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RESUMO

O manjericdo (Ocimum basilicum) é uma das plantas medicinais e aromaticas mais consumidas no mundo, sendo
seu Oleo essencial amplamente utilizado nas industrias quimicas, farmacéuticas e de flavorizantes. No entanto,
muitos fatores podem influenciar no teor do 6leo essencial, dentre eles o horério de colheita das plantas. Com
vista nisso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o teor e fitoquimica do 6leo essencial em cultivares de manjericéo
submetidos a diferentes horarios de colheita. O experimento foi conduzido no Centro de Ciéncias Agrarias e da
Biodiversidade da Universidade Federal do Cariri, Crato, Ceard. O delineamento experimental utilizado foi em
blocos casualizados em esquema fatorial 2 x 4, com trés repeti¢des. Os fatores foram dois cultivares (Toscano
Folha de Alface e Alfavaca Basilicdo) e quatro horéarios de coleta (7, 10, 13 e 16 horas). A andlise fitoquimica foi
realizada na Universidade Regional do Cariri. O maior teor de 6leo essencial foi obtido as 14 e 21 horas para 0s
cultivares Alfavaca Basilicdo e Toscano Folha de Alface, respectivamente. Quanto a analise fitoquimica, os
cultivares apresentaram flavonoides, taninos e no cultivar Alfavaca Basilicdo ha, também, alcaloides.

Palavras-chave: Ocimum basilicum, cv. Alfavaca Basilicdo, cv. Toscano Folha de Alface, fatores abioticos,
bioprospeccéo.

Content and phytochemistry of the essential oil of basil in different harvest hours

ABSTRACT

Basil (Ocimum basilicum) is one of the most consumed medicinal and aromatic plants in the world, being its
essential oil widely used in the chemical, pharmaceutical and flavoring industries. However, many factors can
influence the essential oil yield, among them the harvest time of the plants. In view of this, the aim of this work
was to evaluate the yield and phytochemistry of essential oil in basil cultivars submitted to different harvest time.
The experiment was conducted at the Center of Agrarian Sciences and Biodiversity of the Federal University of
Cariri, Crato, Ceara. The experimental design was a randomized complete block design in a 2 x 4 factorial
scheme, with three replications. The factors were two cultivars (Toscano Folha de Alface and Alfavaca Basilicdo)
and four harvest times (7, 10, 13 and 16 hours). The phytochemical analysis was performed at the Regional
University of Cariri. The highest essential oil content was obtained at 14 and 21 hours for Alfavaca Basilicio and
Toscano Folha de Alface cultivars, respectively. As for the phytochemical analysis, the cultivars presented
flavonoids, tannins and in the cultivar Alfavaca Basilicdo there are, also, alkaloids.

Keywords: Ocimum basilicum, cv. Alfavaca Basilicdo, cv. Toscano Folha de Alface, abiotics factors,
bioprospecting.
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1. Introducéo

O manjericdo (Ocimum basilicum L. - Lamiaceae) é
uma planta medicinal e aromatica, podendo ser utilizada
in natura efou processada. O seu &leo essencial,
extraido principalmente das folhas e inflorescéncias,
apresenta o linalol como componente majoritario
(Favorito et al., 2011), sendo este utilizado como
produtos farmacéuticos, cosméticos e flavorizantes.

Os oOleos essenciais sdo metabdlitos secundarios e
conferem o odor caracteristico de cada planta, podendo
ser extraidos de diversas partes destas. Seus
constituintes quimicos sdo principalmente os derivados
dos compostos terpénicos, como 0s mono e
sesquiterpenos e os fenilpropanoides (Miranda et al.,
2016). Suas principais funcbes nos vegetais sdo:
protecdo contra viroses, bacterioses, infeccdes flngicas
e herbivoras, atuando, também, como atraentes ou
repelentes de outros organismos e resisténcia a estresses
ambientais (Taiz et al., 2017).

Muitos fatores podem influenciar na composi¢do
quimica, qualidade e teor dos 6leos essenciais dos
vegetais. Dentre eles, tomam destaque os fatores
abidticos, como nutricdo, pluviosidade, altitude,
temperatura, época e horéario de colheita, dentre outros
(Paulus et al., 2016).

