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RESUMO

O manijericao (Ocimum basilicum L.) é uma planta conhecida por seus aspectos medicinais
e condimentares, no entanto, possui diversas variedades que necessitam de estudos quanto
ao seu potencial de uso, bem como, os fatores de conservacao pds-colheita das variedades.
Assim, objetivou-se avaliar os periodos e temperaturas de armazenamento de trés varieda-
des de O. basilicum L., sendo a ‘Greco a Palla’, ‘Sweet Italian Large Leaf’ e a ‘Sweet Italian
Large Red Leaf’ sobre a perda de massa, teor de clorofila e fenois totais. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial (3 x 3 x 2), com trés varie-
dades de manjericédo, trés periodos de armazenamento pos-colheita e duas temperaturas de
armazenamento. Durante o periodo de armazenamento, houve maior perda de massa fresca
nos tratamentos que permaneceram em temperatura ambiente, independente da variedade.
Com a excecéo O. basilicum ‘Sweet Italian Large Red Leaf’, as demais variedades podem ser
conservadas sob refrigeracado por um periodo de até cinco dias, sem perdas significativas de
massa. Os teores de clorofila ndo apresentaram interac¢des significativas entre os tratamen-
tos temperaturas e tempo de armazenamento para as trés variedades estudadas. Os fenois
totais apresentaram interacdes significativas para as variedades de manjericao e tempo
de armazenamento. No dia da colheita, tempo zero de armazenamento, observou-se que
as variedades ‘Greco a Palla’ e a ‘Sweet Italian Large Red Leaf’ apresentaram os maiores
niveis de fenois totais. A O. basilicum ‘Sweet Italian Large Leaf’ foi a Unica variedade que
o tempo de armazenamento néo influenciou no teor de fenois. Assim, fica evidente que o
melhor modo de conservagao do manjericao € sob refrigeracao, pois minimizam-se as per-
das pos-colheita, como o teor de fenois totais, clorofila e massa fresca. As variedades de
manjericao apresentaram diferencas nas caracteristicas estudadas, sendo a ‘Sweet Italian
Large Red Leaf’ superior as demais.

Palavras-chave: Ocimum Basilicum L., Fisiologia p6s-Colheita, Resfriamento, Planta Medicinal.



B INTRODUGCAO

O manjericéo (Ocimum basilicum L.) € uma hortali¢a folhosa utilizada como condimento
e com fins medicinais. Sabe-se que o consumo de hortalicas frescas tem aumentado bastan-
te. E notério também o crescimento da producéo brasileira de manjericio por pequenos pro-
dutores, estes que muitas vezes desconhecem o modo de conservagao desse vegetal, o que
ocasionam perdas p6s- colheita devido a ma conservacgao do produto (Favorito et al., 2011).

As hortalicas folhosas sao pereciveis ap6s a sua colheita devido a perda de agua e a
rapida deterioracéo, o que pode ser intensificado por manejo inadequado da temperatura e da
umidade do ar nos locais de armazenamento e comercializagao (Alvarez et al., 2007). A ra-
pida deterioracdo ocorre em funcdo da senescéncia dos tecidos que provem da oxidacao
de diversos compostos, como proteinas, lipidios, clorofila e pelo aumento da atividade das
enzimas peroxidases e polifenoloxidases, responsaveis pelo escurecimento dos tecidos e
acumulo de compostos fendlicos. (Silva et al., 2005).

Assim, tendo em vista a escassez de estudos sobre a conservagao pos-colheita de
variedades de manjericao, objetivou-se com este estudo avaliar a influéncia dos periodos e
temperaturas de armazenamento de trés variedades de manjericao (O. basilicum L.) sendo

a ‘Greco a Palla’, ‘Sweet Italian Large Leaf’ e ‘Sweet Italian Large Red Leaf’.

H MATERIAL E METODOS

Material Vegetal

No experimento foram utilizadas trés variedades de manjericao (Ocimum basilicum
L.): ‘Greco a Palla’, ‘Sweet Italian Large Leaf’ e ‘Sweet Italian Large Red Leaf’. As trés va-
riedades foram cultivadas no Horto de Plantas Medicinais do Instituto de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA- UFMG), em Montes Claros, localizada no
norte de Minas Gerais.

