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Manejo de corte de manjericado (Ocimum
basilicum L.) em trés épocas de colheitas no
Distrito Federal - DF.

Hermes Jannuzzi'

Jean Kleber de Abreu Mattos?
Roberto Fontes Vieira®
Dijalma Barbosa da Silva*
Joseane Padilha da Silva®

Resumo — O manjericao (Ocimum basilicum L.) é uma espécie aromatica
produtora de 6leo essencial com grande variabilidade genética e diversificado
perfil quimico. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da altura de corte
e da época de colheita sobre o rendimento e a composi¢ao quimica do éleo
essencial de manjericdo tradicionalmente cultivado no Distrito Federal. O
experimento foi realizado, entre fevereiro e agosto de 2012, no Sitio Corujinha
do Cerrado, sob produgao organica certificada, no Nucleo Rural Morada dos
Passaros, situado em Brazlandia, DF. Os tratamentos foram constituidos por
duas alturas de corte (15 cm e 40 cm do solo) em trés épocas de colheita (45,
90 e 135 dias apds o plantio no campo). O delineamento estatistico foi em
blocos ao acaso, com 22 parcelas e trés plantas por parcela. O manejo de
corte da planta a 40 cm do solo incrementou a estatura da planta, a produgao
de massa seca de folhas e a produgao de 6leo essencial em torno de 25%,
41% e 28%, respectivamente, devendo ser preferivelmente adotado pelos
produtores de manjericdo nesta regido. O linalol foi o composto majoritario
do 6leo essencial. A proporgao entre os componentes que conferem o sabor
do manjericdo manteve-se relativamente constante, independentemente dos
tratamentos.

Termos para indexagao: planta aromatica; praticas culturais; 6leo essencial.
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Effect of cutting height and time of harvest on the yield of essential oil of
basil (Ocimum basilicum L,) in the Federal District.

Abstract — Basil (Ocimum basilicum L.) is an aromatic plant that produces
an essential oil with a high genetic variability and diverse chemical profile.
The aim of this study was to evaluate the effect of cutting height and time
of harvest on yield and chemical composition of a basil variety traditionally
grown in Brasilia, Brazil. The experiment was conducted between February
and August 2012 in an organic system under a dark red latosol, in Brazlandia,
DF. The treatments consisted of two cutting heights (15 cm and 40 cm from
the soil) at three harvesting times (45, 90 and 135 days after planting in the
field). The statistical design was in randomized blocks, with 22 plots and
three plants per plot. The cut management of the plant at 40 cm from the soil
increased plant height, dry leaf yield and essential oil production around 25%,
41% and 28%, respectively, and should preferably be adopted by the growers
of basil in this region. Linalool was the major compound of essential oil. The
proportion of basil flavor components remained relatively constant regardless
of treatments.

Index terms: aromatic plant; cultural practices; essential oil.

Introducao

O manjericao (Ocimum basilicum L.) € uma espécie aromatica pro-
dutora de dleo essencial com grande variabilidade genética e adaptacdo a
diferentes ambientes, apresentando diversificado perfil quimico e aromas es-
pecificos. Essa diversidade possibilita o seu aproveitamento industrial medi-
cinal, ornamental, condimentar e aromatico destacando-a como uma espécie
de multiplos usos e grande interesse econémico (Vieira; Simon, 2000).

O cultivo de manjericéo foi, provavelmente, introduzido no Brasil pela
comunidade italiana (Lorenzi; Matos, 2002), muito embora existam diversas
espécies aclimatadas do género Ocimum, como O. americanum e O.
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gratissimum, e outras nativas como O. campechianum e O. selloi (VIEIRA; SIMON,
2000). O plantio de manjericao tem sido realizado por pequenos produtores
para comercializagdo in natura (Teixeira et al., 2002) e uso industrial em
temperos, molhos de tomate e extragéo de 6leo essencial (Fernandes et al.,
2004). Embora exista um grande numero de trabalhos sobre a cultura do
manjericdo, abrangendo estudos de caracterizacdo morfoldgica (Blank et
al., 2004), quimica (Vieira; Simon, 2000) e aspectos agrondmicos (Ferreira;
Silveira Junior, 1999; Fernandes et al., 2004; Andrea et al., 2007; Carnevali et
al., 2008; Klimankova et al., 2008; Luz et al., 2009; Maia et al., 2009; Pereira;
Moreira, 2011; Souza et al., 2012), sdo escassos os estudos sobre manejo
de corte.

