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RESUMO 

 

Os óleos essenciais oriundo de plantas aromáticas são um produto do metabolismo secundário 

vegetal, são comercialmente importantes por apresentar propriedades medicinais, tem aplicação 

na indústria de perfumaria, cosméticos e obtenção de fitofármacos. Dentre as espécies da 

família Lamiaceae, a Ocimum basilicum L. é muito utilizada como condimento, pela ação 

medicinal, bem distribuída pelo mundo, e o óleo essencial dessa espécie tem sido objeto de 

estudo. Dentre os principais constituintes dos óleos essenciais de  Ocimum basilicum L. estão 

linalol, geraniol, chavicol, estragol e eugenol.  A produção desses compostos voláteis pode ser 

estimulada por estresse abiótico, como o estresse hídrico, que em resposta adaptativa, pode 

alterar a produção e proporção desses compostos. Este trabalho tem como objetivo estudar o 

desenvolvimento de Ocimum basilicum L. no semiárido baiano, e estudar a produção e 

composição química dos óleos essenciais durante o estresse hídrico, para tanto as plantas foram 

submetidas aos tratamentos de suspensão de irrigação em casa de vegetação, em 24, 72, 96, 120 

e 144 horas, correspondendo ao 1°, 2°, 3° 4° e 5° dias sem irrigação. A extração de óleos 

essenciais foi realizada por hidrodestilação com o aparatus de Clevenger. A identificação e 

quantificação dos compostos voláteis foi por cromatografia gasosa acoplada ao detector de 

ionização de chama (CG-FID). Dados de crescimento da espécie foram coletados. Os dados 

foram submetidos à análise de variância ANOVA com teste de Duncan com o SPSS. Conclui-

se que o melhor teor de óleo essencial do manjericão, é obtido ao terceiro dia de suspensão 

hídrica em cultivo de casa de vegetação nas condições climáticas de Itapetinga, BA. Os 

compostos majoritários foram linalol e eugenol. Entretanto mais estudos são necessários para 

avaliar o consumo hídrico da espécie e avaliar as condições climáticas no local do experimento.  

 

 

 

 

 

Palavras chaves: óleos essenciais, plantas medicinais, estresse hídrico, fitotecnia. 
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ABSTRACT 

 

Essential oils from aromatic plants are a product of secondary plant metabolism, which are 

commercially important because they have medicinal properties and are used in the perfumery, 

cosmetics and phytopharmaceutical industries. Among the species of the Lamiaceae family, 

Ocimum basilicum L. is widely used as a condiment, for its medicinal action, well distributed 

throughout the world, and the essential oil of this species has been the object of study. Among 

the main constituents of the essential oils of Ocimum basilicum L. are linalool, geraniol, 

chavicol, estragol and eugenol. The production of these volatile compounds can be stimulated 

by abiotic stress, such as water stress, which in an adaptive response can alter the production 

and proportion of these compounds. This work aims to study the development of Ocimum 

basilicum L. in the semiarid region of Bahia, and to study the production and chemical 

composition of essential oils during water stress, for which the plants were subjected to the 

irrigation suspension treatments in a greenhouse, in 24, 72, 96, 120 and 144 hours, 

corresponding to the 1st, 2nd, 3rd, 4th and 5th days without irrigation. The extraction of 

essential oils was carried out by hydrodistillation with Clevenger apparatus. The identification 

and quantification of volatile compounds was by gas chromatography coupled to the flame 

ionization detector (CG-FID). Growth data for the species were collected. The data were 

submitted to ANOVA analysis of variance with Duncan's test with SPSS. It is concluded that 

the best essential oil content of basil, is obtained on the third day of water suspension in 

greenhouse cultivation in the climatic conditions of Itapetinga, BA. The major compounds were 

linalool and eugenol. However, further studies are needed to assess the species' water 

consumption and to assess the climatic conditions at the site of the experiment. 

 

 

 

 

 

Key words: essential oils, medicinal plants, water stress, phytotechnics. 
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1 INTRODUÇÃO 

A utilização de plantas medicinais é uma prática antiga da humanidade para melhoria 

da qualidade de vida, cura de doenças, alívio de sintomas, melhora do bem estar. Dentre os 

atributos estão aumento da imunidade, a utilização em banhos e soluções de higiene, também 

presente em rituais religiosos. Considerando todas as formas direta e indireta de uso, de acordo 

com a Organização Mundial de Saúde, cerca de 80% da população mundial utiliza ou já utilizou 

medicamentos à base de produtos vegetais (BAHMANI, 2014).  

O Ocimum basilicum L., conhecido popularmente como manjericão, é uma espécie 

aromática produtora de óleo essencial, de fácil cultivo e muito consumida como especiaria em 

diversos países. Além da apreciação culinária, os óleos essenciais dessa espécie apresentam 

propriedades medicinais com ação antibacteriana, antioxidante e analgésica (KHAIR-UL-

BARIYAH et al., 2012).  

Os óleos essenciais são oriundos do metabolismo secundário de plantas aromáticas, tem 

aplicação na indústria de perfumaria, cosméticos, aromaterapia, e tem sido estudado também 

para conservação de alimentos. Os métodos mais utilizados para obtê-los são destilação a vapor, 

hidrodestilação, enfleuragem, prensagem e dióxido de carbono supercrítico (ASBAHANI et al., 

2015). No laboratório a hidrodestilação em Clevenger é muito utilizada pelo baixo custo, 

apresenta qualidade suficiente e livre de resíduos químicos.  E as indústrias projetam 

equipamentos para grandes volumes de material vegetal com os princípios da hidrodestilação, 

destilação a vapor e dióxido de carbono supercrítico.  

A produção dos óleos essenciais pode ter influência de vários fatores ambientais como 

solo, água, luminosidade e temperatura, dentre esses a água influencia a produção e o 

metabolismo vegetal, e com a falta dela há prejuízo no crescimento, síntese de proteínas, 

carboidratos e lipídeos, e acúmulo de solutos e substâncias antioxidantes (MORAIS, 2009).  

Devido à escassez de recursos hídricos, tem-se intensificado a busca por alternativas 

para melhor utilização desses recursos. Em se tratando de plantas aromáticas, aumentar a 

composição química e teor de óleo essencial em função da irrigação adequada e sem desperdício 

tem sido objeto de estudos para agregar valor ao produto tecnicamente elaborado, a exemplo 

dos fitoterápicos. E o cultivo e a extração do óleo essencial pode ser uma fonte de renda para 

pequenos produtores a fim de aumentar a produtividade de biomassa comercializada em feiras 

livres para o mercado de chás e condimentos bem como agregar valor ao produto a partir do 

aumento no teor de óleos essenciais. 
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2 OBJETIVO 

2.1 Objetivos geral  

Estudar a produção e composição química dos óleos essenciais de Ocimum basilicum L. 

em função da suspensão hídrica, em plantas cultivadas em casa de vegetação.  

2.2 Objetivos Específicos 

• Avaliar o teor de óleo essencial em função de cada período de suspensão hídrica. 

• Caracterizar a composição química dos óleos essenciais de cada período de suspensão 

hídrica. 