A colheita foi realizada no periodo da manha, entre 07h00min e 07h30min horas.
Coletaram-se de cada variedade, os ramos terminais das plantas, os quais foram acondi-
cionados em bandejas e levadas ao laboratério de Plantas Medicinais (ICA-UFMG). No la-
boratério, as plantas foram selecionadas, eliminando-se aquelas com danos fisicos e com
sinais de ataque de pragas e, ou patégenos. Apés a selecéo, foram separadas amostras
qgue foram pesadas e acondicionadas em sacos plasticos de polietileno.

As amostras de cada variedade foram armazenadas por cinco dias em condicdes de
temperatura ambiente, com a temperatura maxima de 34+1°C e minima de 22+1°C, e sob
refrigeracdo, com a temperatura maxima de 6x2°C e minima de 0+1°C. Os dados foram



coletados no mesmo dia (zero), um, trés e cinco dias apds a colheita. Foram necessarios
aproximadamente duas horas da colheita até aplicacéo dos tratamentos, incluindo a selecéo
das plantas. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial
(3 x 3 x 2), com trés variedades de manijericao, trés periodos de armazenamento p6s-co-
lheita e duas temperaturas de armazenamento. As variaveis avaliadas foram submetidas
as analises estatisticas por meio do programa estatistico SISVAR (Ferreira, 2008), reali-
zando-se a analise de variancia e o teste de Tukey a 5% de probabilidade, para as médias.
Para efeito das andlises estatisticas, os dados de porcentagem de perda de massa foram
transformados em arcoseno v (¥/100) ' As amostras foram pesadas na hora da colheita e
apos os periodos de armazenamento. A perda de matéria fresca foi estimada em relacéao
a massa fresca inicial das amostras pesadas no dia da colheita e os resultados expressos
em porcentagem de perda de massa fresca conforme a expressao:

PMPF= [(MFI-MFF) x 100)]/MFI,

Em que: PMF = perda de massa fresca (%); MFI = massa fresca inicial (g); e MFF =
massa fresca final.

O teor de clorofila das folhas foi avaliado no dia da colheita e durante o periodo de ar-
mazenamento. O teor de clorofila foi determinado mediante metodologia convencional com
uso de espectrofotdbmetro, segundo método descrito por Arnon (1949), usando como solucéo
extratora acetona a 80%, com leitura direta a 645 e 663 nm e 0s resultados expressos em
ug. g de folha fresca.

No preparo dos extratos utilizou-se a maceracéo de 500 mg da matéria fresca em 30
mL de metanol 80%, a temperatura ambiente. O homogenato foi transferido para frascos
protegidos da luz e armazenados em ambiente escuro por quatro dias.

A determinacéo do teor de fenois totais, presentes nas amostras do extrato metanoli-
co, foi feita por meio de espectroscopia, na regiao do visivel, utilizando o método de Folin—
Ciocalteau com modificagdes. O extrato vegetal obtido foi filtrado em papel de filtro. Uma
aliquota de 100 uL do extrato filtrado foi agitada por 1 min com 500 pL do reagente de Folin
- Ciocalteau e completou o volume para seis mL com agua destilada; passado este tempo,
dois mL de Na,CO, a 15% foram adicionados a mistura que foi agitada por 30 s. Finalmente,
a solugao teve seu volume acertado para 10 mL com agua destilada. Apos 2 h, a absorbancia
das amostras foi medida a 750 nm utilizando-se cubetas de vidro, tendo como ‘branco’ a
mistura do metanol a 80% e demais reagentes, excetuando-se o extrato vegetal. O teor de
fenois totais (FT) foi determinado por interpolagéo da absorbancia das amostras contra uma
curva de calibracéo construida com o padréo de acido galico (50 a 500 ug/mL) e expressa
como ug de EAG (equivalentes de acido galico) por 0,1 mL de extrato. A Equacgéo da curva



de calibracdo do acido galico foi C = 0,0017A+0, 0079, onde C é a concentracéo do acido
galico, A é a absorbancia a 750 nm e o coeficiente de correlagcdo R = 0,9986. Todas as
analises foram realizadas em triplicata.

H RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo significativa entre as temperaturas de armazenamento, tempos de
armazenamento e as variedades de manjericéo para a perda de massa fresca, apresentando
um aumento da perda de massa fresca ao longo do periodo de armazenamento em tem-
peratura ambiente e refrigerada. Durante o armazenamento, houve maior perda de massa
fresca nos tratamentos que permaneceram sob temperatura ambiente, independente da
variedade (Tabela 1).

As trés variedades, em temperatura ambiente, apresentaram menor perda de massa
fresca quando foram armazenadas por um dia, nos periodos de armazenamentos posteriores
nao apresentaram diferencas significativa (Tabela 1). Em temperatura refrigerada, a varie-
dade O. basilicum ‘Sweet ltalian Large Red Leaf’ foi a que apresentou diferenca significativa
nos periodos de armazenamento. Temperaturas mais elevadas reduzem a vida de prateleira
por aumentar algumas atividades metabdlicas prejudiciais as células.

A perda de massa fresca esta relacionada com a taxa de perda de agua, que é influen-
ciada pela interacéo entre fatores do meio interno dos 6rgaos vegetais e a taxa de difuséo
do vapor de agua para o ambiente, sendo determinada, em parte, pela relacao superficie/
volume, natureza da superficie protetora e integridade fisica. Além da perda de massa e
murchamento, a perda de agua pode promover intensos efeitos fisioldgicos, interferindo na
respiracao, producao de etileno, degradacao de clorofila e inducao de alteracdes dos padrbes
de sintese proteica (Finger & Vieira, 1997).

Os teores de clorofila ndo apresentaram interacéo significativa entre os tratamentos
temperatura e tempo de armazenamento para as trés variedades de manjericao estudadas
(Figura 1). No entanto observou-se que as variedades de manjericao apresentaram teores
diferenciados, sendo que as variedades ‘Sweet Italian Large Red Leaf e a ‘Greco a Palla’
apresentaram o maior e menor teor de clorofila, respectivamente.

Resultados semelhantes foram observados por Alvares et al. (2007) em folhas de
salsa, com ou sem aplicacao do hidroresfriamento, onde ndo se observou variagbes no teor
de clorofila influenciadas pelo tempo de armazenamento a 5 °C. A perda de clorofila e 0
amarelecimento das folhas indicam a senescéncia foliar, que dependem de varios fatores
como cultivar, maturidade fisiologica das folhas na colheita, temperatura de armazenamento,
composicéo da atmosfera e duracéo de armazenamento (Imahori et al., 2004).



Os resultados obtidos na determinagao dos fenois totais (FT), expressos como equiva-
lentes de acido galico (EAG) por mL de extrato bruto, sdo apresentados na Figura 2. Os fe-
nois totais apresentaram interagdes significativas para variedades de manjericédo e tempo
de armazenamento. No dia da colheita, tempo zero de armazenamento, observou-se que as
variedades ‘Greco a Palla’ e a ‘Sweet ltalian Large Red Leaf’ apresentaram os maiores teores
de fenois totais. Para a variedade ‘Sweet Italian Large Leaf’ o periodo de armazenamento
nao influenciou significativamente o teor de fenois totais. Comparando as variedades, obser-
vou-se que as variedades ‘Greco a Palla’ e a ‘Sweet Italian Large Red Leaf’ apresentaram
as maiores quantidades de fenois totais.

Os compostos fendlicos apresentam, em sua estrutura, varios grupos benzénicos carac-
teristicos, tendo como substituintes grupamentos hidroxilas (Hernandez & Prieto Gonzales,
1999). Esta classe de compostos apresenta uma grande diversidade e divide-se em flavo-
noides (polifenois) e nao flavonoides (fenois simples ou acidos). Os flavonoides compreen-
dem um grupo de compostos fendlicos amplamente distribuidos nas frutas e nos vegetais,
apresentando-se sob muitas variagdes como flavonadis, flavonas, flavanonas, catequinas,
antocianinas, isoflavonas e chalconas. Na classe dos n&o flavonoides estédo os derivados
dos acidos hidroxicinamico e hidroxibenzoico (Silva et al., 2010).

