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1 INTRODUCAO

O manjericao é um dos condimentos de uso bastante popular no Brasil.
Aintrodugdo foi feita nos tempos coloniais.

A sua utilizacdo nao restringe a culindria, pois, também é usado como
planta medicinal, sendo indicado para alguns males digestivos, cicatrizante,
diurético, fortificante, antigripal e estimulante. O odleo extraido do manjericdo
é usado na inddstria farmacéutica ou de perfumes e cosméticos, acreditando-
se também que este possa ser empregado como repelente de insetos. Foram
demonstradas para o manjericao, atividades antimicrobianas, além do seu
uso na conservacio de grdos. Existem também algumas curiosidades
misticas sobre a erva, como por exemplo, o seu perfume emanado pela
casa, traz harmonia e vigor ao casamento; guando plantada em vasos, inibe
a entrada de energia negativa; e nos florais é indicado para pessoas
desorganizadas e indisciplinadas.

Mas, o uso maior do manjericdo & na culinaria. E tio popular que até
aparece na canc¢ac de Sdo Jodo, do folclore brasileiro e das criangas:;
.’capelinha de melado, & de Sdo. Jodo, é de cravo, é de rosa, é de
manjericio”...

As folhas e inflorescéncias do manjericBo pessuem um aroma que
combina muito com o tomate, ¢ que contribuiu para sua difusac no continente
americano e no mundo, constituindo-se num importante complemento
alimentar.

C manjericao pode substituir o pau-rosa (Aniba roseadora) como fonte
de linalol, gue é um éleo essencial responsavel pela fixagdo de perfume e
gue estava colocando esta espécie na lista das piantas com risco de extingéo.
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2 CLASSIFICACAO

O manjericdo é o Ocimum basilicum L., da familia Lamiaceae (Labiatae).
Ocimum quer dizer perfumada e basilicum vem do grego basilikon que
significa erva rainha, recebendo diversos nomes: manjericdo, manjericéo-
doce, basilicdo, manjericdo-de-folha-larga, alfavaca, alfavaca cheirosa,
alfadega, etc.

Existem outras espécies, cujas importancias sdo regionais, como o
manjeircdo-de-folha-pequena, que é o Ocimum minimum (Figura 1), muito
comum nas hortas domésticas de algumas regides de S&o Paulo. Ele chega
a ser comercializado com a horteld, salsinha e cebolinha, fazendo parte do
popular cheiro-verde. O manjericdo também n&o pode ser confundido com
as seguintes espécies, quase todas com o nome vulgar de manjericdo ou
alfavaca: Ocimum carnosum, Ocimum fluminense, Ocimum gratissimum,
Ocimum rudicaule e outras espécies do género Ocimum.

Figura 1 - Planta de manjericdo (MINAMI, 2004)
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Em outros idiomas, o manjericdo é conhecido como: Sweet Basil (ingiés),
Basilic (francés), Basilikum (alemao), Albahaca (espanhol) e Basilico
{italiano). Em todos os idiomas, inclusive em peortugués, o nome comum &
insuficiente para determinar a verdadeira espécie, variedade ou hibrido.

3 ORIGEM

O manjericdo parece ser otiginario da Asia (Oriente"ﬂ Medio), sendo
encontrado em estado espontanec na india, como também no norte da Africa
(Egito). Na India, o manjericio é uma planta perene, e nos paises e regides
mais frias € anual. '

Hoje em dia é cultivado em diversos paises em ao redor do mar
Mediterraneo, em algumas ilhas dos oceanos indico e Pacifico e nos Estados
Unidos (Califérnia).

No Brasil, o manjericéo foi introduzido ha muitos séculos e aqui prospera
muito bem, pois, as condicdes climaticas séo excelentes para a cultura.

Nas regides tropicais da América do Sul, uma espécie que se adaptou e
produz bem é a Ocimum canum, cujas variedades produzem principalmente
dleos essenciais, ricos em cinamatoe de metila ou ricos em céanfora ou rico
em citral, nem sempte preferido pelos compradores.

4 DESCRICAO

A planta de manjericdo € um arbusto de 30 cm a 100 cm de altura, anual,
com caule verde, ramificado, folhas simples, lanceoladas, opostas, inteiras,
com bordos lisos ou denteados, peciolos curtos, de coloracéo verde a verde
claro, cu bronzeado a violaceo (neste caso, recebe 0 nome de manjericéo
roxo, conforme a Figura 2), tenras & muito aromaticas. As flores sdo pequenas
de corola branca, rosa ou lilas, reunidas em espigas terminais e so sésseis.
O fruto € um aquénio, com sementes oblongas, pretas azuladas e pequenas.
Um grama tem 800 sementes aproximadamente. O maior problema da cultura
do manjericdo & a variagédo nas formas das folhas e tamanho das plantas.

