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Resumo

Utilizado muito comumente na culindria como erva aromatica, o manjericao (Ocimum sp.) é
encontrado com fartura ao redor do mundo, visto a sua facilidade de manejo e cultivo. Pertence a
familia Lamiaceae (antiga Labiateae), rica em espécies pelo Brasil e entre as bioatividades
relatadas as plantas desta familia estdo as propriedades antioxidantes, bactericidas, fungicidas,
entre outras. Uma maneira de concentrar tais propriedades é pela utilizacdo dos 6leos essenciais
gue sao sintetizados pelo metabolismo secundario da planta. Este trabalho teve como objetivo
principal analisar o rendimento da extracdo de 6leo essencial de Manjericdo pelo método de
hidrodestilacdo com clevenger. As amostras de manjericdo fresco foram colhidas no Horto
Medicinal da UFLA, vinculado ao Departamento de Agricultura (DAG), e secos a 50 °C em estufa
de bandejas por conveccao forcada por 510 minutos, ou 8,5 horas. Apds secos, apenas as folhas
foram separadas e inseridas em baldo volumétrico de 500 mL ou 1L. Ainda no baldo, adiciona-se
agua destilada na proporcao de 25 vezes a quantidade de massa de manjericdo seco. O baldo é
entdo conduzido ao aquecedor, ligado ao clevenger e conectado ao banho termostatico setado a
6 °C. Ao entrar em ebulicao, os vapores da solucao de manjericao e agua séo arrastados para a
parte superior da vidraria, se resfriam e condensam, acumulando hidrolato e uma lamina de 6leo
essencial ao topo. O processo é realizado por 120 minutos, extraindo 0 excesso de hidrolato pela
parte de baixo. Ap6s o final da extracdo, a lamina de Oleo € retirada pelo topo com uma
micropipeta. O experimento foi feito em triplicata e a massa média de 6éleo essencial extraido foi
de 0,1746 gramas, com desvio médio de 0,0564. A proporcdo obtida foi de 1,17% de Oleo
essencial nas amostras de manjericdo seco analisado. A diferenca de pesos encontrados pode
ser explicado pela secagem ou até mesmo adubacgéo, que exercem forte influéncia na proporcao
de 6leo essencial na planta, segundo a literatura. Além disso, o hidrolato tem particulas de 6leo
essencial que ficam presas nas paredes da vidraria e tornam custoso a recuperacdo e
guantificacdo deste.
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