May et al. (2008) estudaram a relagao do ciclo de crescimento e o efeito
de cortes sucessivos em manjericado identificando o aumento de producao
de massa fresca, quantidade de 6leo e épocas de maior concentragao dos
componentes quimicos majoritarios linalol, eugenol e 1,8-cineol.

As variedades comerciais de manjericdes, produzidas a partir
de sementes no Distrito Federal, ndo tém apresentado um desempenho
satisfatério no cultivo e na comercializacdo local. E provavel que esteja
ocorrendo segregacgao dos materiais originais e dificuldade de adaptacéo as
condicdes locais. Desta forma, os produtores tém utilizado uma variedade
de manjericao sem identidade de origem, propagada vegetativamente por
estacas e caracterizada por apresentar folhas verdes pequenas (Figura 1A e
B), caule arroxeado, porte com cerca de um metro de altura, ciclo anual e raros
casos de floragao. Essa variedade de manjericao tem sido a mais plantada no
Distrito Federal por apresentar uma boa aceitagdo de mercado. No entanto,
nao ha relatos de estudos cientificos sobre seu cultivo, especialmente, sobre
0 manejo da colheita.
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Foto: Dijalma Barbosa

Figura 1A. Detalhe das folhas da variedade de Ocimum basilicum L. cultivada no Sitio
Corujinha do Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia, DF.

Foto: Dijalma Barbosa

Figura 1B. Forma de comercializagao da variedade de Ocimum basilicum L. cultivada
no Sitio Corujinha do Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia, DF.
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O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da altura de corte sobre
rebrota, producdo de matéria seca, rendimento e composi¢cao quimica do
Oleo essencial de uma variedade de manjericao propagado vegetativamente
no Distrito Federal.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no periodo de fevereiro a agosto de
2012, no Sitio Corujinha do Cerrado, sob produgado orgénica certificada, no
Nucleo Rural Morada dos Passaros, situado em Brazlandia, DF (15°37°12,75”
S 48°03’51,29” W; Altitude 1.283 m), em Latossolo vermelho, textura argilosa.
A analise de solo na camada de 0 a 20 cm, realizada de acordo com o Manual
de métodos de analise de solo da Embrapa, (2017) indicou: pH 6,2 em H,O;
Calcio 2,5 cmol .dm?; Magnésio 0,6 cmol_.dm?; Potassio 0,02 cmol_.dm
%, Sdédio 0,13 cmol_.dm?3, Fésforo, 0,3 mg.dm?; Saturagédo de Aluminio 0,0
cmol .dm?; Saturagéo com Sdédio 3,8 ISNa em %; Acidez (H+Al) 2,4 cmol .
dm?3; Soma das Bases, 3,43 cmol .dm? CTC 5,83 cmol_.dm?; Saturagéo
por Base 59 em %; Carbono organico 30,3 g.kg'; Matéria Organica 52,01
g.kg™"; Micronutrientes: Boro disponivel 0,64 mg.dm3; Cobre disponivel 0,45
mg.dm3; Ferro disponivel 32,8 mg.dm; Manganés 7.99 mg.dm3; Zinco 1,86
mg.dm? e Enxofre 3,7 mg.dm=. Composigdo granulométrica: Argila 300 g.
kg™; Silte 275 g.kg™" e Areia 425 g.kg".

As mudas foram produzidas em telado, a partir de estacas apicais
de aproximadamente 15 cm de comprimento, em bandejas plasticas com
72 células e substrato organico comercial. Vinte dias apds o pegamento, as
mudas mais vigorosas, com 20 cm de altura, foram transplantadas para o
campo no espagamento de 50 x 50 cm entre plantas. O solo foi adubado
com 3,0 kg.m? de composto organico, incorporado com enxada rotativa. As
plantas receberam irrigagdes semanais por aspersao convencional. Na Figura
2, tem-se a ilustracao da area experimental, no Sitio Corujinha do Cerrado.
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Foto: Dijalﬁa Barbosa .

Figura 2. Area do experimento com Ocimum basilicum L. no Sitio Corujinha do

Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia, DF.

