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Resumo

Ocimum basilicum L. &€ uma planta aromética, exotica e de importancia condimentar
e medicinal. Esta presente nas hortas domésticas e o uso da sua folha de uso é
comum na fitoterapia caseira na forma de cha, por infusdo, para tratamento de
problemas digestivos. Apesar de existir amplo estudo cientifico, esta espécie ainda
ndo foi inserida nos compéndios oficiais de espécies vegetais de uso medicinal no
Brasil. Esse trabalho visou aprofundar o conhecimento de O. basilicum L., explorando
as caracteristicas das folhas obtidas em cultivo agroflorestal utilizando a folha fresca,
e os derivados extrativos de uso medicinal como o 6Oleo essencial. A coleta foi
realizada na propriedade localizada em Corguinho, Mato Grosso do Sul, que produz
plantas aromaticas em sistema agroflorestal e possui a O. basilicum L. como principal
produto. Os resultados obtidos apds analise de seu 0leo essencial por meio de CG-
MS foram, linalol (38,19%), 1,8-cineol (12,8%), eugenol (4,26%) e metil-chavicol
(23,96%).

Palavras-chave: Manjericdo, Ocimum basilicum L., Oleo essencial.



1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tem havido um notavel avango na industria no que diz
respeito ao desenvolvimento e utilizacdo de plantas para a criagdo de novos produtos,
incluindo medicamentos, cosméticos e alimentos. Esse progresso tem sido
impulsionado pelo aumento significativo de estudos e trabalhos publicados nessa
area, que tém comprovado nao apenas a eficacia e seguranca desses compostos,
mas também tém conquistado uma ampla aceitacéo pelo publico. Essa evolucéo tem
sido uma consequéncia direta do aumento do conhecimento cientifico e da
compreensao dos beneficios que as plantas podem oferecer na industria (CECHINEL
& YUNES, 1998).

No Brasil, a Politica Nacional de Plantas Medicinais e Fitoterapicos foi
estabelecida pelo decreto n° 5.813, de 22 de junho de 2006, com a finalidade de
assegurar a populacdo brasileira 0 acesso seguro e o0 uso racional de plantas
medicinais e fitoterapicos. Essa politica tem como objetivo central promover o uso
sustentavel da biodiversidade, impulsionando o desenvolvimento da cadeia produtiva
e fortalecendo a industria nacional nesse segmento. Ao adotar medidas que visam
regular e incentivar o setor, a politica nacional contribui para o crescimento
econdmico, a preservacdo ambiental e o bem-estar da populagéo, ao mesmo tempo
em que valoriza os conhecimentos tradicionais e cientificos relacionados ao uso
terapéutico das plantas (BRASIL, 2006) .

A espécie Ocimum basilicum L., popularmente conhecido como manjericao, é
uma planta exética no Brasil. E originaria da Asia tropical e foi introduzida no Brasil
pela colbnia italiana. Desempenha um papel fundamental na industria nacional,
contribuindo para a producdo de alimentos, medicamentos e cosmeéticos. Sua
presenca marcante no pais € resultado da influéncia da col6nia italiana, que trouxe
consigo ndo apenas o sabor caracteristico do manjericdo, mas também seu potencial
produtivo e beneficios para a industria nacional (LORENZI & MATOS, 2008).

E uma espécie aromatica de porte subarbustivo, anual, ereta e altamente
ramificada, atingindo uma altura média de 30 a 50 cm. A folha é simples e empregada
na culindria e para fins medicinais. Possui textura membranosa, com bordas
onduladas e nervacao proeminentes, que medem de 4 a 7 cm de comprimento. Suas
flores sdo brancas e agrupadas em racemos terminais curtos. A propagacao da planta

ocorre tanto por meio de sementes quanto por estacas (LORENZI & MATOS, 2008).



Esta presente nas hortas domésticas e o uso da sua folha uso € comum na
fitoterapia caseira na forma de chd, por infusdo, para tratamento de problemas
digestivos (LORENZI & MATOS, 2008). Apesar de existir amplo estudo cientifico, esta
espécie ainda nao foi inserida nos compéndios oficiais de espécies vegetais de uso
medicinal no Brasil.