 

 

3 DESENVOLVIMENTO 

 

CAPÍTULO I  

 

REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

3.1 Família Lamiaceae        

A  Lamiaceae também denominada de Labiatae, é uma grande família de angiosperma 

monofilética, com mais de 20.000 espécies (SOLTIS et al., 2011). Ocorre em países de alta 

latitude e altitude, originárias de países como Afeganistão, Ubequistão, Índia, e Paquistão 

(HARLEY et al., 2004; SCHEEN et al., 2010). Estudos relatam que no Brasil ocorrem 28 

gêneros nativos e cerca de 475 espécies (HARLEY et al., 2015; ZAPPI, 2015). Tem ocorrência 

no Brasil nas regiões,  norte, nordeste, centro-oeste, sudeste e sul, nos domínios fitogeográficos 

da caatinga, floresta amazônica e atlântica, pampa e pantanal (HARLEY et al., 2015; ZAPPI, 

2015). 

As espécies da família Lamiaceae são do tipo herbáceas e arbustivas, o indumentum se 

apresenta com tricomas glandulares e não glandulares, o caule apresenta uma seção 

quadrangular devido à presença dos feixes de colênquima e não há espinhos, as folhas são 

opostas e decussadas, a margem da folha pode ser inteira ou dentada, as flores são 

hermafroditas, zigomórficas ou actinomórficas, localizadas circularmente em duas brácteas 

alternadas (HARLEY et al., 2004). 
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A família Lamiaceae agrupam plantas com característica de aroma e sabor marcante, 

devido à produção de óleos essenciais, são utilizadas para saúde humana, como condimento em 

pratos culinários, na medicina alternativa por apresentar propriedades medicinais, e pela beleza 

de suas inflorescências e aroma agradável e até como ornamentais (LIMA & CARDOSO, 

2007). Possui grande variedade de plantas e as espécies mais conhecidas são Thymus vulgaris, 

Mentha spicata, Origanum vulgare, Ocimum basilicum, Salvia officinalis, Salvia rosmarinus, 

Hyssopus officinalis e Melissa officinalis (BEKUT, 2017). 

3.2 Ocimum basilicum L. 

Ocimum basilicum L. conhecido popularmente como manjericão, alfavaca, alfavaca-

cheirosa, basílico ou basilicão, espécie de planta aromática da família Lamiaceae, tem origem 

na Ásia (Oriente Médio), Egito e Índia, difundiu-se em países como França, Hungria, Grécia, 

Egito, Marrocos, Indonésia, a implantação e cultivo no Brasil intensificou-se com os imigrantes 

da Itália, onde tem forte tradição culinária (VIEIRA & SIMON, 2000; PEREIRA & MOREIRA, 

2011). As regiões de ocorrências confirmadas no Brasil são norte (Acre, Amazonas, Pará, 

Roraima, Tocantins), nordeste (Bahia, Ceará, Maranhão, Paraíba, Pernambuco, Piauí, Sergipe), 

centro-Oeste, sudeste e sul, nos domínios fitogeográficos da amazônia, caatinga, cerrado e mata 

atlântica (HARLEY, 2015). 

A descrição anatômica de acordo com Matos (2002) e Prakash (1990), a descreve como 

subarbusto, ereto, ramificado, trinta a sessenta centímetros de altura, finamente estriado, 

ramoso, verde claro a avermelhado na base, folhas simples, membranáceas, com margens 

onduladas e nervuras salientes, ovaladas, verdes claras, com cheiro forte e ardente, mas fresco, 

as flores se reúnem num fascículo circular em número de seis e são pequenas, aromáticas e 

esbranquiçadas, reunidas em racemos terminais curtos (figura 1). 
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Figura 1. Fotografia da espécie Ocimum basilicum L. (Fonte própria). 

Ocimum basilicum L. é uma espécie produtora de óleo essencial, cujo potencial é 

aproveitado pelas indústrias de perfumaria e aromatização de alimentos e bebidas 

(LAWRENCE et al., 1984). As folhas são utilizadas nas preparações medicinais na forma de 

chás e outras formulações farmacêuticas, as quais tem propriedades antioxidante, analgésica, 

estimulante, antibacteriana, fungicida e inseticida (KHAIR-UL-BARIYAH et al., 2012; LI; 

CHANG, 2016; SESTILI et al., 2018). 

3.3 Metabolismo Primário e Secundário 

 

 Os metabólitos primários incluem proteínas, carboidratos e lipídeos, os quais 

estão relacionados com o crescimento e desenvolvimento vegetal. Esses são elementos 

constituintes de todos os vegetais e estão relacionados com a fotossíntese (MAZID et al., 2011). 

Os metabólitos secundários incluem terpenos, fenólicos, nitrogênio e enxofre, são sintetizados 

em pequenas quantidades, estão relacionados com a sobrevivência vegetal e são característicos 

de uma espécie ou família (BUCKLE, 2015). Essas moléculas de defesa tem diversas ações tais 

como repelente, antimicrobiana e antioxidante (MAHAJAN et al., 2020). 

A produção desses compostos, tem influência com os diversos estímulos presentes no 

ambiente, com os fatores bióticos como os insetos,  as aves e outros tipos de seres vivos, e com 

os fatores abióticos como o estresse salino, o hídrico, o alagamento ou a luminosidade, os quais 

estão envolvidos com mecanismos de defesa para sua proteção, adaptação e sobrevivência 

(DUDAREVA et al., 2006).  
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Os estudos inferem a relação entre metabólitos primários e secundários, como a síntese 

dos metabólitos secundários acontece a partir do metabolismo da glicose, com a via dos 

intermediários principais, ácido chiquímico e acetato, sendo a via do ácido chiquímico 

responsável pela produção dos metabólitos secundários aromáticos, como os óleos essenciais, 

e incluem compostos fenólicos, glicosinolatos, alcalóides, cianeto, furanocumarinas, 

compostos orgânicos voláteis e proteínas de defesa (REHMAN et al., 2016). 

3.4 Óleos Essenciais  

 

  A escolha do método para extração do óleo essencial está relacionada com o tipo de 

matéria-prima vegetal, presença de resíduos decorrente do processo de extração e aplicação do 

produto. Dentre os métodos mais utilizados são destilação a vapor e hidrodestilação para folhas, 

a enfleuragem para pétalas de flores, a prensagem para frutos cítricos e o dióxido de carbono 

supercrítico (ASBAHANI et al., 2015).  

Os óleos essenciais são obtidos majoritariamente por destilação a vapor ou destilação 

com água de diferentes partes da planta, na sua forma fresca ou seca, incluindo toda a planta ou 

apenas a parte em que ocorre a produção do óleo essencial, casca, raízes, folhas, flores, frutos 

ou sementes (HYLDGAARD et al., 2012; REHMAN et al., 2016). É uma técnica de baixo 

custo, e tem facilidade na implementação do método com utilização da água e material vegetal. 

No processo de hidrodestilação o material vegetal fica submerso em água é aquecido à 

temperatura de ebulição da água, e os compostos voláteis são arrastados para um tudo graduado 

onde são coletados, como produto final tem-se o óleo essencial e o hidrolato1 (ASBAHANI et 

al., 2015). A água é resíduo presente no óleo essencial decorrente desse método, pode ser 

retirada com sulfato de sódio anidro ou solvente apolar. Técnica utilizada principalmente a nível 

laboratorial, com pouco material vegetal, com aparatus de Clevenger, e também a nível 

industrial com equipamentos projetados com o princípio desse método. 