A Cultura do Manjericao 9



A flor do manjericao € hermafrodita, mas pode ocorrer polinizacédo
cruzada enire as especies ou variedades diferentes, principalmente pela
atividade das abelhas, o que provoca uma hibridacdo e as plantas
descendentes apresentarao formas diferentes ou linhagens com caracteres
instaveis. O produtor rural de manjericao devera estar atento a este tipo de
problema e, s6 cultivar uma Unica variedade, arrancando e destruindo as
plantas diferentes que aparecam no meio da cultura. O polimorfismo é
responsavel pelo enorme numero de subespécies, variedades e formas.
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5 PARTE UTILIZADA E FORMA DE USO

Tanto para fins aromaticos como medicinais utilizam-se as sumidades
floridas e as folhas (Figura 3) retiradas dos ramos, frescos ou dessecados.
O dleo essencial obtido por destilacdo das plantas frescas & muito usado
em perfumaria e para fins aromaticos.

O manjericdo é uma planta que apresenta inuUmeras espécies e
variedades cultivas comercialmente em todo o mundo, e cada uma possui
uma composicdo diferente em sua esséncia, razéo pela qual o produtor
precisa ficar atento a variedade ou espécie desejada pelo comprador. Existem
variedades com aroma doce (manjericao doce), outras com aroma
canforaceo e até com aroma de hortela pimenta. Algumas possuem um
sabor picante caracteristico, e outras, um forte odor e sabor (aroma) de
casca de limdo.

Figura 3 - Folha do manjericao roxo (MINAMI, 2004)

A Cultura do Manjericao 1k



O odor e sabor das folhas frescas de certos tipos de manjeric&o s&0 tao
fortes que, em grandes quantidades na preparagéo de cerios pratos, podem
dominar o odor e o sabor do alho.

6 PRINCIPAIS SUBSTANCIAS QUIMICAS PRESENTES

As principais substincias encontradas no manjericéo sdo:

» Metil-cavicol, ou seja, o estragol (tem aroma de anis, muito usado
em conservas, doces, vinhos aromaticos, vinagres especiais, outras bebidas
e temperos); :

+ Linalol {é a substancia mais abundante nas plantas de majericéo,
sendo responsavel pelo aroma de manjericao, usado na fixagéo de
perfumes);

» Cineol; cAnfora;

» Eugenoal (1. substéncia liquida incolor ou levemente amarelada,
utilizada por médicos e dentistas com delicioso perfume de cravo; 2. com o
processo de oxidagéo, o eugenol da origem a vanilina, que é a substancia
aromatica da baunitha); ' '

* Cinamato de metila; Timol; Alfa-pineno;Citral.

7 PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS

Os componentes de éleo essencial 'sfio classificados de acordo com o
tipo de manjericao:; '

- Tipo europeu: do verdadeiro Qcimum basilicum L. O 6leo contém
principalmente metil-cavicol (estragol) e linalol, porém, ndo contém cénfora.
Este tipo é da mais alta qualidade, com um odor finissimo.

- Tipo reunido: produzido nas Illhas Reunido, bem come Comaros,
Madagascar e Seychelles, de plantas com caracteres boténicos diversos. O
6leo essencial contém metil-cavicol como principal componente e ainda a
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canfora, alfapinenc e cineol, e ndo contém linalol. O tom canfordceo e picante
torna este grupo de qualidade inferior no mercado.

- Tipo cinamato de metila ou tipo biilgaro: sdo plantas com esta
substancia em seu dleo essencial, cultivadas em certas regides da Bulgaria,
Sicilia, Egito, india e Haiti. Além de um grande teor de cinamato de metila,
o 6leo essencial contém ainda o metil-cavicol como principal componente e
linalol. .

- Tipo eugenol: & encontrado em Java, Seychelles, ‘Samoa, Russia e
Brasil. O principal componente do 6leo essencial € o eugenol. No Brasil, o
tipo eugenol mais comum é representado pela espécie Ocimum gratissimum
L., vulgarmente denominade alfavac&o ou manjericao, cujo dleo essencial é
muito semelhante ao éleo do cravo- da- india e serve para a extragéo do
eugenol. Algumas indudstrias substituem o cravo-da-india por esse tipo de
manjericio.