O Brasil, devido a sua vasta extensdo territorial, apresenta peculiaridades
edafocliméaticas em cada regido, capazes de influenciar de maneira tanto positiva
guanto negativa no desenvolvimento de espécies, sejam elas nativas ou introduzidas.
Essas influéncias persistem mesmo quando as condicbes ambientais parecem
semelhantes ao local de origem da planta. Portanto, € imperativo, antes de iniciar o
cultivo em larga escala para fins comerciais, compreender profundamente o
comportamento da espécie em relacdo aos efeitos climaticos da regido de plantio,
assim como considerar o0s tratos culturais e os fatores bioticos que desempenham
papel crucial no desenvolvimento da planta. A auséncia de dominio tecnologico em
todas as etapas do desenvolvimento pode resultar em uma baixa qualidade da
biomassa, bem como em teores insatisfatorios dos principais constituintes quimicos
do o6leo essencial, refletindo negativamente nos rendimentos (BLANK et al., 2005a).
Portanto, a pesquisa e a aplicacéo de praticas culturais adequadas sao fundamentais
para garantir um cultivo eficiente e sustentavel, maximizando a qualidade do produto
final.

Esse trabalho visou aprofundar o conhecimento sobre O. basilicum L.,
explorando as caracteristicas das folhas de um cultivo em sistema agroflorestal. Foi
estudado a folha fresca e o derivados extrativos de uso medicinal como o dOleo
essencial. A coleta foi realizada na propriedade localizada em Corguinho, Mato
Grosso do Sul, que produz plantas aromaticas em sistema agroflorestal e possui a O.

basilicum L. como principal produto.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A espécie O. basilicum L., familia Lamiaceae, é conhecida popularmente como
alfavaca, alfavaca doce, basilicdo, manjericao, remédio de vaqueiro, folhas largas dos
cozinheiros, entre outros nomes (LORENZI; MATOS, 2008).



A familia Lamiaceae possui 236 géneros e aproximadamente 6.000 espécies
(HARLEY et al., 2004). O género Ocimum é amplamente propagado nas regides da
Africa, América do Sul e Asia, incluindo todo o territério brasileiro (LORENZI; MATOS,
2008). Sua classificagdo como anual e dependendo do local de cultivo, esse género
apresenta variacdes em sua adaptacao e desenvolvimento.

Ocimum basilicum L. é uma planta aromatica de porte subarbustivo, anual,
ereta e altamente ramificada, alcancando uma altura média de 30 a 50 cm (Lorenzi &
Matos, 2008). Apresenta folhas simples, de textura membranosa, com bordas
onduladas e nervagéo proeminentes, com comprimento variando de 4 a 7 cm. Suas
flores sdo brancas e agrupadas em racemos terminais curtos. A inflorescéncias € 80%
no caule, com ciclo médio de 80 dias para o florescimento (BLANK et al., 2007). As
flores sdo hermafroditas, permitindo a autopolinizagcdo em cultivos, sendo assim, é
considerada como uma planta autégama. Os frutos sdo aquénios de coloragao preto-
azulada (HERTWIG, 1986).

A importancia de O. basilicum L esta intrinsecamente ligada as suas
caracteristicas quimicas, presentes no seu 0Oleo essencial (Carvalho Filho et al.,
2006). Os o6leos essenciais sao produzidos no metabolismo secundario das plantas e
estdo, frequentemente, associados a protecdo contra patdogenos e herbivoros e
atracdo de agentes polinizadores, estes 6leos estdo presentes em varias especies
consideradas “aromaticas”, sdo encontrados em diferentes partes da planta, como
folhas, caules, raizes, flores, frutos e sementes (SOUZA, 2010). Estima-se que
existam mais de 3.000 tipos de 6leos essenciais conhecidos, dos quais pelo menos
300 possuem importancia comercial significativa. Esses 0Oleos sdo amplamente
utilizados pelas industrias farmacéutica, alimenticia, cosmética, agronémica e de
perfumaria (LAGHA et al., 2019).

O 6leo essencial de O. basilicum L é um dos principais produtos dessa planta
e desempenha um papel de grande importancia na industria de perfumaria e
alimenticias na aromatizacdo de alimentos e bebidas. Varios estudos biolégicos
indicam que o0 Oleo essencial dessa espécie possui propriedades inseticidas,
repelentes e antimicrobianas (LORENZI & MATOS, 2008;).