Os tratamentos foram constituidos por duas alturas de corte (15 cm
e 40 cm do solo) realizadas em trés épocas de colheita (45, 90 e 135 dias
apos o transplante). A primeira altura de corte (15 cm do solo) simulou um
corte drastico das plantas e a segunda, a 40 cm do solo, correspondeu a
aproximadamente 50% da altura da planta aos 45 dias. O segundo (90 dias) e
o terceiro cortes (135 dias apds o transplante) foram realizados nas rebrotas
das plantas colhidas aos 45 dias, as quais foram previamente escolhidas
por sorteio. As colheitas foram realizadas no periodo da manhéa utilizando
tesoura de poda. O delineamento estatistico foi o em blocos ao acaso, com
22 parcelas e trés plantas por parcela.

Foram avaliadas a estatura da planta (cm), massa fresca de caules e
folhas - MFCF (g.planta™), massa seca de folha - MSF (g.planta™), rendimento
(g.planta) e composicao do 6leo essencial (%).

A estatura da planta foi obtida com uma régua graduada (cm)
considerando-se a medida entre a base e o topo da planta, no momento da
colheita. Amassa fresca de caules e folhas (g.planta™) e massa seca de folhas
(g.planta) foram obtidas em balancga eletrénica. Apds a pesagem da MFCEF,
o material foi acondicionado em sacos de papel e submetido a secagem em
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estufas com circulagao forgcada de ar a 38 °C, no Laboratério de Fitoquimica
da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia (LFQ), até atingir peso
constante. Em seguida, as folhas secas foram destacadas manualmente dos
ramos e pesadas, obtendo-se a MSF.

O ¢6leo essencial foi extraido da MSF pelo método de hidrodestilagao,
em aparelho tipo Clevenger modificado (Santos et al., 2004), por uma hora e
30 minutos (Castro, 2001; Stashenko et al., 2003). Apds a destilagéo, o 6leo
essencial foi pesado em balanga de precisédo e conservado ao abrigo da luz
e refrigerado a 5 °C até o momento da analise cromatografica.

O teor ou conteudo de 6leo essencial existente na planta foi calculado
pela razao entre a massa (g) de 6leo essencial obtido pela destilagdo e a
massa de folhas secas inseridas no baldo. Em fung¢ao da variagdo quantitativa
de folhas secas inseridas no baldo, o teor foi corrigido para 100 g de massa
de folha seca.

O rendimento (%) de 6leo essencial relativo a planta de manjericéo
foi calculado pela férmula:

Massa de 6leo essencial (g) x Massa de folhas da

lanta
6leo essencial = P © X 100

Rendimento de

(%) Massa de folha seca no baldo de extracgo (g)

A composi¢ao quimica do 6leo essencial foi determinada no LFQ
da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, utilizando cromatdgrafo
Shimadzu GC 17A com auto-injetor AOC-20i, em coluna capitar HP-5 (25
m x 0,32 mm x 0,25 ym) a temperatura do forno de 60 °C a 240 °C a 3 °C/
min, e o hidrogénio, o gas carreador (1,4 ml.min"'.). Injetou-se 0,05 uL de
6leo da diluigao (1,5 mL de diclorometano e 0,05 pL de dleo essencial) no
modo split (1:100; injetor a 250 °C). Os indices de retengao lineares foram
calculados a partir dos tempos de retengdo dos componentes do d6leo e
aqueles de uma mistura de n-alcanos (C,-C,), injetada na mesma coluna e
condi¢des cromatograficas descritas para a analise dos 6leos (Van den dool;
Kratz, 1963). Padrdes de linalol, 1,8 cineol e eugenol foram utilizados para
identificacdo do composto majoritario.
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As variaveis avaliadas foram submetidas a analise de variancia e a
comparacao de médias, realizadas pelo teste de Tukey (P<0.05).

Resultados e Discussao

ATabela 1 apresenta os resultados da estatura da planta (cm), massa
fresca de caules e folhas - MFCF (g.planta™), massa seca de folha - MSF
(g.planta™) e rendimento de 6leo essencial (g.planta™).

Tabela 1 — Valores médios de estatura da planta, massa fresca de
caules e folhas, massa seca de folha, rendimento e teor de 6leo essencial
de plantas de Ocimum basilicum L. (manjericdo) submetidas a duas alturas
de corte em trés épocas subsequentes de colheita, no Sitio Corujinha do
Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia, DF.