A destilação por arraste a vapor o material vegetal é baseada na diferença de volatilidade 

de compostos, na qual somente o fluxo de vapor da água entra em contato com a matéria-prima 

libera o óleo essencial contido nas estruturas armazenadoras no vegetal, o qual é volatilizado 

pelo aquecimento e coletado (MASANGO, 2005). 

Na extração de óleo essencial por dióxido de carbono supercrítico são empregadas 

pressões 9 a 12 Mpa e temperatura entre 30 a 50°C para o processo de extração, condições que 

 
1 Substância líquida obtida com a hidrodestilação das plantas aromáticas.  
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preservam os compostos, nesse método é necessário o conhecimento da solubilidade dos 

compostos do óleo essencial para estabelecer as condições de extração dos compostos, o 

produto o final tem alta qualidade e livre de resíduos sendo muito utilizado pelas indústrias 

(FORNARI et al., 2012). 

A prensagem a frio é um método utilizado para extração de óleo essencial de frutas 

cítricas, o óleo é removido pela prensagem dos pericarpos, produz uma emulsão aquosa que é 

centrifugado para remoção do produto final (FERHAT et al., 2007). E um subproduto das 

indústrias de sucos, principalmente da laranja, óleo essencial mais produzido no Brasil, e 

utilizado como ingrediente e aditivo pela indústria alimentícia e farmacêutica (SANTOS et al., 

2003). 

A enfleurage é utilizada para extração de óleo essencial das pétalas de flores, o material 

vegetal fica disposto em placas com superfície vidro e madeira na lateral. As placas ficam 

empilhadas formando um compartimento hermético, as flores são colocadas em caixas fechadas 

tampadas com uma placa coberta de gordura, todos os dias é acrescentado material vegetal, a 

última camada em contato com a gordura atua como solvente e a outra camada absorve o odor 

volátil das pétalas (HANDA et al., 2008). Esse processo dura vários dias a depender da espécie, 

até a saturação e formação da pomada, a gordura é lavada com álcool para remoção do óleo 

para atender ao mercado de perfumes. 

Os óleos essenciais, oriundos do metabolismo secundário de plantas, conferem aroma 

característico às plantas, são incolores ou amarelados, voláteis, sensíveis à luz, calor, umidade 

e presença de metais, solúveis em solventes orgânicos e são hidrofóbicos (HYLDGAARD et 

al., 2012). Constituídos por moléculas saturadas ou parcialmente insaturados cíclicas e lineares 

de reduzida massa molecular, com hidrocarbonetos e compostos oxigenados, compostos por 

misturas de monoterpenos, sesquiterpenos e fenilpropanóides (REHMAN et al., 2016). 

A síntese dos terpenos acontece pela reação de três moléculas de acetil coenzima A que 

forma o ácido mevalônico (MVA), e também são provenientes do metileritritol fosfato (MEP) 

oriundos de unidades de piruvato e gliceraldeído-3-fosfato, ambos vão originar duas unidades 

de cinco carbonos, o pirofosfato de isopentenila (IPP) e seu isômero o pirofosfato de dimetilalila 

(DMAP), sendo assim a união dessas moléculas no modelo cabeça-cauda formam arranjos 

acíclico, monocíclicos, bicíclicos, tetracíclicos, pentacíclicos e aromáticos (SAAD et al., 2016; 

MAHAJAN et al., 2020). Os compostos podem ter variados grupamentos funcionais como 
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hidrocarbonetos, álcoois, aldeídos, cetonas, fenóis, óxidos, éteres e ésteres, cada componente 

contribui para o seu efeito biológico (BUCKLE, 2015; SAAD et al., 2016). 

A biossíntese dos óleos essenciais acontece em células especializadas, tais como os 

osmóforos, tricomas glandulares, ductos e cavidades, presentes em diferentes partes da planta, 

e cada espécie de planta possui uma forma predominante ou um tipo. A estrutura onde ficam 

armazenados os óleos essenciais são os tricomas glandulares, encontrados distribuídos pela 

lâmina foliar em três espécies de manjericão, Ocimum basilicum, Ocimum gratissimum e 

Ocimum campechianum, e no pecíolo em corte transversal se encontram inúmeros tricomas 

tectores pluricelulares e tricomas glandulares peltados, sendo estes mais evidentes na face 

adaxial (ROCHA et al., 2020). 

A composição química do óleo essencial difere entre as espécies de manjericão, os 

componentes que conferem o perfil químico do óleo essencial de O. basilicum L. são linalol, 

estragol e eugenol (BUFALO et al., 2015), e são comumente encontrados compostos como 

cravacol, metilcinamato e geraniol ( LI; CHANG, 2016). E acordo com a região geográfica 

apresenta alteração na proporção dos constituintes químicos do óleo essencial, os quais são 

oriundos da França, Itália, Bulgária, Hungria e África do Sul tem proporções semelhantes de 

linalol e metil cravacol, originários das Ilhas Comoro, Madagascar, Tailândia e Vietnã 

predomina metil cravacol, advindos da Índia, Paquistão, Haiti e Guatemala os majoritários são 

cinamato de metila, e extraídos na URSS e  Egito, Marrocos tem maior proporção de eugenol 

(LAWRENCE et al., 1984; VERNIN, G., METZGER, 1984; VARGA et al., 2017). 

Algumas propriedades farmacológicas dos óleos essenciais estão bem estabelecidas 

com estudos etnofarmacológicos, com usos pela população e clínica, tais como 

antiespasmódica, carminativa, estimula a digestão, ação cardiovascular, ação irritante tópica ou 

repulsiva, expectorante, atua no sistema nervoso central, anestésico local, antiinflamatório e 

anti-séptico (TOBY et al., 2011; HYLDGAARD et al., 2012; SESTILI et al., 2018; NADEEM 

et al., 2020).  

Estudo in vitro realizado com o óleo essencial de O. basilicum L. extraído por 

hidrodestilação de folhas secas, adquiridas em Xangai, na China, cujos compostos majoritários 

foram linalol, estragol, (Z)-metil-cinamato e (E)-metil cinamato, apresentou atividade 

fungistática em Candida albicans, (MIAO et al., 2020).   

Outro estudo com óleo essencial de O. basilicum obtido por hidrodestilação de plantas 

frescas do jardim de plantas medicinais no Ceará, no Brasil, cujo principal composto  

encontrado foi o estragol, no qual foi avaliada a reposta antiiflamatória do óleo essencial 

administrado via intraperitoneal em ratos, e observaram redução da resposta inflamatória 
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sistêmica aguda e crônica de animais, ao comparar ratos tratados com dexametasona e solução 

salina (RODRIGUES et al., 2016). 

E estudo para avaliar a ação dos óleos essenciais de O. basilicum l. no alívio da dor, 

realizado na Korea com ratos, cujos componentes majoritários foram o β-pineno, linalol, 

eugenol, 1,8-cineol, γ-cadieno, os autores sugeriram potencial de desenvolvimento como agente 

analgésico para o alívio de dor inflamatória (BAE et al., 2020). 

3.5 Estresse Hídrico  

 

Os metabólitos secundários tem a produção influenciada por fatores ambientais como 

temperatura, umidade, estágio de desenvolvimento da planta, suprimento de água, presença de 

patógenos, sazonalidade e nutrientes do solo (MORAIS, 2009).  