As partes aéreas folhas e inflorescéncias de O. basilicum possuem teor de
4,96% de 6leo essencial, cujo componente principal € o linalol (78,12%), utilizado na
industria de perfumes (BLANK et al., 2007). Os outros componentes quimicos do 6leo

essencial de O. basilicum sédo eugenol, a-terpenil, limoneno, 1,8 cineol, B-cariofileno,



sabineno, a-transbergamoteno, estragol, mirceno, geraniol e outros (VIEIRA e
SIMON, 2000). A Figura 1 apresenta estruturas moleculares dos principais
constituintes do éleo essencial de O. basilicum L.

No Brasil, o cultivo de manjericdo para a producdo de Oleo essencial é
realizado por meio de misturas de diferentes quimiotipos, ndo havendo uma
padronizacdo no cultivo nem cultivares adaptadas para cada regido especifica, o que
poderia proporcionar um maior rendimento. Entre os constituintes quimicos mais
valorizados, destaca-se o linalol, que € um monoterpeno alcodlico terciario de cadeia
aberta (SIMOES & GUERRA, 2004). O linalol tem sido amplamente utilizado como
matéria-prima para diversas sinteses importantes, como a do acetato de linalila
(CHAAR, 2000), e tem sido testado como acaricida (HAN et al., 2010), bactericida e
fungicida (VLASE et al., 2014). Na medicina, o linalol tem demonstrado sucesso em
varias aplicacdes, como antidepressivo (Coelho et al., 2013), sedativo (Zu et al.,
2013), anticonvulsivante (Brum et al., 2001), antimicrobiano (Yang et al., 2014), entre

outros.
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Figura 1: Constituintes quimicos do 6leo essencial
das partes aéreas folhas e inflorescéncias de O.
basilicum L. 1 - linalol, 2 — 1,8-cineol, 3 — geraniol e 4
— estragol.

3 OBJETIVOS

GERAL



Determinar aspectos botanicos, fisico-quimicos e quimicos das folhas e de derivados
extrativos de O. basilicum L. cultivada em sistema agroflorestal.

ESPECIFICOS

- Coletar, preparar a exsicata e identificar a espécie vegetal

- Processar o material vegetal (folhas frescas e secas) e os derivados extrativos (6leo
essencial, tintura, alcoolatura, infuso e decocto)

- Realizar andlise morfo-anatdmica das folhas frescas e secas

- Realizar os ensaios de umidade, residuo sélido, cinzas totais, doseamento de 6leo

essencial, andlise quimica por CG/MS (6leo essencial)

4 MATERIAL E METODOS
4.1 Material vegetal

O material vegetal de Ocimum basilicum (2 kg) foi coletado no horto da empresa
Arommato, localizada em Zigurats/ Associacdo de Dakila Pesquisa, zona rural, no
municipio de Corguinho, Mato Grosso do Sul, Brasil, em junho de 2023. A coleta foi
realizada entre 8 e 9 h, em dia ndo chuvoso.

O local é utilizado para cultivo de outras plantas medicinais e aromaticas no
sistema agroflorestal, onde as espécies sdo mantidas com adubacao organica, livre
de qualquer agrotoxico. Foi realizado analise de solo, anterior a implantacdo do
sistema agroflorestal, feito correcdo do solo, conforme agrénomo consultor e
planejamento dos consorcios de plantas para melhor desenvolvimento das mesmas.

A autenticidade boténica foi obtida com a identificacdo taxondmica de uma
exsicata. Esta foi preparada com ramos floridos de um exemplar cultivado seguindo
0 método de Leite et al. (2009) e foi depositada e catalogada no Herbario CGMS, da
UFMS, em Mato Grosso do Sul, apds identificacdo taxonémica, identificado com o
co6digo CGMS1121994.

O material coletado foi processado no Laboratério de Préaticas Integrativas e
Complementares/LTF/FACFAN/UFMS, onde ocorreu a separacéo e limpeza manual
das folhas. A limpeza foi feita com a retirada manual do material-estranho (organico
e/ou inorganico) e, quando necessario, lavagem em agua corrente. Assim, foram
obtidas amostras frescas de folhas.

O d6leo essencial foi obtido por hidrodestilagdo em Clevenger, como descrito no

item abaixo que descreve o procedimento para “determinacdo do teor de Oleos



essenciais”. Foram utilizadas folhas frescas, que, separadamente, foram extraidas

por 5 horas em aparelho do tipo Clevenger (INQUI/UFMS).

4.2 Desenvolvimento dos ensaios
Os ensaios seguiram as técnicas farmacopéicas para estudo de drogas vegetais e
foram realizados em triplicada para cada amostra estudada (ANVISA, 2019).