A variedade ‘Sweet ltalian Large Red Leaf’ é rica em antocianinas que conferem cor
avermelhada as folhas. Assim, as maiores concentracdes de fenois totais podem estar re-
lacionadas com a alta quantidade desses flavonoides. Varios estudos tém mostrado que o
manijericdo (O. basilicum L.) apresenta uma alta atividade antioxidativa. A atividade antioxi-
dante dessas especiarias e de seus extratos é atribuida aos compostos fendlicos presentes
que desempenham um papel importante na neutralizacao ou sequestro de radicais livres e
quelacédo de metais de transic&o, agindo tanto na etapa de iniciagdo como na propagacao
do processo oxidativo (Zacari, 2008; Stieven et al., 2009).

Os fenois totais apresentaram interacao significativa para as variedades de manjericao
e tempo de armazenamento. No dia da colheita, tempo zero de armazenamento, obser-
vou-se que as variedades ‘Greco a Palla’ e a ‘Sweet Italian Large Red Leaf’ apresentaram
0s maiores niveis de fenois totais. A ‘Sweet Italian Large Leaf’ foi a Unica variedade que o
tempo de armazenamento nao influenciou no teor de fenois.

O melhor modo conservagao do manjericao € sob refrigeracado, pois minimizam-se as
perdas pds-colheita, como teor de fenois totais, clorofila e massa fresca. As variedades de
manjericdo apresentaram diferencas nas caracteristicas estudadas, sendo a ‘Sweet Italian
Large Red Leaf’ superior as demais.
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Tabela 1. Médias da perda de massa fresca de trés variedades de manjericdo (Ocimum basilicum L.) submetidas a

diferentes tempos e temperaturas de armazenamento expressos em porcentagem .(Averages of the loss of fresh mass of
three varieties of basil (Ocimum basilicum L.) subjected to different times and storage temperatures expressed in percent).

Temperatura Ambiente Temperatura Refrigerada
Variedade
1dia 3 dias 3 dias 1dia 3 dias 3 dias
0. basuicun Greco a Palla’ 20,95% bA 34,15% bB 39,89% bB 10,84% aA 13,70% aA 17,37% aA
0. basuicun ‘Sweet 21,58% bA 36,06% bB 46,57% bB 12,47% aA 14,16% aA 17,25% aA
Italian Large Leaf
O. basuicun ‘Sweet 19,25% bA 32,38% bB 42,75% bB 12,65% aA 21,12% aAB 22,80% aB

Italian Large Red Leaf®

Nas linhas, médias seguidas pela mesma letra minuscula, dentro de cada variedade comparando temperatura de armazenamento, e
maiulsculas, dentro de cada tratamento de temperatura de armazenamento comparando tempo de armazenamento, nao diferem entre si
(Tukey, 5%). (In the lines, medium followed by the same letter, within each variety comparing storage temperature, and uppercase letters,
within each treatment of storage temperature comparing storage time, do not differ (Tukey, 5 % )).

Figura 1. Médias dos teores de clorofila de trés variedades de manjericdo (Ocimum basilicum L. ‘Greco a Palla’; ‘Sweet
Italian Large Leaf’ e a ‘Sweet Italian Large Red Leaf’). (Average chlorophyll content of three varieties of basil (Ocimum
basilicum L. ‘Greco by Palla’, ‘Sweet Italian Large Leaf’ and ‘Sweet Italian Large Red Leaf’)).
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Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si (Tukey a 5%). (Averages followed
by same letter do not differ (Tukey 5%)).
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Figura 2. Médias de fenois totais de trés variedades de manjericdo (Ocimum basilicum L. ‘Greco a Palla’; ‘Sweet Italian

Large Leaf’ e a ‘Sweet Italian Large Red Leaf’) submetidas a diferentes tempos e temperaturas de armazenamento.

(Averages total phenols from three varieties of basil (Ocimum basilicum L. ‘Greco a Palla’, ‘Sweet Italian Large Leaf’ and
‘Sweet Italian Large Red Leaf’) submitted to different storage times and temperatures.).
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*EAG = equivalente de acido galico - Médias seguidas pela mesma letra minuscula, dentro de
cada variedade comparando tempo de armazenamento, € mailsculas, dentro de cada tempo
de armazenamento comparando as variedades de manjericdo, nao diferem entre si (Tukey,
5%). (EAG * = equivalent of gallic acid - Averages followed by same letter within each storage
time comparing variety, and uppercase within each storage time comparing the varieties of
basil, do not differ (Tukey, 5%)).
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