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Introducao

Manjericdo (Ocimum basilicum L.), uma espécie
pertencente a familia Lamiaceae, € largamente
utilizado pela populagdo devido as suas
propriedades terapéuticas, aromaticas e culinarias’.
O dleo essencial extraido de folhas desta espécie
apresenta propriedades antimicrobianas e é usado
na industria cosmética para confecgdo de cremes
dentais e perfumes. Estas propriedades sao
frequentemente atribuidas a alguns componentes
majoritarios do oleo essencial tais como metil
chavicol, eugenol, linalool, canfora e cinamato de
metila®. Alguns constituintes do 6leo apresentam um
alto valor agregado, dentre os quais o obtido do tipo
europeu, que apresenta um alto teor de linalool e
metil chavicol e baixo teor de sesquiterpenos e de
outros monoterpenos.

Devido a ampla utilizagdo comercial desses 6leos, a
propagagcdo desta espécie é considerada uma
alternativa ecologicamente sustentavel para obter o
6leo essencial de qualidade. Desta forma o
presente trabalho relata a variagdo na composigao
de 6leo essencial acumulados pela planta selvagem,
plantulas micropropagadas in vitro e plantas
aclimatadas ex vitro em casa de vegetagao.

Resultados e Discussao

A partir da espécie de campo (selvagem) de
Ocimum basilicum foram obtidos calos e plantulas in
vitro. Ap6s 8 meses de cultivo in vitro as plantulas
foram transferidas para condi¢gdes ex vitro em casa
de vegetagao originando as plantas aclimatadas. Os
Oleos essenciais foram obtidos a partir de plantas
selvagens, plantulas micropropagadas in vitro e
plantas aclimatadas em casa de vegetagdo. Os
Oleos essenciais dos diferentes tecidos vegetais
foram obtidos através da hidrodestilagao com
aparato tipo Clevenger, por 5 h. Em seguida, foram
analisados por CG-EM seguido do célculo do indice
de Kovatz. Nos trés Oleos obtidos foram
identificados 75 compostos perfazendo um total de
99,25; 78,56 e 96,62% da composicdo total dos
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aclimatada, respectivamente. Observou-se uma
consideravel diferenga nos principais constituintes
dos trés Oleos sendo que da planta selvagem o
constituinte majoritario € um sesquiterpeno (a-
muurolol), da plantula um fenil propandide (metil
eugenol) e da planta aclimatada um monoterpeno
(linalool), como mostrado na tabela 1.

Tabela 1. Principais constituintes quimicos dos
Oleos essenciais de Ocimum basilicum - planta
selvagem, plantulas micropropagadas in vitro e
plantas aclimatadas ex vitro

composto Selvagem (%) Plantula (%) Aclimatada
(%)
linalool 5,79 0,37 23,31
metil eugenol - 27,38 0,15
o-muurolol 30,62 - 4,78

Conclusoes

No presente trabalho foi observada uma diferenga
significativa na composi¢cdo dos 6leos essenciais
obtidos a partir de planta selvagens, das cultivadas
in vitro e em casa de vegetagdo, sendo que o
monoterpeno linalool sé foi observado em alto teor
na espécie aclimatada a partir da plantulas in vitro.
Tal resultado indica que a produgado deste composto
pode estar relacionada com o estagio de
desenvolvimento, mas somente para as plantas que
passaram por um processo controlado de cultivo.
Esta pode ser uma alternativa para obtengéo de 6leo
essencial com alto teor deste componente, o qual
apresenta elevado valor agregado.
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