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RESUMO

O manjericdo é uma planta medicina aromética pertencente a familia Lamiaceae, rica em 6leos essenciais e com grande
interesse industrial. Objetivou-se, no presente trabalho, estudar a influéncia do processamento da folha (inteira e pulverizada)
submetida a dois tipos secagem (estufa de ventilagéo forcada a 38° C e sala com desumidificador), sobre o teor e composi¢ao quimica
do dleo essencial. O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com 4 tratamentos e 6 repeticdes. O 6leo essencial
foi extraido por hidrodestilagéo das fol has e analisado por CG e CG/EM. O tipo de secagem e o processamento da folha do
O. basilicum influenciaram no teor e composi¢ao quimica do 6leo essencial. Maior porcentagem da érea de pico do componente
quimico linalol foi obtida quando se realizou o processo de secagem das folhas. A secagem em estufa conservou o aroma e a coloragéo
verde das folhas, preservando as caracteristicas originais da cultivar.

Termos para indexagdo: Composi¢éo quimica, plantamedicinal .

ABSTRACT

Ocimum basilicumL. cv. MariaBonitaisamedicinal aromatic plant of the Lamiaceae family, itisrichin essential oils
with high industrial interest. The present work aimed to study the influence of leaf processing (whole and ground leaf) in two
drying types (oven-drying at 38° C and room temperature using moisture dryer) on the content and chemical composition of
the essential oil. A completely randomized design was used with 4 treatments and 6 replicates. The essential oil obtained by
hydrodestillation of the leaves was analyzed by GC and GC/MS. The results show that the drying type and the processing of
the leaf influence the content and chemical composition of the essential oil. High amounts of linalol were obtained when the
leaves underwent dry processing. The oven-dried conserved the aromaand the green color of the leaves, preserving the original
characteristics of the cultivar.

Index terms: Chemical composition, medicinal plants.

(Recebido em 18 de novembro de 2008 e aprovado em 7 de abril de 2010)

INTRODUCAO

O manjericdo, Ocimum basilicumL., pertencente a
familia Lamiaceae, € uma planta anua originariado Sudoeste
Asiético e da Africa Central, utilizada como planta
medicinal, aromaética, apresentando substancias de
interesse para as industrias aimenticia, farmacéutica e
cosmética (Matos & Lorenzo, 2003).

Na medicina popular, as espécies de manjericao sao
indicadas como estimulante digestivo, antiespasmadico,

As folhas secas de O. basilicum fazem parte da
composicao de temperos ou sd0 utilizadas isoladamente
na culinéria, especialmente em massas. O 0leo essencia é
empregado para a producdo de xampus, sabonetes e
perfumes, apresentando também propriedades inseticidas
erepelentes (Marotti et al., 1996; Umerie et ., 1998).

S&o diversos os fatores que podem acarretar
mudancas no teor de 6leo essencial, nas propriedades
terapéuticas e condimentares como método de secagem,
manejo pds-col heita, horério de colheita e local de cultivo

gastrico, ga actagogo, béquico, carminativo (Sajjadi, 2006).
Estudos recentes tém demonstrado seu grande potencial
antimicrobiano e antioxidante (Sartoratotto et a., 2004;
Politeo et d., 2007).
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(Cantwell & Reid, 1994). A secagem, se ndo realizada
adequadamente, pode comprometer o teor dos principios
ativos, umavez que ela diminui avelocidade de deterioracio
do material, por meio da redugéo no teor de agua, atuando
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regressivamente na agdo das enzimas, possibilitando a
conservacdo das plantas por maior tempo.

Existem poucas informagdes dos agricultores e
beneficiadores de plantas medicinais quanto ao processo
de secagem, sendo esse muitas vezes realizado em
temperaturas sem o controle devido ou na temperatura
inadeguada ao principio ativo. Desse modo, o controle da
qualidade pds-colheita das espécies medicinais, em relagdo
a0 processo de secagem, deve ser realizado de modo ando
comprometer os principios ativos das drogas vegetais, uma
vez que o alto teor de umidade residual acima de 10% base
Umida, favorece o desenvolvimento de fungos e bactérias,
gue possibilita a atividade hidrolitica de diversas enzimas,
as quais podem comprometer tais principios (Sim@es, 1999).