4.2.1 Analise botanica macro e microscopica

Foi realizada analise macro e microscopica da folha e do caule para ratificar as
caracteristicas morfo-anatdémicas da espécie com dados da literatura. Também foram
registradas as caracteristicas organolépticas de cor, odor e textura. As analises
seguirdo os procedimentos descritos por Oliveira & Akisue (2009), Oliveira et al.
(1998) e Souza (2003). Essa etapa da pesquisa foi realizada no Laboratorio de
Praticas Integrativas e Complementares/FACFAN/UFMS.

A analise macroscoépica ocorreu considerando aspectos visuais como 0
tamanho, contorno, formato, nervacdo, entre outros. A analise microscopica ocorreu
a partir de cortes do material fresco feitos a mao livre, com gilete e auxilio de isopor.
O material histologico foi observado somente em agua purificada ou apdés
descoloracao (com hipoclorito de sédio diluido) ou coloracdo com diferentes corantes
histolégicos usuais em botanica como, por exemplo, lugol, safranina, azul de astra e

outros. Foi utilizado microscépio Optico, disponiveis no LTF/FACFAN.

4.2.2 Teores de umidade/materiais volateis, residuo solido e cinzas totais da
folha fresca e seca

Os teores de umidade/materiais volateis, residuo solido e cinzas totais do
material vegetal foram determinados por gravimetria, em quintuplicata, no Laboratorio
de Bromatologia, da UNICAL/FACFAN/UFMS.

A umidade e residuo soélido foram obtidos a partir de 5 g do material vegetal
em capsula de porcelana previamente dessecada e tarada. A secagem ocorre entre
100 °C e 105 °C durante 5 h, até o peso constante ap0s a amostra ser resfriada em
dessecador. O peso constante foi determinado quando a diferenca entre duas
pesagens sucessivas correspondia a, no maximo, 0,25% de amostra.

O teor de cinzas foi obtido com 3 g da amostra seca pulverizada em cadinho

de porcelana previamente tarado, com carbonizacado em bico de bunsen e incineracéo



em mufla na temperatura de 500 a 550 °C. A incineracéo foi realizada até a eliminacéo
completa do carvdo. O material incinerado foi pesado apoOs resfriamento em
dessecador. O processo foi repetido até que a diferenca entre duas pesagens

sucessivas seja, no maximo, 1,0 mg.

4.2.3 Doseamento e andlise quimica do 6leo essencial

Partes aéreas das folhas e caules, frescos e secos, foram, separadamente,
extraidas por 5 horas em aparelho do tipo Clevenger (INQUI/UFMS). A extracao foi
realizada com 100 g de material vegetal, em triplicada, e o teor de 6leo essencial foi
determinado pela média e desvio padrdo (X+DP) e o resultado apresentado em
percentagem (%).

A analise quimica do Oleo essencial foi realizado por GC/MS usando um
cromatografo a gas Shimadzu GC/MS QP-2010 PLUS (Shimadzu Corporation, Kyoto,
Japéao) acoplado a um espectrometro de massa operando a 70 eV, coluna capilar de
silica fundida Rtx®-5MS Restek (5%- difenil-95%-dimetilpolissiloxano) de 30 m x 0,25
mm di, espessura de filme de 0,25 mm e equipado com um amostrador automatico
AOC-20i (Shimadzu).

O oleo essencial foi dissolvido em diclorometano (1 mg.mL -1 ) e um volume de
injecdo de 1 pL foi empregado, com uma proporgado de separagdo de 1:50. A
temperatura do injetor foi de 250°C, com o gas carreador (Hélio 99,999% de pureza)
a uma vazao de 1 mL.min -1, e pressédo de 87,1 kPa. A temperatura do forno foi
programada para 50°C (isotérmica por 1,5 min), com aumento de 3°C/min, até 260°C,
finalizando com isotérmica de 5 min a 260°C. Uma mistura de hidrocarbonetos
lineares (C9 a C22 alcanos) foi injetada nas mesmas condi¢cdes experimentais. A
identificacdo dos constituintes do 6leo essencial ocorrerd comparando 0s espectros
de massa obtidos com os do banco de dados dos equipamentos (Wiley 7 lib e Nist 08
lib) e utilizando o indice de Retenc&o (IR), calculado para cada constituinte conforme
descrito por Adams (2017).