O estresse hídrico acontece quando a disponibilidade de água no solo reduz para planta, 

apresenta aumento na transpiração e na evaporação por condições atmosféricas.  É um estresse 

abiótico, observado em áreas áridas e semiáridas, leva à perdas econômicas na agricultura, pela 

considerável influência na fisiologia vegetal, uma vez que interfere na relação da água à nível 

celular e metabolismo vegetal, afeta a produtividade e influencia a produção de metabólitos 

secundários (CHARLES et al., 1990; KULAK et al., 2019).  

O suprimento limitado de água ativa fatores fisiológicos e metabólicos como o 

fechamento de estômato, redução da fotossíntese, redução do crescimento, abscisão de folhas, 

crescimento de raiz, acumulação de solutos e substâncias antioxidantes, e ativa a expressão 

gênica de genes relacionados com o estresse hídrico (CHAVES et al., 2003).  

A resposta ao estímulo do estresse pode variar com a espécie escolhida, o genótipo, o 

estágio fenológico e quão rigoroso é o estresse hídrico, por isso o interesse em estudar a 

fisiologia vegetal de uma planta medicinal na tentativa de melhor compreender o metabolismo 

com ênfase na investigação da produção das suas biomoléculas (KULAKA et al., 2019; 

ELANSARY, 2015). 

O estresse hídrico influencia no rendimento de óleo essencial em algumas espécies, 

nesse sentido os estudos investigam o teor e a composição química visando os compostos de 

interesse, e se a magnitude do estresse influencia o teor do óleo essencial produzido em 

condições déficit hídrico (ALVARENGA et al., 2011; EKREN et al., 2012).  

Em uma resposta adaptativa e na tentativa de manutenção da homeostase, a redução da 

disponibilidade de água proporciona um aumento na concentração de osmólitos para 

manutenção da pressão de turgor, esses incluem, prolina, glicose, carboidratos, alguns íons 
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como potássio, bem como estabilização de enzimas e redução do estresse oxidativo (KHALID, 

2006; BLUM, 2016).  

Essas alterações associadas com a produção de ABA pela coifa da raiz, em resposta ao 

solo seco, irão proporcionar o fechamento mecânico dos estômatos para reduzir a transpiração 

pelas folhas. Entretanto, o fechamento estomático provoca uma redução da captação de dióxido 

de carbono do ambiente, e tem impacto negativo na fotossíntese, com redução do consumo de 

NADH e redutores do ciclo de Calvin (ZHOU et al., 2013; GHATAK et al., 2018). 

O estudo experimental realizado nesse trabalho com intuito de beneficiar o 

desenvolvimento da planta para extração de óleo essencial, buscou-se suspender a irrigação na 

fase final do desenvolvimento vegetal, devido à natureza exótica da planta originária de clima 

frio em que períodos longos sem irrigação afeta consideravelmente a sobrevivência da planta. 

Por isso, no presente estudo suspendeu-se a irrigação nos períodos que antecede à senescência 

e no ínicio da floração. Dentro dessa proposta, investigou-se o teor e composição química do 

óleo essencial, bem como a produção de biomassa em função da suspensão  hídrica. 
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CAPÍTULO II 

 

 

 

PRODUÇÃO E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DE ÓLEOS ESSENCIAIS DE Ocimum basilicum 

L. EM FUNÇÃO DA SUPRESSÃO HÍDRICA CULTIVADOS NAS CONDIÇÕES 

CLIMÁTICAS DE ITAPETINGA, SUDOESTE DA BAHIA. 

 

 

RESUMO 

Os óleos essenciais são produto do metabolismo secundário vegetal, cuja produção é 

influenciada por fatores abióticos, como o estresse hídrico. Ocimum basilicum L. produz óleos 

essenciais de grande interesse econômico, os quais apresentam propriedades medicinais. O 

Brasil tem características edafoclimáticas específicas que variam com a região, antes de 

implantar um cultivo para fins comerciais, é necessário estudar o comportamento da cultura na 

região. Objetivou-se estudar o rendimento e a composição química dos óleos essenciais de 

Ocimum basilicum L. em território baiano, submetidos à 24, 72, 96, 120 e 144 horas sem 

irrigação, correspondendo ao 1°, 2°, 3° 4° e 5° dias, para investigar a quantidade e teor de 

princípios ativos. Dados de altura e número de folhas da espécie e condições climáticas da 

região foram coletados. Os óleos essenciais foram obtidos por  hidrodestilação, a identificação 

e quantificação dos compostos químicos por cromatografia gasosa acoplada ao detector de 

ionização de chama (GC-FID). Com esse estudo observou-se que o melhor teor de óleo 

essencial do manjericão é obtido ao terceiro dia de suspensão hídrica, com cultivo em casa de 

vegetação dada às condições climáticas do estudo, a composição química alterou de forma sutil 

e em todos os tratamentos os compostos majoritários foram linalol e eugenol. 

 

Palavras-chaves: caracterização química, compostos voláteis, prolina livre, manjericão, 

estresse hídrico. 
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PRODUCTION AND CHEMICAL COMPOSITION OF ESSENTIAL OILS OF Ocimum 

basilicum L. IN FUNCTION OF WATER SUPPRESSION CULTIVATED IN THE 

CLIMATE CONDITIONS OF ITAPETINGA, SOUTHEAST OF BAHIA. 

 

 

 

ABSTRACT 

 

Essential oils are the product of secondary plant metabolism, whose production is influenced 

by abiotic factors, such as water stress. Ocimum basilicum L. produces essentials of great 

economic interest, which have medicinal properties. Brazil has specific edaphoclimatic 

characteristics that vary with the region, before implementing a cultivation for commercial 

purposes, it is necessary to study the behavior of the culture in the region. The objective was to 

study the yield and chemical composition of the essential essentials of Ocimum basilicum L. in 

Bahian territory, classified at 24, 72, 96, 120 and 144 hours without irrigation, corresponding 

to the 1st, 2nd, 3rd and 4th hours and 5th days, to investigate the quantity and content of active 

ingredients. Data on height and number of leaves of the species and climatic conditions of the 

region were collected. Essential oils were collected by hydrodistillation, an identification and 

quantification of chemical compounds by gas chromatography coupled to the flame ionization 

detector (GC-FID). With this study it was observed that the best content of essential oil of basil 

is to find on the third day of water suspension, with cultivation in a greenhouse given the 

climatic conditions of the study, and the chemical composition changed subtly, in all treatments 

the major compounds were linalool and eugenol. 

 

Keywords: chemical characterization, volatile compounds, free proline, basil, water stress. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Ocimum basilicum L. conhecido popularmente como manjericão e alfavaca, é uma 

planta medicinal aromática e produtora de óleo essencial, herbácea, de origem asiática, pertence 

à família Lamiaceae (JOY et al., 1998; SIRVASTAVA, 1982). É amplamente utilizada na 

medicina popular para melhoria da qualidade de vida e na culinária. Seus óleos essenciais ricos 

em linalol são utilizados na aromaterapia e como agente aromatizador nas indústrias 

farmacêutica, cosmética e alimentícia (SESTILI et al., 2018). Nos últimos anos, estudos tem 

investigado seu potencial medicinal antimicrobiano e antioxidante (RADAELLI et al., 2016; 

STANOJEVIC et al., 2017).  