Devido ao vaor econémico que o 6leo essencial
de manjericdo apresenta no mercado atual é de fundamental
importancia estudos de pds-colheita com essa espécie
obtida de melhoramento. O objetivo desse trabalho
compreendeu o estudo da influéncia do processamento
da folha e tipo de secagem sobre o teor e composicéo
guimica do 6leo essencial de manjericdo (Ocimum
basilicumL.) cultivar Maria Bonita

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Cultura
de Tecidos e Plantas Medicinais, Arométicas e
Condimentares ligado ao Departamento de Agriculturada
UFLA. Sementes de Ocimum basilicum L. cv. Maria
Bonita (P1197442-S3- bulk 13) preestabelecidasin vitro
foram inoculadas em meio MS (Murashige & Skoog,
1962). Apds 30 dias, as plantas cultivadasin vitro foram
aclimatizadas em bandejas de isopor contendo o substrato
comercial Plantmax®. Posteriormente, as plantas foram
transplantadas para vasos de 10 L com areia, Plantmax® e
matéria organica, mantidas em casa de vegetacdo e irrigadas
diariamente. Folhas foram colhidas de plantas com cerca
de trés meses de idade, as 8 h da manh& durante o periodo
defloracéo.

ApOs a selecdo e separacdo de materiais estranhos
a0 farmacdgeno, esse foi submetido a dois métodos de
secagem: (1) estufade circulagdo forcadadear a38°C e
(2), em sala escura com desumidificador a temperatura
ambiente. As folhas foram acondicionadas em sacos de
papel kraft para a secagem em estufa e na secagem por
desumidificador as folhas foram distribuidas em bandejas
com molduras de madeira e fundo de tela de sombrite. O
término das secagens foi determinado pelo peso constante.
Ao fim das secagens, realizou-se uma avaliacdo
organol éptica das folhas, adotando-se como critérios o
odor e a coloracéo.

O dleo essencia dos materiais vegetais oriundos
de ambos o0s métodos de secagem foi extraido empregando-
se dois métodos de processamento: (1) folhasinteiras e (2)
folhas pulverizadas em moinho de facas com malha de 20
mesh.

Para a extracdo, amostras de 40 g de folhas secas
(inteiras ou pulverizadas) foram transferidas para bal 6es
dedestilacio de 2 L, contendo 1,5 L de &gua destilada. A
extracdo do 6leo essencia foi realizada pelo processo de
hidrodestilagdo, durante 90 min a partir da ebuli¢do. Logo
em seguida, o hidrolato foi submetido a particéo liquido-
liquido, em funil de separacdo, realizando-se trés extracbes
do hidrolato com trés por¢des de 15 mL de diclorometano
por 10 min cada. Asfragdes organicasforam reunidas e
secas com sulfato de magnésio anidro, deixando-o agir
por 30 min; posteriormente, o sal foi removido por
filtragdo simples e o solvente foi evaporado atemperatura
ambiente sob capela de exaustéo de gases. Diante da
massa obtida, determinou-se o teor porcentual do 6leo
essencial pelaférmula (T% = Massado 6leo (g) x 100/ 40 g).
Para a extracéo do 6leo essencial de folhas frescas
utilizou-se 80 g, sendo a metodologia de extracédo a
mesma descrita anteriormente.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 2x2
(processamento do material vegeta e tipo de secagem),
totalizando 4 tratamentos com 6 repeticles, cada repeticao
composta por 40 g de material seco, correspondente a cada
tipo de processamento e secagem. Os teores de éleo foram
expressos em porcentagemem relacdo a matéria seca, 0s
quais foram submetidos a ANOVA pelo teste de F (p < 0,05)
e as médias dos tratamentos comparadas pelo de Tukey
(p < 0,05), utilizando-se o software SISVAR, versdo 5.0
(Ferreira, 2007).