A composicdo quimica dos Oleos essenciais é
determinada por fatores genéticos, pelas interacdes
planta/microrganismos, planta/insetos e planta/planta,
idade e estadio de desenvolvimento, além da acdo
antropica, e, também, por fatores abidticos:
luminosidade, temperatura, pluviosidade, nutricéo,
época e horario de coleta. Quanto ao horéario de coleta
das plantas, torna-se de essencial relevancia, sendo
necessario definir o momento ideal para a coleta do
material (Morais, 2009).

Observa-se que 0 aroma caracteristico de cada planta
torna-se mais acentuado de acordo com o horério do dia.
Isso pode estar relacionado a concentragdo/liberacéo de
6leo essencial naquele periodo, ou na proporg¢do relativa
de cada composto liberado. Assim, o horério de coleta
das plantas torna-se um aspecto relevante na produgéo
de Oleos essenciais. Neste sentido, o objetivo deste
trabalho foi avaliar o teor do 6leo essencial e a analise
fitoquimica de dois cultivares de manjericdo (Ocimum
basilicum L.) submetidos a diferentes horarios de corte.

2. Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Centro de Ciéncias
Agréarias e Biodiversidade (CCAB) da Universidade
Federal do Cariri (UFCA), na cidade de Crato, Ceara.
Segundo a classificacdo de Képpen, o clima da regido é
caracterizado como Quente Semiarido Brando e
Tropical Quente SubUmido, com temperatura média
anual de 24 a 26°C, precipitagdo pluviométrica anual de

1090,9 mm, com chuvas concentradas nos meses de
janeiro a maio (FUNCEME, 2012).

O experimento foi desenvolvido em delineamento,
em blocos casualizados em esquema fatorial 2 x 4,
sendo dois cultivares (Alfavaca Basilicdo e Toscano
Folha de Alface) e quatro horéarios de corte das folhas
(7, 10, 13 e 16 horas), com trés repeticdes, totalizando
24 parcelas experimentais. Cada unidade experimental
ocupou uma area de 7,2 m? com trés fileiras espacadas a
0,30 x 0,30 m. O material vegetal utilizado para
extragdo do dleo essencial foi folhas de manjericdo
(Ocimum basilicum) em seu pleno estado de
desenvolvimento, colhidas aos 98 dias apds semeadura
(DAS).

As mudas de manjericdo foram produzidas em
bandejas de poliestireno (isopor) de 128 células,
utilizando como substrato solo oriundo do local do
experimento, esterco e vermiculita na proporgdo 1:1: /,
(v/v). Assim como as demais olericolas, 0 manjericdo
necessita de agua e sol para ter desenvolvimento e
produtividade. Desta forma, com auxilio de borrifador,
as mudas receberam duas regas, uma no inicio da manha
e outra no fim da tarde, e apés 21 DAS foram
transplantadas para os canteiros. Foi utilizado o sistema
de irrigacdo por microaspersdo, com uma irrigagao
diaria no periodo da manha. Para cada tratamento foi
avaliado o teor de 6leo essencial (%) das folhas e
andlise fitoquimica dos extratos das folhas de
manjericdo dos cultivares Alfavaca Basilicdo e Toscano
Folha de Alface.

A colheita manual das folhas para extracdo do Oleo
essencial foi realizada aos 77 dias apds transplantio nos
seguintes horarios: 7, 10, 13 e 16 horas. Logo em seguida,
foram levadas para o Laboratério de Tecnologia de Produtos
(LTP) da UFCA, onde foram mensuradas suas massas e
colocadas em baléo de fundo redondo para extracdo do 6leo
essencial. Em cada horario de coleta das folhas foram
registrados dados de temperatura (°C) e umidade relativa
(%) através de termohigrémetro digital, conforme descrito
na Figura 1.

A extracdo do Odleo essencial foi realizada por
hidrodestilagdo em aparelho tipo Clevenger no LTP/UFCA.
Foram utilizadas 100g de folhas frescas, as quais foram
trituradas em pequenos pedacos, colocadas em baldo de
fundo redondo (5 L) imerso em 2,5 litros de agua destilada,
por um tempo de extracdo de 90 minutos, em temperatura
proxima a 100°C, seguindo metodologia descrita por
Alencar et al. (1984).

