidade sobre a composição química dos extratos, avaliado pelo
teste de Tukey (p<0,05). Nesta tabela, letras iguais dentro de dife-
rentes níveis de cada variável indicam não haver diferença significa-
tiva entre tais níveis. Para os grupos dos monoterpenos, monoterpenos
oxigenados, sesquiterpenos e sesquiterpenos oxigenados, baixa tem-
peratura (20 °C) e densidade (0,41 g cm-3) mostraram-se favoráveis
com relação ao acréscimo na concentração de compostos pertencen-
tes a tais grupos. Este resultado era esperado, uma vez que estes
grupos são formados por compostos voláteis, com menor ponto de
ebulição. Desta forma, temperaturas mais baixas minimizam a perda
de tais compostos, obtendo-se concentrações finais mais elevadas.

Para o grupo dos hidrocarbonetos lineares, verificou-se efeito con-
trário em relação aos demais grupos. Um aumento em temperatura de
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Figura 2. Perfil químico dos extratos de Ocimum basilicum L. obtidos com CO
2

a altas pressões. MH - monoterpenos; MO - monoterpenos oxigenados; SH -

sesquiterpenos; SO - sesquiterpenos oxigenados; HL - hidrocarbonetos lineares

20 para 50 °C e em densidade de 0,41 para 0,84 g cm-3 conduziu a um
acréscimo de 500% no rendimento para este grupo. Isto se deve princi-
palmente ao aumento da pressão de vapor dos compostos e ao aumento
do poder de solubilização ocasionado pelo aumento da densidade.

Fato semelhante foi relatado por Díaz-Maroto et al.8, que verifica-
ram que a concentração de monoterpenos oxigenados diminui e a con-
centração de compostos não-voláteis aumenta progressivamente no ex-
trato com o acréscimo da densidade do solvente empregado na extração8.

CONCLUSÃO

Neste trabalho foi realizada a extração do óleo essencial de Ocimum
basilicum L., utilizando como solvente dióxido de carbono a altas
pressões, e sua caracterização química utilizando CG/EM para iden-
tificação dos compostos. Os resultados indicaram que densidade e
temperatura da extração exerceram efeito positivo no rendimento
de extrato. Quanto à composição química dos extratos obtidos, ob-
servou-se que temperatura e densidade baixas exerceram influên-
cia significativa para os monoterpenos, monoterpenos oxigenados,
sesquiterpenos e sesquiterpenos oxigenados e que condições de bai-
xas temperaturas poderiam ser utilizadas para remoção de tais com-
postos. Já para os hidrocarbonetos lineares temperatura e densida-
de elevadas conduziram a melhores resultados. Os resultados obti-

dos permitem concluir que a variedade originária da Itália, quando
cultivada no Alto Uruguai Gaúcho, apresenta um perfil químico dis-
tinto do óleo essencial produzido na Europa, com presença de cânfora
em sua constituição.
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