As andlises da composicdo quimica dos 6leos
essenciais foram realizadas no Laboratério de
Cromatografia do Departamento de Quimica da
Universidade Federal de Sergipe. Para essas analises
empregou-se uma amostra composta, compreendida da
reuni&o de aliquotas equivolumétricas do 6leo volétil das
seis repeticdes de cada tratamento.

As andlises foram realizadas utilizando um sistema
de cromatografia em fase gasosa acoplada a um
espectrometro quadrupolar de massas (CG-EM),
Shimadzu® QP5050A (Kyoto, Japdo), nas seguintes
condi¢des operacionais: coluna capilar de silicafundida,
modelo CBP-5 (30 m de comprimento x 0,25 mm de didmetro
interno x 0,25 gz m de espessura do filme em 5% de
fenilmetilpolisiloxano) (Shimadzu®, Japdo), hélio como gas
de arraste com fluxo de 1,0 mL/min; aguecimento com
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temperatura programada (60° C com uma rampa de
temperatura de 3° C/min até 240° C e, em seguida, com uma
rampa de 10° C/min até 270° C, mantendo-se uma isoterma
de 7 min, compreendendo um tempo total de corrida de 70 min).
A energiade ionizagdo do detector foi de 70 €V, sendo o
volume de injecdo da amostra de 0,5 pL diluidas em
diclorometano (grau ultra-residuo, Baker, EUA) e umarazdo
deinjecéo de 1:20. Astemperaturas do injetor e do detector
foram mantidas em 220° C e 240° C, respectivamente. A
andlisefoi conduzida no modo varredura, a uma velocidade
de 0,5 scan/s, com um interval o de aquisi¢céo de massas
de 40-400 m/z. A andlise quantitativa foi obtida pela
integracd@o do cromatogramatotal deions. A identificagéo
dos constituintes foi realizada por comparacéo dos
espectros de massas com o banco de dados das bibliotecas
NIST/EPA/NHI (National Institute of Standards and
Technology - NIST, 1998) por comparagao dos espectros
de massas e indices de retencdo (IR) com os da literatura
(Adams, 2001) e coinjecdo com padrdes auténticos. Os IR
foram cal culados através da coinjecao com uma mistura de
hidrocarbonetos, C8-C32 (Sigma, EUA), e com aplicacéo
da equagdo de Dool & Kratz (1963).

RESULTADOSE DISCUSSAQO

Com relacdo ao teor de 6leo essencial, em fungdo
do processamento e tipo de secagem das folhas de
manjericdo, houve diferencas significativas (p < 0,05) no
teor de 6leo essencial para folha inteira e moida
provenientes da secagem em estufa de ventilagdo forcada
de ar. Na secagem em estufa, as folhas que permaneceram
inteiras (1,07%) apresentaram teores de dleo essencial
superior em relacdo as que foram pulverizadas (0,86%).
Entretanto, a secagem em desumidificador, ndo apresentou
diferencas nos teores de 6leos essenciais nos dois
processamentos avaliados (Tabela 1).

Em plantas de capim liméo (Cymbopogon citratus),
Costa et al. (2005) relataram o efeito de diferentes métodos
de secagem no teor de 6leo essencia de folhas, verificando
gue a secagem em estufa, utilizando folhas inteiras resultou
em menor teor de 6leo essencial nessa espécie, em
comparagdo com a secagem em desumidificador.

De maneira semelhante, Corréa et al. (2004)
estudando o efeito da secagem (estufa a 35° C, secador
solar a 32° C, secagem mista a 27° C e secagem a sombra
a 25° C), constataram que 0 menor teor de 6leo essencial
de Vernonia polyanthes Less. ocorreu na secagem
redizada em estufa

De acordo com Araljjo (2004), as caracteristicas
organolépticas podem ser dadas pelos componentes
majoritérios e que o alto teor de monoterpenos presente

na composi¢&o de um 6leo essencial implica num produto
instavel, sensivel a luz e ao calor. Esse fato pode ser
observado no 6leo essencial do manjericdo cv. Maria
Bonita, que apresenta como compostos majoritarios o
linalol, o geraniol e 0 1,8 cineal (Figura 1) que, somados,
representam mais de 95,16% de todos os componentes
quimicos presentes no 6leo essencial (Blank et al., 2007).