A prospeccéo fitoquimica foi realizada no Laborat6rio
de Pesquisa de Produtos Naturais (LPPN) da Universidade
Regional do Cariri (URCA), Crato, Ceara. Foram utilizadas
amostras frescas das folhas, coletadas manualmente horas
antes de serem levadas ao LPPN-URCA para extracdo
etanolica e, posteriormente, conduzindo para testes dos
constituintes quimicos (marcha quimica).
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Figura 1. Dados climaticos do local do experimento no

momento de colheita do material vegetal.

As folhas de manjericilo foram separadas,
mensuradas sua massa (100g) e adicionado 250 mL de
alcool etilico P.A. (99,3%), deixando assim o material
vegetal totalmente submerso por 72h sob temperatura
ambiente. Em seguida, realizou-se a filtracdo e o
material submetido & extracdo foi desprezado, enquanto
o0 produto filtrado foi concentrado em rota-evaporador
sob temperatura de 60°C. Para que o solvente tivesse
uma total evaporagdo, esse material foi colocado em
recipientes de vidro e levado ao banho-maria numa
temperatura de 100°C até a obtengdo do extrato
etandlico bruto.

A partir de cada material botanico extraido, foi
preparada uma solugdo utilizando-se 0,3g do extrato
bruto das folhas, diluido em 100 mL de etanol (Matos,
1997). Foram separadas sete porcdes em sete tubos
diferentes, contendo entre 3-4 mL dos extratos
etandlicos das folhas em tubos de ensaio devidamente
numerados e identificados para serem submetidos aos
testes descritos a seguir.

Teste para taninos e fenois

Foram adicionadas trés gotas de solucéo alcoodlica de
FeCl; e agitado por alguns segundos. Foi preparado,
também, um teste “branco” com agua destilada e cloreto
férrico para comparacbes. A presenga de fendis ou
taninos foi determinada de acordo com o aparecimento da
coloracdo indicada para cada substancia quando o teste
“branco” for negativo. Coloragdo variavel entre o azul € 0
vermelho é indicativa da presenca de fendis. Precipitado

escuro com tonalidade azul, presenga de taninos
hidrolisaveis, coloracdo verde, taninos condensados.

Teste para antocianinas, antocianidinas e flavonoides

Foi feita a acidulacdo do tubo 2 a pH 3. Os tubos 3 e
4 foram alcalinizados a pH 8,5 e 11, respectivamente. A
presenca de antocianinas, antocianidinas e flavonoides
foi identificada pelo aparecimento da coloracéo indicada
para cada substancia (Matos, 1997), como descrito na
Tabela 1.

Testes para leucoantocianidinas, catequinas e
flavonas

Foi feita a acidulacdo do tubo 5 com HCI até pH 1-3
e a alcalinizacdo do tubo 6 com NaOH até pH 11. Logo
em seguida, os respectivos tubos foram aquecidos com
0 auxilio de lampada de alcool por 2 a 3 minutos, ou até
que se observasse ebulicdo (Matos, 1997). Foram
observadas as possiveis alteragdes de cor e comparadas
aos resultados do teste anterior de acordo com a Tabela
2.

Teste para alcaloides

Apbs a extragdo etanolica, mensurou-se 0,3g do
extrato obtido e diluiu-se em 30 mL de solucéo de acido
acético a 5%. Logo em seguida, a mistura foi aquecida
em banho-maria até sua fervura, por aproximadamente
dois minutos, e transferida para um funil de separacéo,
onde houve wuma filtracdo parcial durante a
transferéncia. A solugdo foi alcalinizada com hidrdxido
de amdnio (NH,OH) a 10%. Em seguida, foi adicionado
15 mL de cloroférmio submetido a uma agitacdo
manual e deixou-se a solu¢cdo em repouso por alguns
minutos. Retirou-se do funil a fase cloroférmica ou
alcaloidica, colocou-se em banho-maria sob temperatura
de 60°C para evaporacdo do solvente, restando um
residuo que contém alcaloide. A esse residuo adicionou-
se HCI a 1%. Uma gota dessa solucdo foi colocada em
vidro de reldgio e, ao lado, uma gota de reagente de
Draggendorff. Apds mistura, as duas solucBes ficaram
em contato direto para que se observasse a sua reagao.
A presenca de alcaloide pode ser observada quando o
complexo obtido da reagdo gera um cromoforo de
coloracéo, que vai do amarelo ao alaranjado. Contudo, a
solucdo tende a adquirir coloragdo castanho-
avermelhada devido a formacao de iodo molecular.