Epocas de colheita

Altura de corte

) 12 (45 dias) 27 (90 dias) 32 (135 dias)
Estatura da planta {cm)
40 939 Aa 924 Aa 69,6 Ab
13 96,5 Aa 55,9 Bb 517 Bb
Massa fresca de caules e folhas (g planta-')

40 3720 Ba 3448 Aa 109,0 Ab

15 8960 Aa 875 Bb 96,3 Ab
Massa seca de folha (g.planta-')

40 298 Bb 478 Aa 110  Ab

15 420 Aa 12,2 Bb 84 Ab
Rendimento de oleo (g.planta-!)

40 1,18 Aa 1,11 Aa 0,81 Ab

15 096 Ba 0,95 Ba 0,51 Bb

Para cada variavel, a média, seguida da mesma letra minuscula na linha e
maiuscula na coluna, ndo apresenta diferenca significativa entre si (P<0.05).
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O manejo de corte a 15 cm de altura proporcionou redugéo significativa
na estatura das plantas na segunda e terceira época de colheita, enquanto,
na altura de corte de 40 cm, esta tendéncia s6 foi observada na terceira
época.

Simon et al. (1999), estudando 30 variedades de Ocimum, verificaram
que O. basilicum apresentou alturas médias inferiores a 50 cm. De modo
geral, as variedades de manjericao utilizadas na América do Norte e Europa
possuem um porte menor com folhas maiores. As plantas, estudadas em
nosso experimento, apresentaram alturas variando entre 51,7 cm e 96,8
cm. Plantas com altura superiores a 50 cm facilitaram os tratos culturais e a
colheita, além da melhor competigdo com plantas espontaneas. Este material,
ao contrario de outras cultivares de manjericdo, possuem numerosas folhas
pequenas e um porte maior.

Observou-se que as rebrotas dos galhos, na altura de corte a 40 cm,
mantiveram-se na vertical, o que favoreceu aincidéncia de luz e o crescimento,
retornando a copa em forma cénica. Na altura de corte a 15 cm, a rebrota
foi desuniforme, com galhos na vertical e horizontal, que, frequentemente
tocando o solo, originavam novas brotagées. Nesta condi¢cdo e em fungéo da
irrigacdo e da chuva, as folhas apresentaram residuos de solo no momento
da colheita, comprometendo a qualidade da matéria prima.

A altura de corte a 40 cm proporcionou maior produgao de massa
fresca de caule e folhas (MFCF) na 12 e 22 épocas de colheita, ndo diferindo
significativamente entre si, e maior producao de massa seca de folhas (MSF),
na 22 época (47,8 g). A altura de corte a 15 cm do solo proporcionou maior
producéo de MFCF (696 g) e maior produgdo de MSF, apenas na 12 época
de colheita (42 g) (Tabela 1).

A altura de corte a 40 cm promoveu 21,35% a mais no rendimento
de oleo essencial em comparacdo com a altura de corte a 15 cm,
independentemente da época de colheita. Houve redugao significativa de
37,14% no rendimento de 6leo essencial na 32 época em relagcdo a média
das duas primeiras épocas de colheita (Tabela 1).

O valor médio de 0,92% no teor de 6leo essencial obtido nesse
experimento foi superior ao relatado por May et al. (2008) para plantas
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cultivadas no estado de Sao Paulo, SP (0,58%) e inferior ao obtido por Souza
et al. (2012) em Petrolina, PE (1,23%). Entretanto, deve ser considerado
que esses estudos foram realizados com outras variedades e em condi¢des
ambientais diferentes.

Durante a condugéo do experimento, apenas uma planta apresentou
florescimento (Figura 3), comprovando a raridade deste fenbmeno na regiao.
Uma exsicata deste material encontra-se depositada no Herbario da Embrapa
Recursos Genéticos e Biotecnologia (CEN 110053).

Foto: Dijalma Barbosa

Figura 3. Planta florida da variedade de Ocimum basilicum L. cultivada no Sitio
Corujinha do Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia, DF.

Linalol, 1,8-cineol e eugenol sdo os compostos majoritarios do
manjericao que conferem a suas folhas o sabor peculiar deste condimento.
A proporgédo entre estes compostos distingue o tipo de aroma presente.
A Tabela 2 apresenta os valores médios em porcentagem relativa (%) da
concentragdo dos principais compostos quimicos observados no 6leo
essencial de manjericéo.
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Tabela 2 — Valores médios das concentragoes (%) de linalol, 1,8 cineol
e eugenol obtidos das folhas de plantas de Ocimum basilicum L. (manjericao),
submetidas a duas alturas de corte em trés épocas subsequentes de colheita,
no Sitio Corujinha do Cerrado, Nucleo Rural Morada dos Passaros, Brazlandia,
DF.