Em condições de estresse abiótico o vegetal apresenta respostas fisiológicas como 

resposta adaptativa, com alteração na produtividade e influencia o metabolismo secundário com 

a formação de substâncias voláteis (NAIKOO et al., 2019). Sendo assim, pesquisas de produção 

e cultivo de plantas medicinais sugerem que sob estresse abiótico tais como falta de água, ciclo 

circadiano, adubação e textura do solo, o vegetal apresenta distintas respostas fisiológicas, as 

quais respondem diretamente na produtividade e teor de  óleo essencial, que são importantes 

para os produtores de plantas medicinais para obtenção de maior quantidade e composto 

desejado (JORDÁN et al., 2017; COSTA et al., 2020; GUERRAb et al., 2020). 

Existem meios de avaliar a resposta fisiológica das plantas sobre estresse como acúmulo 

de carboidratos e redução da clorofila, dentre os parâmetros a prolina pode ser utilizada como 

indicativo. A prolina é um aminoácido que em déficit hídrico tem a função de ajustamento 

osmótico para manter o potencial hídrico e turgor celular próximos ao nível adequado em 

estresse hídrico, e outros tipos de estresse abiótico, além disso desempenha função importante 

na neutralização de espécies reativas de oxigênio (DAMALAS, 2019).  

O cultivo de plantas aromáticas como o Ocimum basilicum L. na região sudoeste da 

Bahia é um desafio devido à mesorregião ser área de ecótone com variação climática como 

interferente para a adaptação e cultivo da espécie, e antes de cultivar a espécie em para fins 

comerciais é necessário conhecer o comportamento na região. Dessa forma objetivou-se estudar 

a produção e composição química dos compostos voláteis, teor de clorofila e prolina, fitomassa 

fresca e seca de plantas submetidas à diferentes períodos de suspensão hídrica, bem como 

avaliar o crescimento da espécie cultivada em Itapetinga microrregião do sudoeste da Bahia. 
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2 MATERIAIS E MÉTODOS  

 

As plantas foram cultivadas na Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), 

em casa de vegetação, campus de Itapetinga-BA, sob coordenadas  latitude 15°15'12.81" S e 

longitude 40°16'25.17" O. O município de Itapetinga está localizado na área de predominância 

climática do tipo tropical úmido com estação seca, segundo a classificação Koppen, e as regiões 

com essa característica climática apresentam temperatura média entre 20 e 29°C e faixas de 

precipitação entre 750 a 1800 mm.ano-¹ (ALVARES et al., 2013). 

O experimento teve início na primavera em setembro de 2019 estendendo-se até o início 

do verão em janeiro de 2020. Os dados climáticos como temperatura, umidade e precipitação, 

a partir de coleta diária com termo-higrômetro, e também dados climáticos da cidade foram 

coletados com  a estação meteorológica de observação de superfície automática (INMET, 

2020). A espécie foi catalogada em Herbárium da UESB campus de Jequié-BA, com número 

de identificação 14342.  

2.1 Solo 

Para o presente trabalho utilizou-se solo da fazenda Iracema, sob coordenadas latitude 

15°18’49.42’’S e longitude 40°2’3.69’’ O, o qual foi coletado de forma composta da camada 

superficial de 0-20 cm de profundidade em 5 amostras coletadas em zig-zag equidistantes 5 

metros com auxílio de um trado Holandês®. A amostra composta foi conduzida ao Laboratório 

de Solos do Departamento de Engenharia Agrícola e Solos da UESB Campus de Vitória da 

Conquista Vitória da Conquista, para avaliação das características física, granulométrica, 

textural, e macronutrientes.  

2.2 Experimento 

Para produção das mudas utilizou-se 1.950 mg de semente comercial de Ocimum 

basilicum L. (Isla ®), adquiridas no comércio da região, foram semeadas 0,5cm em duas 

bandejas de germinação de poliestireno com 128 células contendo substrato comercial 

(Nutriplan®). Sendo a protrusão da radícula e emergência do epicótilo observada de forma 

homogênea, 14 dias após a semeadura. A irrigação durante o período de germinação prosseguiu 

manualmente duas vezes por dia. 

Aos 16 dias com altura média de cinco centímetros as plântulas foram transferidas em 

triplicata , para sacos de mudas de 18cm de diâmetro e 16cm de altura, com volume de solo 1,4 

dm³.kg-1. Após climatização das mesmas, realizou-se o desbaste, mantendo uma planta por 

saco,  totalizando 100 plantas. Após desbaste, as mudas foram distribuídas em bancada de 
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alvenaria à 1,20m do solo com espaçamento de 0,20m, onde foram mantidas por 62 dias. Para 

manter a capacidade de campo cada unidade experimental foi irrigada duas vezes ao dia (264 

ml), manhã e final da tarde, sendo o controle de plantas espontâneas feito manualmente sempre 

que necessário (PEREIRA et al, 2017; PROZ, 2020). Durante o período de crescimento, após 

transplantio, coletou-se semanalmente, a altura (cm) com auxílio de régua graduada em 

centímetro, sendo esta mensurada da base do solo até o ápice, bem como o número de folhas 

de cada parcela.  

2.3 Tratamentos  

A avaliação iniciou-se aos 39 dias após transplantio, DAT. Onde aplicou-se cinco dias 

de suspensão hídrica, caracterizados pela suspensão de rega em 24, 72, 96, 120 e 144 horas, 

correspondendo ao 1°, 2°, 3° 4° e 5° dias, respectivamente. 

2.4 Teor de Clorofila 

O índice de clorofila foi determinado com o equipamento SPAD-502 (SoilPlant 

Analysis Development), método não destrutivo para avaliar a resposta da fluência de fótons em 

folhas (SILVA et al., 2014). Para este parâmetro realizou-se três aferições na face adaxial de 

folhas completamente expandidas no período entre nove às dez horas da manhã.  

2.5 Prolina  

Para quantificação de prolina livre utilizou-se 0,5 g de massa fresca da folha, o material 

vegetal foi macerado em gral de porcelanacom ácido sulfosalicílico à 3%, para cada amostra 

são utilizados 10ml, o macerado é vertido em enlernmeyers e ficaram sob agitação durante 60 

minutos, em agitador de bancada orbital à temperatura ambiente. Após filtração a prolina foram 

adicionados nihidrina ácida (1000 µL) e ácido acético (1000 µL), os quais ficaram 1 hora em 

banho maria, e a reação foi interrompida com banho de gelo. Adicionou-se 4 ml de tolueno e 

as amostras foram lidas em espectrofotômetro Kasvi® (K37-VIS) 520nm. Então foi montada 

uma curva para comparar a prolina da amostra diluída em diferentes concentrações (0, 5, 10, 

15, 20, 25 e 50 µg), com a prolina da solução comercial padrão (Synth P.A.) em diferentes 

concentrações (0, 25, 50, 75, 100, 125, 150 µL) e a concentração calculada através da 

absorbância (BATES, 1973).  

Prolina =  x da curva (µg). vol. extrator
µL

alíquota
(µL).

1

MF
(g)  
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2.6 Óleo Essencial, matéria fresca e seca, e teor de óleo essencial 

Realizou-se coleta da parte aérea das plantas para a extração de óleo essencial no início 

da floração aos 62° após transplantio. Essas foram cortadas à 5 cm do solo, às 8h da manhã 

(CARVALHO-FILHO et al., 2006), o material vegetal da parte aérea foi pesado em balança 

analítica, onde foram homogeneizados e separados em triplicatas como amostras compostas, 

após separação do material, esse foi armazenado em sacos de papel kraft até o momento da  

extração de óleo essencial  (ANDRADE et al., 2017).  