Todos os tipos de manjericio possuem um intenso odor e sabor; para
fins aromaticos, contudo, dé-se preferéncia absoluta as plantas do tipo
europeu, cujo aroma é extremamente doce, rejeitando-se os demais tipos.
O tipo europeu se confunde atualmente com o chamado “tipo mediterrénico”
devido ac forte aroma doce, sem o sabor canforacea do tipo reunido. O tipo
mediterranico € muito cultivado no sul da Franga e em menor escala na
Italia, Hungria, Espanha e Estados Unidos.

8 ARMAZENAMENTO

Os ¢rgaos dessecados de manjericdo deverdo ser acondicionados em
embalagens opacas e armazenados apenas em recintos bem secos e sem
luminosidade. A planta dessecada possui um odor e sabor diferente do
material fresco e verde e perde parte da sua pungéncia.

A Cultura do Manjericao 13



9 CLIMA

A cuiltura do manjericBo se adapta bem as condigfies amenas para
gquentes e umidas, ndo supertando muito fric e a geada. Em condigbes
amenas, as plantas tém o ciclo prolongado e s8o menocres quando
comparadas com adquelas cultivadas em condi¢des mais quentes. Devem
ser evitados aqueles locais onde ha predominancia de ventos, principalmente
os frios constantes. E

Nao se recomenda o seu cultivo em locais com intensa radiagao solar,
pois, acredita-se que este fator favorece a diminuigéo do aromas das folhas.
No entanto, na Regido de Piracicaba, 0 manjericdo cultivado no veréo
mostrou caracteristicas semelhantes aguele cultivado no inverno. As plantas
cultivadas no verdo foi um pouco mais precoce do que aguelas cultivadas
no invermno. Para as condi¢des de Piracicaba (SP), a primeira colheita pode
ser feita de 30 a 35 dias apds o transplante para 0 manjericdo de folhas
estreitas e de 40 a 45 dias apos o transplante para 0 manjericao de folhas
largas e manjericdo roxo.

O cultivo em estufa pode ser benéfico &s plantas de manjericdo, se
ajustado as condigdes otimas de desenvolvimento das plantas, sem os
atropeios de temperaturas muito altas.

10 SOLO

Quanto ao solo, ha preferéncias por agueles mais leves e soltos, com
boa fertilidade e aito teor de matéria orgénica, com beoa drenagem. O
manjericdo naoc suporta excesso de agua, por muito tempo. Procura-se evitar
solos pesados (argilosos). Evitar também sclos com muitas pedras ou com
entulhos de construces.

Mas, gqualquer tipo de solo pode ser aproveitado para o cultivo de
manjericao, desde que se faga a corregdo para atingir um valor de pH entre
6,2 8 6,6 e a incorporagac de matéria organica, pelo menos 60 dias antes do
plantio. '
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11 PREPARO DO SOLO

Antes de fazer o canteiro, é conveniente fazer uma limpeza do terreno,
uma aragéo bem feita e profunda. Em seguida, fazer a distribuigio da matéria
orgénica e do calcdrio e a incorporago destes através da gradagem. O
calcario pode ser dividido em duas vezes, fazendo-se assim duas gradagens
de incorporagédo. ;

Apés, fazer canteiros de 10 a 15 cm de altura, por 0,80 a 1,20m de
largura e 0 comprimento conforme a necessidade e o tamanho e a forma do
terreno. :

12 PROPAGACAO E PLANTIO

A propagacéao de manjericio pode ser feita por estacas ou por sementes,
sendo este Ultimo o mais empregado. As estacas devemterde 5a 10 cm de
comprimento, fazendo a separacdo entre aquelas de pontas e do meio dos
ramos, isto &, os mais tenros e os mais lenhosos. Evitar misturar os tipos de
ramos. Em seguida, fazer ¢ enraizamento em substrato sem solo, podendo
ser em caixa ou bandeja de poliestirenco expandido de 78 ou 128 células.
Quando as estacas estiverem bem enraizadas podem ser transplantadas.

O uso de semente para a propagacio é o processo mais usado. Pode
ser feita a semeadura diretamente no canteiro. Neste caso, pode ser feita
em covas ou em linha, e as mudas pocdem ser tranéplantadas quando
~ estiverem com 4 -6 folhas, ou com-altura de 10 a 15 cm.