Tabela 1. Indicagdo da presenga de compostos nas amostras vegetais: antocianinas, antocianidinas, flavonas, flavondis, xantonas,

chalconas, auronas e flavononais.

Constituintes Cor em meio

Acido Alcalino ®® Alcalino ™
Antocianinas e Antocionidinas Vermelha Lilas Azul-purpura
Flavonas, Flavondis e Xantonas - - Amarela
Chalconas e Auronas Vermelha - Vermelho parpuro

Flavonois -

- Vermelho laranja
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Tabela 2. Indicativo da presenca de compostos de leucoantocinidinas, catequinas e flavonas nas amostras vegetais.

Constituintes

Cor em meio

Acido Alcalino ®V

Leucoantocianidinas
Catequinas (Taninos catéquicos)
Flavonas

Vermelha -
Pardo amarelada -
- Vermelho laranja

Para a andlise do teor de dleo essencial, os dados
foram submetidos a analise de variancia pelo teste F e,
quando significativos, foram submetidos a analise de
regressao utilizando-se o programa estatistico SISVAR
5.2 (Ferreira, 2011).

3. Resultados e Discusséo

A influéncia do horério de colheita das folhas sobre
0 teor do Oleo essencial de manjericdo (Ocimum
basilicum) é representada por uma curva de regressao
polinomial quadratica (Figura 2).

A partir da derivacdo das equacdes, observou-se que
o cultivar Alfavaca Basilicdo apresentou seu maior teor
de 6leo essencial (0,17%) as 14h, enquanto que o
Toscano Folha de Alface apresenta seu maior teor
(0,27%) se for colhido as 21h. E de se ressaltar que se
torna muitas vezes inconveniente a coleta desse ultimo
cultivar no horario em que 0 mesmo apresentou seu
melhor teor, no entanto, em termos médios, o maior teor
foi obtido as 13h. Quanto a primeira (Alfavaca
Basilicdo), o horario de maior eficiéncia apresenta-se
como satisfatério para o manejo poés-colheita, visando a
extracdo do seu 6leo essencial. Resultados diferentes ao
desta pesquisa foram encontrados por Carvalho Filho et
al. (2006), onde o maior teor de Oleo essencial de
manjericdo (Ocimum basilicum L.) foi obtido as 8 e 12
horas.

O maior teor para Alfavaca Basilicdo coincide com a
maior temperatura (31,2°C) e menor umidade relativa
do ar (44,6%). Isso pode estar associado ao ajuste do
metabolismo secundario da planta para lidar com o
maior estresse nesse momento. Isso é de grande
relevancia, visto que as plantas passam por oscilacbes
de temperatura durante o dia, tendo que se ajustar para
que ndao haja dano ao seu metabolismo e,
consequentemente, ao seu desenvolvimento. A umidade
do ar também é de extrema importancia, tendo-se que
notar que, quando uma planta estd sujeita a uma
temperatura elevada e a umidade baixa, o déficit de
pressdo de vapor € alto, o que pode provocar o
fechamento estomatico e, consequentemente, a
diminuicdo das trocas gasosas. J& no cultivar Toscano
Folha de Alface, o maior rendimento durante o periodo
noturno (quando a temperatura estd amena e a umidade
do ar mais elevada) pode ser consequéncia do

armazenamento de metabdlitos secundarios (6leo
essencial). O horario de colheita do material esta
relacionado tanto ao ambiente como a fisiologia da
planta. E um fator importante, visto que para a extraco
de 6leo essencial, esse aspecto pode interferir no teor e
nos principios ativos (Melo et al., 2011; Oliveira et al.,
2012).