5- Resultado e discusséao

Os valores médios referentes a caracterizacdo dos teores de umidade, residuos

sélidos e cinzas da amostra encontram-se apresentados no Quadro 1.



Esses dados foram derivados da média dos resultados obtidos de cinco amostras
das folhas (n=5).

Quadro 1: Valores médios da caracterizacdo da umidade e cinzas totais das folhas de

Ocimum basilicum I.

Parametros Valor médio (n=5) DESVIO PADRAO
Cinzas (%) 4,08 0,292
Umidade (%) 75,48 2,35

Na analise de cinzas, ao comparar o0 valor obtido de 4,08% com a referéncia
disponivel na Tabela de Composicao dos Alimentos (TACO, 2011), previamente
convertido para porcentagem (0,1%), observa-se que o resultado da analise €&
superior ao valor listado na tabela. Essa disparidade sugere que o manjericdo
analisado possui um teor de cinzas mais elevado do que o padrao estabelecido na
TACO, esse valores indicam uma maior quantidade de componentes inorganicos
presente na amostra.

. A determinacéo do teor de cinzas proporciona uma avaliacdo da constituicao da
especiaria em relacdo as substancias inorganicas (CARRIJO, 2012). Conforme
destacado por Perez e Germani (2007), o teor de cinzas esta diretamente relacionado
as quantidades significativas de minerais, como potassio, ferro, célcio, fésforo,
magnésio, enxofre e sddio, presentes na planta.

No analisar a Ocimum basilicum L. de origem organica, De Oliveira et al. (2012)
encontraram um teor de umidade de 90,20%. Este valor € incongruente com 0s
resultados do presente trabalho, que registrou 75,48% de umidade, o resultado estao
significativamente diferentes dos valores encontrados na literatura, isso pode ser
influenciado por diversos fatores, tais como perda pés-colheita, momento da colheita
e o intervalo de tempo decorrido até a realizacéo dos testes. A divergéncia nos teores
identificados pode sugerir impactos relacionados a forma como a colheita foi
conduzida, a possibilidade de perdas de qualidade apds a colheita ou ainda variacées
gue ocorreram durante o processo de andlise, dependendo do intervalo de tempo
entre a colheita e a execucado dos testes. Estratégias para minimizar as perdas pos-

colheita em espécies folhosas incluem o armazenamento refrigerado, a manutencao



das folhas em elevada umidade relativa (90-95%), a criagdo de um ambiente com
atmosfera modificada e a implementac&o do pré-resfriamento (GUIMARAES, 2015).

Conforme indicado por Santos (2019), a faixa adequada de umidade relativa para
frutas e hortalicas varia de 80 a 95%. Assim, a amostra analisada neste estudo n&o
esta em conformidade com os padrées de umidade considerados adequados para
este tipo de planta.

Os dados referentes ao rendimento do 6leo essencial foram analisados em
quadruplicata, resultando em uma média de 0,58%. Paralelamente, os principais
componentes do 6leo essencial de Ocimum basilicum foram submetidos a andlise, e

a média desses valores esta apresentada no Quadro 2.

Quadro 2: Valores médio referente aos principais componentes do 0leo essencial de

Ocimum basilicum |., linalol, 1,8-cineol, eugenol e metil-chavicol.

Componentes Valores (%)
Linalol 38,19
1,8-cineol 12,8
Eugenol 4,26
Metil-chavicol 23,96

Zheljazkov et al. (2008), ao investigarem a composi¢cao quimica do 6leo essencial
de 38 variedades de O. basilicum (basil sweet) no estado de Mississippi (EUA),
observaram rendimentos que variaram de 0,07% a 1,92%.

Hiltunen e Holm (1999), fazendo referéncia a Guillaumim (1930), categorizam os
Oleos essenciais de manjericdo baseados em variagcdes morfolégicas e composicao
sendo 6leo comum caracterizado pela predominancia de linalol e metil chavicol como
componentes principais, acompanhados secundariamente por 1,8-cineol e eugenol.

A quantidade de 6leo essencial presente em uma planta é um reflexo direto do
seu ciclo vegetativo, sendo influenciada por diversos fatores ambientais, como
altitude, longitude e condicfes climaticas, como temperatura, fotoperiodo, umidade,
ventos e precipitacdo. Além disso, a producdo de 6leo essencial € sensivel as
caracteristicas do solo, as praticas de manejo durante o plantio e aos métodos de

beneficiamento e extragéo, conforme discutido por BOTREL et al. (2010).