No momento da extração do óleo, o material desidratado foi triturado e inserido em 

balão de fundo redondo com água deionizada e submetido à  hidrodestilação. Nessa etapa 

utilizou-se hidrodestilador tipo Clevenger (CLEVENGER, 1928), por 120 minutos com 

temperatura constante (100°C).  

O óleo essencial obtido foi tratado com sulfato de sódio anidro (Sigma Aldrich®), 

pesado em balança analítica, armazenado em frascos âmbar e condicionado em freezer -20 °C 

até o momento da caracterização química. O material resultante da extração, foi conduzido à 

estufa à 65°C até peso constante, para determinação da biomassa seca, teor do óleo essencial 

foi obtido com base na biomassa seca, foi expresso em porcentagem (ALVARENGA et al., 

2011; BUFALO et al., 2015; JANNUZZI et al., 2019). 

2.7 Cromatografia gasosa acoplada ao detector de ionização de chama (GC-FID) 

A composição química quantitativa por GC-FID com o cromatográfo a gás Saturm 3800 

(Varian) equipado com coluna capilar de sílica fundida VF5-ms (30m X 0,25mm) com fase 

estacionária 5% fenil-95% dimetilpolisiloxano (0,25μm de espessura de filme), tendo hélio 6.0 

como gás arraste e fluxo de 1,2 mL.min-1  (10 psi). As temperaturas do injetor e detector foram 

de 250°C e 280°C, respectivamente. Foi injetado 1,0μL de solução em CHCl3 a 10% no modo 

split (1:10). A temperatura da coluna teve início a 70°C, acrescida de 8°C/min. até 200°C, com 

acréscimo de 10°C/min, até 280°C e mantida nessa temperatura por 3,75 minutos perfazendo o 

tempo de 28,0 minutos. A quantificação dos componentes foi obtida por integração eletrônica 

dos picos detectados no FID por normatização. Sendo todas injeções realizadas em triplicatas. 

A análise qualitativa foi por espectrômetro de massas CGMS QP 2010 (Shimadzu), com 

analisador triplo quadrupolo, a coluna e as condições de temperaturas foram idênticas as usadas 

na análise CG-FID. A temperatura da fonte de íons foi de 200º e da interface de 250°.  A 

identificação dos componentes dos óleos foi realizada pela análise dos padrões de fragmentação 

observado nos espectros de massa, tendo sido confirmada por comparação dos seus espectros 

de massas com aqueles presentes na base de dados fornecidos pelo equipamento (NIST 11), 



27 

bem como por meio da comparação dos seus índices de retenção com os compostos conhecidos, 

obtidos por injeção de uma mistura de padrões contendo uma série homóloga de alcanos C8 – 

C26 (Sigma Aldrich®) e dados da literatura, bem como artigos científicos indexados na ISI 

(ADAMS, 2007). 

2.8 Análise Estatística  

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com cinco tratamentos 

sendo 20 plantas em cada tratamento, para análise de número de folhas, altura e massa fresca 

observou-se 20 indivíduos em cada tratamento. Para análise de óleo essencial, teor de clorofila, 

teor de prolina e compostos químicos os testes foram realizados em triplicata. (ALVARENGA 

et al., 2011; SAID-AL et al., 2019). 

Testou-se os dados quanto às pressuposições estatísticas de normalidade (teste de 

Kolmogorov - Smirnov), homogeneidade das variâncias (teste de Levene) e  a pós atender as 

pressuposições, os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA).  O teste de 

Duncan foi utilizado para avaliar o efeito de cada fator, onde adotou-se o nível de significância 

de 0,05 (p≤0,005). A correlação de Pearson também foi realizada para avaliar a relação entre 

as variáveis altura e temperatura. A estatística foi realizada com o auxílio do software IBM 

SPSS®  e para montagem dos gráficos, utilizou-se o software SigmaPlot®, respectivamente. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

 

 

 

3.1 Variáveis Climáticas 

Os dados de clima da região durante o crescimento e desenvolvimento da plantas 

apresentaram valores de temperatura média de 26,38°C, máxima de 27,13°C e mínima de 

25,68°C, umidade média foi de 65,96%, máxima de 68,94% e mínima de 62,88%, e 

precipitação média de 0,17mm (INMET). 

 Durante o período experimental, a temperatura média do interior da casa de vegetação 

foi de 33,06°C, máxima de 45°C e mínima de 20,66°C, e a umidade relativa média foi de 42%, 

máxima de 86% e mínima de 20% (gráfico 1). E nos dias de tratamento de suspensão de 

irrigação não observou-se precipitação. 
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Figura 1. Condições climáticas no interior da casa de vegetação. 
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Condições climáticas da casa de vegetação da UESB, Campus de Itapetinga, sudoeste da Bahia.  

*Valores referentes a média da umidade relativa do ar média (%) e temperatura (°C) máxima, mínima e média. 
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3.2 Solo 

 

O solo foi caracterizado como franco arenoso (JACOMINE et al., 2018), composto 

majoritariamente por areia grossa, areia fina e silte, e menores proporções de argila (Tabela 1), 

observou-se que quando irrigado a água é drenada. Quanto a composição química (tabela 2), os 

valores dos macronutrientes mostraram-se adequados com bons índices, não havendo 

necessidade de adubação e correções, o que favoreceu o teor de matéria orgânica e o pH, os 

quais apresentaram níveis ótimos para o desenvolvimento da espécie. Os íons e bases trocáveis  

também apresentaram níveis satisfatórios de acordo com manual de cultivo da espécie no Brasil 

e manual de interpretação de análises do solo (PEREIRA; MOREIRA, 2011; ALVAREZ, 

1999).  
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Tabela 1. Análise física do solo e classe textural. 

 

 

 

Tabela 2. Análise química de macronutrientes do solo. 

*H2O= pH em água; P= fósforo P Mehlich; K= Potássio Mehlich; CA= cálcio; Mg=magnésio; SB= soma de base; 

Al= alumínio trocável; H+Al= Acidez potencial; Na+= Sódio Mehlich ; SB= soma de base; t=CTC efetiva; T=CTC 

em pH 7,0; V= saturação por base; M= saturação por alumínio KCl 1N; PST= Porcentagem de Sódio Trocável; 

MO= matéria orgânica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Análise Física 

Frações  

Total (%) 

Comp. Granulométrica (tfsa/kg) Classe 

Textural 

Calh.  

200-20 mm 

Casc.  

20-2 mm 

Terra fina 

<2mm 

Areia grossa 

2-0,2 mm 

Areia fina 

0,2-0,05 mm 

Silte  

0,05-0,002mm 

Argila 

<0,002mm 

Franco 

Arenosa 

0 0 100 365 235 250 150  

Análise Química 

Ph mg/dm³ 
   

cmolc/dm3 

de solo 

     
% 

 
*g/dm3 

(H2O) P K+ Ca+2 Mg+2 Al+3 H+ Na+ S.B. T T V M PST M.O. 