Epocas de colheita

Altura de corte 17 (45 dias) 27 (90 dias) 3% (135 dias)
(cm)
Linalol (%)
40 69,53 Aa 69,63 Aa 59,26 Ab
15 69,16 Aa 69,01 Aa 60,53 Ab

1,8 Cineol (%)
40 11,96 Aa 9,98 Ab 12,13 Aa
15 12,01 Aa 8,43 Ab 8,37 Bb
Eugenol (%)
40 549 Ab 5,62 Bb 8,39 Aa
15 587 Ab 7,74 Aa 8,69 Aa

Para cada variavel, a média, seguida da mesma letra minudscula na linha e

maiuscula na coluna, ndo apresenta diferenca significativa entre si (P<0.05).

As concentragdes de linalol (69,63% a 59,26%), 1,8-cineol (12,13%
a 8,37%) e eugenol (8,69% a 5,62%), observadas nesse experimento, estao
compativeis com as informagbes encontradas na literatura para o manjericao
de folha fina (Fernandes et al., 2004).

O teor de linalol n&o diferiu significativamente entre as alturas de
corte nas trés épocas de colheita. No entanto, maiores teores de linalol foram
observados na 12 (69,34%) e 22 (69,32%) épocas de colheita (Tabela 2).

O teor de 1,8-cineol ndo mostrou diferenca significativa em relagao a
altura de corte na 12 e 22 épocas de colheita (Tabela 2). A altura de corte de
15 cm proporcionou maior concentragao deste composto apenas na 12 época,
enquanto a altura de corte de 40 cm promoveu menor teor de 1,8-cineol na 22
época de colheita. Os teores de 1,8-cineol, observados neste trabalho, estao
de acordo com os valores de referencia (2% a 16%) citados por Hiltunen;
Holm, (1999) para O. basilicum.
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A altura de corte a 15 cm promoveu maior concentragéo de eugenol
na 22 e 3% época de colheita. Na 32 época de colheita, quando as plantas foram
colhidas na altura de corte de 40 cm, o teor de eugenol foi significativamente
superior ao obtido na 12 e 22 época (Tabela 2).

O eugenol é o constituinte quimico majoritario no 6leo essencial
de diversas espécies de Ocimum, atingindo teores de até 62% em O.
gratissimum (alfavaca) (Simon et al., 1999). Simon et al. (1990), em estudo
com manijericdes, cultivados no Estados Unidos da América, identificaram a
relacéo da concentragéo (%) entre linalol e eugenol de 62/5 para variedade
Dark Opal; 35/16 para Bush; 59/12 para ‘Sweet Basil’ e 57/17 para ‘Sweet
Fine’ confirmando os resultados de Hiltunen; Holm (1999), que identificaram
que, na maioria das variedades de O. basilicum, este composto tem uma
participacdo secundaria inferior a 20%, semelhante aos valores encontrados
no presente trabalho. O eugenol, presente no tipo de manjericao estudado
e utilizado no Distrito Federal, confere um sabor mais marcante e pungente.
O eugenol possui um aroma caracteristico do cravo, conferindo um sabor
diferenciado ao manjericao utilizado nesta regiéo.

Considerando as trés colheitas, pode-se inferir que 0 manejo de corte
da planta a 40 cm do solo incrementou a estatura da planta, a produgéo de
massa seca de folhas e a produgéo de 6leo essencial em torno de 25%, 41%
e 28%, respectivamente.

Conclusao

O manejo de corte da planta a 40 cm do solo incrementou a estatura
da planta, a produgéo de massa seca de folhas e a producao de 6leo essencial
em torno de 25%, 41% e 28%, respectivamente, devendo ser preferivelmente
adotado pelos produtores de manjericao na regiao estudada.

O linalol foi o composto majoritario do dleo essencial. A proporgéo
entre os componentes (linalol, 1,8-cineol e eugenol), que conferem o sabor
do manjericdo manteve-se relativamente constante, independe da época de
colheita ou manejo, o que permite afirmar que o sabor do manjericido ndo é
afetado pela fase de colheita e manejo.
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