Em uma pesquisa conduzida por Blank et al. (2003) com foco no manjericao 'Fino
Verde', investigou-se o impacto da temperatura de secagem. Os resultados revelaram
gue a temperatura mais eficaz foi de 40°C. No que diz respeito a composi¢ao quimica,
nas folhas frescas, os componentes principais foram linalol (49,7%) e eugenol
(29,4%), enquanto, nas folhas secas, prevaleceram linalol (64,3%) e eugenol (14,4%).
Esses achados evidenciam a influéncia significativa dos fatores ambientais e de
processamento na composicdo do 6leo essencial de manjericao.

Linalol é predominante no 6leo essencial do género Ocimum, o linalol alcanca
maiores teores em variedades como o O. basilicum do tipo Europeu e "sweet basil",
embora também possa ser encontrado em concentragcbes menores em outras
espécies, como O. americanum, O. selloi e O. gratissimum. Nos 6leos essenciais que
contém linalol, independentemente da concentracdo, € comum a presenca de outros
compostos, como metilchavicol, eugenol, metil cinamato, geraniol, citronelol, mirceno
e canfora (HILTUNEN; HOLM, 1999).

Metil-chavicol, também conhecido como estragol, é predominante em O.
basilicum, com origens no Egito, Ilhas Reunion e Comoros (HILTUNEN; HOLM,
1999). O dleo essencial, de coloracdo amarelo clara ou incolor, € utilizado para
aromatizar alimentos, proporcionando um leve sabor de anis. Além disso, €
empregado na perfumaria e como matéria-prima na fabricacéo sintética de anetol
(anis). Enquanto pode ser encontrado como produto natural da erva-doce (Pimpinella
anisum) e do funcho (Foeniculum vulgare). Empresas em paises como india e China,
no comércio internacional de Oleo essencial, oferecem produtos com alta
concentracdo de metil chavicol para aromaterapia, porém, segundo Grossman (2005),
essa substancia ndo é indicada para uso medicinal. Alguns cultivares de O. basilicum
gue contém metil chavicol, relatadas por Simon et al. (1999), sdo a 'Thai' (90%) e a
'‘Mammoth' (32%). No Brasil, Oliveira et al. (2013) identificaram teores em folhas secas
e frescas, respectivamente de linalol (29,50%; 32,26%) e metil chavicol (36,81%;
41,62%).

O composto 1,8-Cineol conhecido como Eucaliptol, este componente apresenta
concentracfes elevadas no género Eucalyptus spp e menor presenca no O.
basilicum, geralmente com teores inferiores a 15%. Ja em outras espécies, como 0
O. gratissimum de Taiwan (40,2%), Madagascar (12,0%) e o O. kilimandscharicum

(60%), o 1,8-Cineol figura como componente principal (SIMON et al., 1999).



O eugenol reconhecido por seu aroma caracteristico de cravo-da-india (Syzygium
aromaticum), é utilizado como condimento na culinaria e em produtos como
antissépticos bucais, bactericidas e na fabricacdo de perfumes (MAZZAFERA, 2003).
Este composto é majoritario em O. basilicum, por exemplo, na variedade grand vert
(55-65%) e em alguns quimiotipos do tipo sweet basil, conforme relatado por
(HILTUNEN; HOLM, 1999).

6 Concluséo

Os dados obtidos sugerem que as variagdes observadas, em comparagao com
a literatura citada, podem ser atribuidas a diversos fatores associados ao cultivo, a
regido geografica, as condi¢des climaticas, a composi¢do dos nutrientes do solo, a
intensidade da luz solar, ao estagio de maturacao durante a colheita e aos aspectos
pos-colheita, podendo alterar a composi¢do quimica do 6leo essencial. Estes Ultimos
incluem fatores como temperatura, umidade relativa e a atividade respiratéria do
manjericdo. Essa gama de elementos influencia significativamente a composicéo e a
guantidade dos componentes do Oleo essencial extraido da planta.

O momento da colheita pode impactar diretamente os resultados dos testes. Se a
colheita ocorreu em um estagio inadequado de maturacéo, os valores dos resultados
podem ser afetados. A escolha do momento certo para a colheita € crucial para obter
resultados representativos. O tempo entre a colheita e a realizacdo dos testes
também ¢é relevante. Se houver demora significativa, as condicbes de

armazenamento durante esse periodo podem influenciar os resultados dos testes.
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