6,4 65 1,05 4,7 5,4 0 2,0 0,3 11,5 11,5 13,5 85 0 2 34 
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3.3 Altura e número de folhas 

A espécie Ocimum basilicum L. apresentou ao final de oito semanas altura média de 33 

cm e média de 55 folhas (figura 2). A correlação entre a altura e a temperatura apresentou-se 

valores negativos, com r= -0,515 com p>0,05; mostra então que não possui relação entre esses 

dois parâmetros  (figura 3). Nesse período as plantas iniciaram a fenofase reprodutiva com os 

primeiros botões florais. 
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Figura 2. Altura e número de folhas de Ocimum basilicum L. 
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Altura (H) (cm) e número de folhas (NF) durante oito semanas experimentais. 
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Figura 3. Altura Ocimum basilicum L. e temperatura. 
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Altura (H) (cm) e a temperatura (T) da casa de vegetação (°C) termo-higrômetro, durante oito semanas 

experimentais. 
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3.4 Teor de clorofila, prolina, matéria fresca e seca, e teor de óleo essencial. 

 

O teor de clorofila não apresentou alteração nos seis dias de avaliação de déficit hídrico 

entre os grupos estudados com valores referidos, ficando semelhantes aos teores iniciais (tabela 

3). Ao passo que em períodos mais longos de estresse hídrico provocam alterações nos valores 

de clorofila como observado por Santos et al., (2012), em experimento com estresse hídrico em 

Ocimum basilicum L. em Ilhéus-BA, no qual relataram que decréscimos nos teores de clorofila 

foram verificados com o aumento do tempo do estresse. 

A prolina apresentou aumento entre os tratamentos de suspensão hídrica em relação ao 

controle, já com 72 horas apresentou aumento de nove vezes na produção de prolina comparado 

ao controle. Embora houve aumento na produção do teor de prolina como indicativo de estresse, 

não apresentou diferença estatística (tabela 3 e figura 4). Sabe-se que a prolina é um aminoácido 

livre que tem atuação na osmorregulação vegetal no sentido de atuar na manutenção da 

homeostase quando em condições de estresse, alivia os efeitos negativos da escassez de água e 

protege as células do estresse oxidativo (BORGO et al., 2015; MEIRA et al., 2019). Razões 

pelas quais o teor de prolina foi muito baixo no tratamento de 24 horas. Diferença na produção 

de prolina livre em resposta ao estresse hídrico encontrada por Meira et al. (2019), com a 

espécie Lippia origanoides Kunth, estudo no qual a média total de prolina livre com irrigação 

foi de 0,39µmolg-1 e após estresse foi de 2,45µmolg-1 de massa fresca. 

 

Ao avaliar a biomassa da parte aérea observou-se que o melhor resultado foi obtido com 

a  matéria fresca sem a aplicação do estresse hídrico (tabela 3). A medida que o suspendeu a 

irrigação aconteceu perda de peso, a partir 72 horas  de suspensão de hídrica apresentou redução 

significativa na matéria fresca com diferença significativa entre o grupo controle e os períodos 

de suspensão hídrica, no entanto a redução não foi significativa entre os grupos de estresse 

hídrico (Tabela 3). No tratamento de 24h apresentou valor de 16,62g, resultado que corrobora 

com estudo realizado por Ferreira, (2018), em Brasília-DF, no qual foi produzido 15,60g com 

o cultivo de manjericão em vaso de planta de três litros em ambiente protegido no mesmo tempo 

desse experimento.  

Diferentemente do observado para a matéria seca, que houve aumento significativo para 

a biomassa seca e a partir 72 horas de suspensão da irrigação já não apresentaram diferença 

estatística entre os grupos com estresse hídrico, mantendo o incremento no peso seco (Tabela 

3). Semelhantemente foi observado um incremento no peso seco de Artemisia annua L. uma 

herbácea quando submetida à 38 horas de déficit hídrico, os autores relataram que esse aumento 
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foi inesperado porque o déficit hídrico em geral para ou reduz o crescimento e o acúmulo de 

biomassa, e atribuíram esse achado à utilização de sementes híbridas 2/39X1V, no entanto após 

68 horas já observaram redução da biomassa dessa espécie (MARCHESE et al., 2010). 

Tem-se observado na literatura que o estresse hídrico de longo período provoca uma 

redução na biomassa fresca e seca em Ocimum basilicum L. e Melissa officinalis L. 

(PRAVUSCHI et al., 2010; MEIRA et al., 2013; SANTOS et al., 2017), e foi observado nesse 

experimento que em um período curto de estresse hídrico promoveu redução na biomassa fresca 

e um incremento na biomassa seca. Resultado importante do ponto de vista industrial porque 

facilita o processamento, secagem e obtenção do óleo essencial. 

Em relação ao teor  de óleo essencial produzido em cada um dos cinco tratamentos 

apresentou elevação progressiva a medida que o tempo de irrigação aumentou, nos quais o 

valores foram de 0,07 (24h), 0,15 (72h), 0,16 (96h), 0,22 (120h), 0,24 (144h) g.planta-1, e o 

último tratamento foi a melhor resposta para o teor de óleo essencial. A variável  teor de óleo 

essencial apresentou aumento significativo nas plantas com estresse hídrico em comparação 

com o grupo controle, e entre os tratamentos 72 e 96 horas com 120 e 144 horas de suspensão 

da irrigação (tabela 3). Para esse parâmetro a partir de 72 horas já não houve diferença estatística 

entre os grupos submetidos ao estresse hídrico. Esse resultado é devido à espécie ser exótica e 

não cultivada nas condições climáticas semiáridas, o que faz desta ser sensível à altas 

temperaturas e falta de água. Tal característica fisiológica levou a planta a estabilizar o teor de 

óleo antes de alcançar a murcha permanente (KERBAUY, 2019).  

Em estudo com lâminas de irrigação e produção de óleo essencial com Melissa 

officinalis L. uma verbenácea Meira et al., (2013), relatou que a maior produção de óleo 

essencial foi com a menor lâmina de irrigação 50% da evapotranspiração da cultura. Já em 

estudo com Ocimum basilicum L em Crato-CE,  no qual foi avaliado o cultivo em diferentes 

laminas de irrigação, contradiz esse achado, porque recomendaram a lâmina de 100% da 

evapotranspiração para produção de biomassa fresca, teor de óleo e produção dos compostos 

majoritários linalol e eugenol (SANTOS et al., 2017). 

A redução no turgor e desidratação são as primeiras respostas fisiológicas da planta ao 

déficit hídrico, a partir de 72 horas de supressão de irrigação foi observada perda de turgor e as 

folhas mantiveram-se até 120 horas, após esse período houve perda de algumas folhas, 

indicando possível aumento na prolina. Porém, para o teor de óleo essencial presente nas folhas, 

pode-se inferir que esta planta responde bem ao estresse hídrico até o quinto dia, sendo este o 

momento ideal para extração de óleo por ser o último período antes da senescência.  
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Em déficit hídrico, com a redução do conteúdo de água, a planta apresenta alterações 

fisiológicas com a murcha foliar, redução da área foliar, ocorre uma contração celular, 

afrouxamento da parede celular e alteração do turgor, dessa forma limita a fotossíntese pelo 

ativação das célula-guarda e fechamento estomático durante o dia, estímulo que acontece em 

plantas com metabolismo C3 em resposta ao estresse hídrico pela alteração do turgor (TAIZ & 

ZEIGNER, 2017). 

E a partir de 144 horas as plantas evoluem para murcha permanente, ocasionando a 

perda de material vegetal, portanto, para o manjericão nas condições climáticas de Itapetinga 

sob cultivo em casa de vegetação, o estresse ideal para otimizar o teor de óleo é de no máximo 

seis dias.  
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Tabela 3. Estresse hídrico e produção de óleo essencial em Ocimum basilicum L. 