Ao analisar as caracteristicas organolépticas, a
cultivar Maria Bonita apresentou aroma agradavel e forte,
caracteristico da planta, coloracéo incolor e baixa
viscosidade. Também foi observado nos materiais secos
em estufa, um aroma mais intenso quando comparados a
secagem promovida pelo desumidificador. A secagem das
folhas em estufa foi mais répida, preservando a coloracdo
verde das folhas, com isso conservando o cheiro
caracteristico da espécie. Ao utilizar o desumidificador, o
tempo de secagem foi maior e as folhas apresentaram
manchas escuras, provavelmente devido a alta umidade
no periodo de conducéo do experimento.

Resultado semelhante foi observado por Costa et
al. (1999) quando avaliaram a secagem das folhas de guaco
utilizando dois secadores: estufa e cdmara com
desumidificador, concluindo que a secagem em estufa
conserva a coloracdo esverdeada das folhas e resulta em
melhor qualidade quanto as caracteristicas organol épticas.

Radiinz et al. (2002), que a observaram secagem em
temperatura ambiente em relacdo a secagem em estufa,
provocou alteraces na coloragdo e no odor das folhas de
alecrim pimenta (Lippia sidoides Cham.), e que essas foram
provocadas provavel mente pelo periodo maior de secagem
e desenvolvimento de fungos.

Resultados contrérios foram observados por Costa
et a. (2005), concluindo que a secagem em desumidificador
promove a desidratacdo do material vegetal apenas pela
reducdo da umidade do ar sem elevacdo datemperaturado
ambiente, preservando as caracteristicas originais da
planta.

No que se refere a composicdo quimica do 6leo
essencial em funcdo dos tipos de processamentos e
secagem, notam-se poucas diferencas entre os tratamentos
(Tabela?2).

O odleo essencial de O. basilicum apresentou,
predominantemente, monoterpenos oxigenados. As
andlises cromatograficas permitiram identificar no
Oleo essencial apresencade monoterpenos (1,8-cineol,
a-terpineol, geraniol e linalol) e sesquiterpenos (acetato
deisobornila, acetato de geranila, «-trans-bergamoteno,
»-muuroleno, y -cadieno e epi-a-cadinol). Dentre esses
constituintes, o linalol e o geraniol foram os majoritarios
(Tabela 2).
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Tabela 1 — Teores (%) médios de 6leo essencial de Ocimum basilicum L. em fun¢do de métodos de secagem e
processamento da folha.

Teor (%) de 6leo essencial na folha

Secagem : -
Inteira Pulverizada
Estufa 1,07a A 0,86a B
Desumidificador 0,87b A 0,94a A

*Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

OH CH3
X
| OH o
Linalol Geraniol 1,8-cineol

Figura 1 — Estruturas dos principais componentes monoterpenos presentes no 6leo essencial de Ocimum basilicum L.

Tabela 2 — Percentagem da area relativa dos picos cromatograficos correspondentes aos compostos identificados no
6leo essencial de Ocimum basilicum L., em fung¢do de métodos de secagem e processamento da folha.

o Folhas Estufa Desumidificador
IK Constituintes Classe - - - -
frescas  Puylverizada Inteira Pulverizada Inteira
1032 1,8-cineol M 1,12 0,55 0,73 0,45 0,37
1099 linalol M 78,35 81,69 80,85 84,34 82,21
1194 a-terpineol M 0,59 0,79 0,83 0,75 0,81
1250 geraniol M 15,94 12,41 14,37 12,17 13,85
1284  acetato de iso-bornila S - - 0,25 0,24 0,27
1378 acetato de geranila S 1,7 1,59 1,42 1,09 1,39
1432 a-trans-bergamoteno S 0,7 1,16 0,58 0,5 0,51
1780 y-muuroleno S - 0,4 - - -
1512 y-cadineno S 0,2 0,49 0,24 - -
1641 epi-a-cadinol S 1,4 0,87 0,68 0,42 0,54
Monoterpenos totais (M) 96,0 95,44 96,78 97,71 97,24
Sesquiterpenos totais (S) 4,0 4,51 3,17 2,25 2,71
Total dos Picos 100 99,95 99,95 99,96 99,95

IK: Indices de Kovats calculados.