Em covas, colocam-se de 2 a 3 sementes na profundidade de 2 a 3 cm
e cobre-as com um pouce de solo do canteiro, esterco curtido seco e
peneirado, areia ou vermiculita. Em seguida, o canteiro é coberto com palha
de capim seco, bagacilho de cana ou folha de palmeira seca. Um processo
mais modernc & cobrir com tela de sombreamento preto, em forma de telado.
Apos alguns dias da emergéncia, a palha, as folhas ou a tela devem ser
retiradas.

A Cultura do Manjericdo 15



No caso de se fazer a semeadura em linha, faz-se as linhas no
espacamento desejado entre elas, em sulcos de 2 a 3 cm de profundidade,
de mais ou menos 2 cm de largura. Semeiam-se as sementes distantes uns
10 cm uma das outras ou em linha contfhua. Cobrir os sulcos com terra ou
qualquer outro material. Em seguida, cobrir o canteiro com palha de capim
seco, folhas de palmeira, bagacilho de cana, ou tela de sombreamento preto.
As coberturas do solo devem ser retiradas alguns dias depo;s da emergéncia,
para ndo atrapalhar o crescimento das plantas. .

Quando as plantas estiverem com 3 a 4 cm de altura, faz-se o desbaste
do excesso de plantas, escolhendo as mais vigorosas e retirando as demais,
sempre procurando manter o espacamento desejado entre as plantas.

O processo de producéo de mudas para posterior transplante é o mais
usado.

A produgéo de mudas pode ser feita em canteiros de semeadura ou
sementeiras e em recipientes.

A sementeira € muito semelhante ao canteiro comum, onde se faz um
ieito aprimorado, sem torrBes, pedras ou qualquer tipo de material que possa
prejudicar a emergéncia das plantas. A superficie deve ser bem plana. Sdo
feitos sulcos transversais de 2 a 3 cm de profundidade e 10 cm de disténcia
um do outro. Neles s&0 colocadas as sementes na base de 100 sementes
por metro linear de sulco. A sementeira sera coberta com folhas de palmeira
ou bananeira, casca de arroz ou bagacilho de cana. Apés alguns dias da
emergéncia, a cobertura do canteiro deve ser retirada gradativamente
expondo as mudas ao sol. No caso de se usar bagacilho de cana ou casca
de arroz, ndo é necessario retird-os.

Na produgéo de mudas em recipientes {mudas recipientizadas ou de
rajzes protegidas), o substrato ndo pode conter terra {(material de solo), ndo
ter problemas com pragas, plantas daninhas, doengas e nematdides.

O recipiente pode ser coletivo ou individual (tubetes ou sagquinhos
plasticos).

A profundidade de semeadura é de 0,5 a 1,0 cm. Teramoto e Minami
(2001) testaram bangiejas com células de volumes diferentes e concluiram
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que as células de maior volume foram as que produziram mudas maiores
em menor tempo, tanto para manjericao de folhas largas como de folhas
pequenas. A formacgao de mudas ocorreu entre 35 e 40 dias para as células
de maior volume, engquanto gue com as células menores foi de 48 dias.

Outro detalhe importante na produgéo de mudas em reci;ﬁientes, & que
elas devem ser mantidas em estufas cobertas com pléstico transparente e
lateralmente com telas anti-afideos. ;

A irrigag@o em todos os casos deve ser feita, iniciaimente, com
aspersores de gotas bem finas. No caso de mudas em recipientes na estufa,
podem ser usados nebulizadores, microaspersores ou do iipo piscina
(floating), nos primeiros dias. A medida que as mudas vao crescendo, pode
ser utilizado sistema de irrigacéo de gotas maiores,

Q transplante & feito em sulcos ou em covas, no espagamento de 20 —
40 cm por 40 — 60 cm. No canteiro de 1 m de largura, 3 linhas de plantio tdm
sido o suficiente.

Maranca (1986) recomenda o espagamento de 30 X 50 cm, para o Estado
de S&o Paulo. Magaihdes e Duarte (2000) obtiveram os resultados que
constam na Tabela 1, em experimento realizado em Piracicaba. Davis (1994)
usou plantio em linhas duplas, 20 cm entre-plantas e 30 cm entre-linhas.