SH MFPA/planta 

(g) 

MF 

(g) 

MS 

(g) 

MOE  

(g) 

TO  

(%) 

Prolina 

(µm g-1) 

CLa 

24 16,62 a 128,02 a 16,97 a 0,08 a 0,09 a 0,0800 a 36,36 a 

72 11,53 b 116,49 b 30,35 b 0,19 b 0,19 b 0,7400 b 45,21 a 

96 10,79 b 113,32 b 30,44 b 0,19 b 0,23 b 0,3800 b 34,73 a 

120 9,05 b 99,39 b 30,29 b 0,22 b 0,32 c 0,3866 b 35,67 a 

144 9,04 b 93,05 b 28,27 b 0,22 b 0,34 c 0,3132 b 36,04 a 

Médias seguidas da mesma letra não difere pelo teste de Ducan a 5 % de significância (p≤0,005).  

MFPA/planta= matéria fresca da parte aérea por planta; MF= matéria fresca; MF= matéria scca; TO= teor de óleo essencial; CLa= Clorofila a (mg.g-¹) ou (%). 
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Figura 4. Produção de prolina e peso do óleo essencial Ocimum basilicum L. em função 

da supressão hídrica, cultivada em casa de vegetação.  
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Médias seguida da mesma letras não difere estatisticamente pelo teste de Duncan a 5% de significância 

(p<0,05). 
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3.5 Caracterização Química 

 

 Teor de óleo e prolina corroboram às análises cromatográficas, onde observou-se 

a mesma composição química com variação sutil no percentual de cada composto. Esse 

fato mostra que as sementes utilizadas no experimento, são clones dos mesmos acessos. 

Ainda que sob tempos de irrigação diferentes, detém as características químicas das 

plantas matriz, cujo perfil químico das plantas apresentaram como constituintes 

majoritários linalol (7,00-20,18%) e eugenol (33, 95-40,26%) (tabela 4).  

Corroboram com esse estudo altos teores de eugenol (37-39%) e linalol (6,10-

6,83%) presentes no óleo de Ocimum selloi e metilchavicol (46-63%) e linalol (24-33%) 

em Ocimum canum encontrados em Jequié-BA (NASCIMENTO et al., 2011). 

Diferentemente foi observado em Brazlândia-DF com cultivo de Ocimum basilicum L. 

no campo em três períodos de colheita aos 45, 90 e 135 dias, no qual o linalol (69, 53%) 

foi o composto majoritário do óleo essencial seguido de eugenol (5,49%), os quais se 

mantiveram independe da época de colheita ou manejo (JANNUZZI et al., 2019). Essa 

diferença na composição química pode ser explicada pelas divergência nas condições de 

cultivo dos estudos (MORAIS, 2009). 

Com suspensão hídrica houve aumento na proporção de linalol e 4-thujanol ao 

comparar com o tratamento de 24 horas, e a partir de 72 horas de suspensão hídrica já não 

teve alteração. E para os componentes eugenol, cadieno e eudesmol não foi observado 

alteração com os tratamentos, e com 72 e 144 horas foi verificado aumento na produção 

do composto metil eugenol em relação aos demais compostos (tabela 4). A composição 

do óleo essencial pode apresentar alterações durante os processos de colheita e pós-

colheita atribuídas às conversões espontâneas, as quais influenciam no teor e composição 

química do óleo essencial (CARVALHO-FILHO et al., 2006). 
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Tabela 4. Constituintes químicos do óleo essencial de Ocimum basilicum L. cultivado em casa de vegetação, em diferentes tratamentos de suspensão 

hídrica em casa de vegetação. Itapetinga-BA. UESB, 2020. 

Compostos IKcalc IK tab 24 72 96  120  144 

4-thujanol 1062 1068 1,02 a 4,39 b 3,40 b 4,26 b 4,36 b 

Linalol 1103 1098 7,00 a 17,46 b 18,88 b 18,99 b 20,18 b 

Eugenol 1369 1356 33,95 a 36,82 a 36,06 a 35,92 a 40,26 a 

Metil eugenol 1410 1401 - 1,11 a - - 0,59 b 

Metil isoeugenol  1446 1456 2,52 a 2,36 a 4,01 b 2,13 a 2,15 a 

Cadieno 1529 1524 1,37 a 1,64 a 1,52 a 1,16 a 1,36 a 

Eudesmol 1658 1658 2,02 a 1,58 a 1,60 a 1,51 a 1,26 a 

Total   47,88 65,36 65,47 63,97 70,16 

*IR calc= índice de retenção calculado; **IR tab= índice de retenção tabelado de acordo índice de Kovats (Adams, 2007). 

Percentual detectado de cada componente com tratamento respectivo. 

Letras diferentes indica diferença estatística pelo teste de Duncan à 5% de significância. 
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Mesmo após supressão hídrica os resultados não alteraram de forma expressiva, 

podendo adotar o estresse hídrico por suspensão de irrigação antes da colheita sem alterar 

a produção e para economia de água. Com os resultados obtidos nesse trabalho, percebeu-

se que se faz necessário o estudo de mais parâmetros relacionados ao consumo hídrico da 

planta na região ou análise de evaporação da superfície foliar. E reforça que é necessário 

suspender a irrigação de dois a três dias antes da extração de óleo essencial de material 

vegetal fresco. 

A suspensão de irrigação antes da colheita é aconselhável para espécies 

aromáticas, em que cada espécie responde de forma específica ao período de seca, o que 

leva à adaptação em diferentes ambientes de ocorrência. Dessa forma, os resultados 

apresentados, reportam que para produção de manjericão nas condições experimentais 

acima, pode ser cultivado considerando a economia de água e agregando mais valor ao 

produto por aumentar a biomassa seca para o mercado de chás e condimentos bem como 

o teor de óleo essencial para atender o mercado mais exigente quanto à matéria prima 

para indústrias de cosméticos e fitofármacos.  

 

 

4 CONCLUSÃO 

 

• O maior rendimento de biomassa e teor de óleo essencial do manjericão ocorre no 

terceiro dia de suspensão hídrica sob cultivo protegido em Itapetinga, BA. 

• O estresse hídrico por suspensão de irrigação proporcionou aumento na biomassa 

seca. 

• O aumento do teor de óleo essencial por tratamento foi proporcional ao período 

de suspensão da irrigação, sendo o maior teor ao sexto dia. 

• Os compostos majoritários foram linalol e eugenol. 

• O teor de prolina apresentou elevação a partir de três dias de suspensão hídrica. 

• O teor de clorofila não apresentou alteração com a suspensão da irrigação. 
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001-  Cromatogramas da composição química do óleo essencial de Ocimum basilicum L. nos tratamentos de suspensão hídrica. 

 

Composição química do óleo essencial de O. basilicum L., cromatogramas gerados por GC-FID, o primeiro traçado em rosa o T1 grupo controle, os seguintes são os grupos 

de suspensão hídrica em vermelho o T2 com três dias, em verde T3 com quatro dias, em preto T4 com cinco dias e em azul T5 com seis dias.  

Cromatograma rosa= 24, cromatograma vermelho=  72; cromatograma verde= 96; cromatograma preto= 120 e cromatograma azul= 144.
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002 -  Exsicata de Ocimum basilicum L. 
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