Diferencas na porcentagem da area de picos referentes  submetidas a secagem, independente do método empregado
a composi¢ao quimica do 6leo essencial de folhas frescase  (estufa ou desumidificador). Por outro lado, o geraniol e 0 1,8-
secas foram observadas. O teor de linalol sofreu umaumento  cineol apresentaram quedas em seus teores quando se
na porcentagem de area do pico quando as folhas foram  compara o material fresco com os materiais vegetais secos.
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Essa queda nos teores foi mais expressiva para o 1,8-cineol.
Segundo pesquisas desenvolvidas por Semikolenov et al.
(2003) o geranial é convertido em linalol pelo processo de
isomerizacdo, uma vez que estes compostos sdo muito
sensiveis a temperatura. Provavelmente, isso deve ter ocorrido
no processo de secagem das folhas de manjericao.

Olinaal é o congtituinte quimico majoritario presente
no dleo essencial dessa espécie, apresentando teores na
faixade 78,3 a84,3%. A faixa porcentud delinaol demonstra
gue, para esse constituinte, ndo ha diferencas consideraveis
entre 0os métodos de secagem e processamento para
obtencdo do 6leo essencia de manjericdo. Ao contrério,
outros consgtituintes demonstraram diferencas superiores
a 50% no teor relativo, como ocorreram com oa-trans-
bergamoteno (0,50% para 1,16%) e o epi- a-cadinol (0,42%
para 0,87%) nas folhas pulverizadas submetidas a secagem
em desumificador e em estufa, respectivamente (Tabela 2).

Entre os dois tipos de secagem, a diferenca principal
na composi¢do quimica do 6leo essencia foi a presenca
dos compostos »-muuroleno e y -cadineno que ndo foram
detectados nas folhas pulverizadas e inteiras, quando secas
em desumidificador. Por outro lado, o acetato deiso-bornila
ndo foi detectado na folha moida, enquanto o y -muuroleno
ndo foi detectado nafolhainteira, ambas secas em estufa.
A secagem em estufa garantiu melhor preservacdo dos
constituintes do O. basilicum L., quando comparada a
secagem em desumidificador.

Resultados divergentes foram obtidos por Asekun
et a. (2007), estudando os efeitos de diferentes métodos
de secagem (a0 ar, sol e forno) na qualidade e quantidade
do dleo essencial de Mentha longifolia L.. Observou-se
gue os teores de monoterpenos totais de folhas secas ao
ar (93,3%) e ao sol (91,8%) apresentaram porcentuais
similares aos teores das fol has frescas (92%), mas quando
secaram as folhas no forno o contetido diminuiu para 63,5%.

As mudangas nas concentragdes dos constituintes
voléteis dependem de vérios fatores tais como método de
secagem e espécie de planta. O manjericéo pertencente a
familia Lamiaceae, armazena seus 6leos essenciais proximos
asuperficie das folhas (Moyler, 1994). Pressupde-se que
temperaturas menores no desumidificador poderiam
contribuir para uma menor degradagdo das células oleiferas
€ conseguentemente, preservar 0s componentes quimicos
do dleo, fato esse ndo observado para 0 manjericéo cv.
Maria Bonita.

CONCLUSOES

O tipo de secagem e processamento da folha
influencia no teor e composic¢do quimica do éleo essencial
de manjericéo.

A secagem em estufa conservou as caracteristicas
organol épticas do manjericdo, quanto ao aroma e coloragdo
verde das folhas.

Maiores quantidades de linalol foram obtidas nas
folhas submetidas ao processo de secagem.

Os componentes majoritarios do 6leo essencia de
Ocimum basilicum L., nos devidos tratamentos, foram o
lindol e o geraniol.
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