O oleo essencial do género Ocimum localiza-se em
tricomas glandulares superficiais, sendo essas estruturas
fragilizadas pelo ambiente, uma vez que sdo de fécil
ruptura e de teor muito volatil. Alguns autores,
estudando espécies da mesma familia, também
observaram resposta positiva em relagéo ao teor de 6leo
com 0 aumento na umidade e temperatura, observando
gue a medida que a temperatura e a umidade relativa se
elevam, ha um aumento no teor de oOleo essencial
(Deschamps et al., 2008; Botrel et al., 2010). Os
resultados que se referem a classe dos metabolitos
encontrados nos cultivares de manjericdo através dos
testes de prospeccdo fitoquimica podem ser vistos na
Tabela 3. Os dois cultivares apresentaram as mesmas
classes de compostos, com excecdo do alcaloide, que foi
observado, apenas, no cultivar Alfavaca Basilicdo. A
producdo global de metabdlitos nitrogenados por uma
planta, por exemplo, alcaloides, geralmente &
aumentada com a maior disponibilidade de nitrogénio
no solo (Gobbo-Neto e Lopes, 2007), porém, neste
experimento, os dois cultivares se desenvolveram no
mesmo solo, o que ndo justificaria essa diferenca
encontrada.
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Figura 2. Teor de 6leo essencial de Ocimum basilicum (cv.
Toscano Folha de Alface e Alfavaca Basilicdo) em diferentes
horérios de corte.
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Tabela 3. Prospeccdo fitoquimica das folhas de Ocimum
basilicum

Classe de metabdlitos Alfavaca Toscano folha
secundarios Basilicdo de alface

Taninos condensados + +
Flavonas + +
Flavonois + +
Xantonas + +
Catequinas + +
Leucoantocianidinas + +
Flavononois + +
Alcaloides + -

O sinal (+) indica presenga e (-) auséncia do constituinte quimico.

Os alcaloides sdo compostos organicos ciclicos que
possuem pelo menos um &tomo de nitrogénio no seu
anel, sendo produzidos pelo metabolismo secundario.
Sédo largamente utilizados como venenos e alucinégenos
por possuirem relevante efeito no sistema nervoso
(Vizzotto et al, 2010). Esses compostos sao
estruturalmente diversificados e apresentam um amplo
uso na farmacopeia, destacando sua atividade
anesteésica, antitumoral, miorrelaxante e
antimicrobioldgica (Barbosa Filho et al., 2006).

As plantas sintetizam grande variedade de
compostos fendlicos, os quais estdo vinculados com
funcbes primarias  (fotossintese, crescimento e
desenvolvimento) e  secundarias (atragdo  de
polinizadores e defesa). Plantas pertencentes a familia
Lamiaceae, como 0 manjericdo, apresentam abundancia
em metabdlitos secundarios conhecidos como acidos
fendlicos. Esta espécie é rica em acidos rosmarinicos,
cafaricos e chicoricos (Mccance et al., 2016).

Esses compostos supracitados e outros compostos
aromaticos conferem a esta espécie uma fonte de
atividades antioxidantes, antimicrébicas e antitumorais
(Tanase et al., 2018). Os compostos fendlicos ainda
podem apresentar atividades anti-HIV, controle de
diabetes e de doencas cardiovasculares (Teixeira et al.,
2017). Com isso, a busca por espécies ou mesmo o
aumento de seus teores em espécies ja estudadas é de
grande relevancia para os estudos fitoquimicos e
agrondmicos. Flanigan e Niemeyer (2014) destacam que
variacfes no teor de antocianinas de manjericdo roxo
podem ocorrer devido aos diferentes periodos de
colheita das plantas, e que os niveis desse composto
variam significativamente durante o crescimento e
desenvolvimento das mesmas.

Com isso, evidencia-se que 0 teor de 6leo essencial
possui variagdo quanto aos horarios de colheita para os
cultivares avaliados e que os metabdlitos secundérios
também podem ser distintos.

4. ConclusGes

O maior teor de dleo essencial foi obtido as 14 e 21
horas para os cultivares Alfavaca Basilicdo e Toscano
Folha de Alface, respectivamente.

Os cultivares apresentaram flavonoides, taninos e no
cultivar Alfavaca Basilicdo hg, também, alcaloides.
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