Tabela 1 - Altura média, em cm, de manjericdo submetido a diferentes
espagamentos, na regiao de Piracicaba

Grau (sub-grupo) Dias apos o transplante

21 28
20x30cm 36,89 a 48,50 a
40 x 30 cm 32,96 b 4264 b
60 x 30 cm 31,78 b 3993 b

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo Teste de Tukey.

USP - ESALD
DIVISAC DE BIBLIOTIECA
E DOCUMENTACAD

A Cultura do Manjericdo 17



No fundo do sulco ou da cova (15 cm de profundidads), colocar o adubo
e retornar um pouco de terra para cobrir o adubo, evitando-se assim o contato
direto das mudas com o adubo.

Depositar a muda no fundo do sulco ou da cova, fechar a cova ou sulco,
com a parte aérea das mudas para fora. :

Apds o transplante das mudas, fazer uma irrigag&o bem feita, verificando
realmente se houve molhamento adequado das raizes. Airrigacdo deve ser
diaria nas duas primeiras semanas apos o transplante. Apésﬂ a freqiiéncia
de irrigagédo pode ser diminuida gradativamente, de dois em dois dias até
cinco em cinco dias. Em solos mais arencsos, a freqiiéncia deve ser maior
do que em solos mais pesados. ‘

Davis {1994) obteve cerca de 30% mais de produgéo, usando cobertura
de solo com plastico preto. Alerta que a Erwinia sp pode aparecer em canteiros
sem cobertura de solo ou com palhas de trigo.

13 ADUBACAO

Um solo fértil, corn bom teor de matéria organica seria o ideal para as
plantas de manjericdo. Para complementar a nutricdo das plantas,
recomenda-se fazer uso de fertilizante orgénico e quimico.

Os aduhos orgéanicos recomendados s&o os compostos vegetais, como
torta de mamona, farinha de osso, torta de algodao, etc. O esterco de bovino,
equino ou ave também podem ser usados.

A estes adubos convemn acrescentar superfosfato sim;iies ou superfosfato
triplo, mais sulfato de potassio ou cloreto de potassio. No caso do manjericéo,
em geral, as adubacgdes fostaticas e potassicas sdo as mais importantes.

Para a correcdo do solo, é conveniente usar o calcario dolomitico, pois,
assim havera suprimento de Ca e Mg.

Davis (1994) faz somente adubaco de cobertura aos24 dias (22 kg N/ha), 35
dias (18 kg N/ha) e 52 dias [20 kg N/ha, neste caso com Ca(NO,),] apés o plantio.

Apés cada corte de colheita, fazer uma adubacgio de cobertura co adubo
de formulacgdo 10-10-10, 10 -05-10 ou semelhantes.

18 Série Produtor Rural n*- 36



14 TRATOS CULTURAIS

O manjericdo € muito sensivel & presenca de plantas daninhas,
principalmente no inicio da cuitura. O mato provoca a competic&o, reduzindo
o desenvolvimento das plantas. Além disso, se as plantas daninhas estiverem
presentes no momento da colheita podem atrapalhar a operagéo e
contaminar o produio final, se houver uma espécie que.exale cheiro
desagradavel ou que figue no meio das folhas de manjericéb, guando no
momento do corte. Além disso, as plantas daninhas poedem ser hospedeiras
de pragas e doencas. .

A irrigacéo deve ser feita sempre que necesséria, ndo deixando que
faite ou que haja excesso de dgua. Durante o desenvolvimento da cultura,
tomar muito cuidado de ndo usar jatos fortes de dgua ou aspersores com
gotas grandes demais que podem danificar as folhas ou provocar esborrifo
de terra nas nelas.

A adubacgio de cobertura deve ser feita a cada 20 a 30 dias. De
preferéncia usar uma férmula do tipo 10-10-10, na base de 4 a 5g por planta,
principalmente apés cada corte.

A aplicago de defensivos deve ser feita com muito critério, sempre que
necessario. $6 se houver a possibilidade de provocar uma infestagéo de
risco. Caso contrario, fazer monitoramento constante.

A redugéo no risco de infestagdo deve ser feita através de tratos culturais,
como, redugéo de agua, redugdo de adubo nitrogenado, eliminacio de planias
doentes, eliminacao mecanica de insetos que aparecerem, colocagéo de iscas.

15 DOENGCAS E PRAGAS

O manjeric&o cultivado em regides de clima excessivamente Umido ou
por ocasido de perfodos muito chuvosos pode estar sujeito especiaimente a
Botrytis cinera e ao ataque de fungos do solo Pythium, Fusarium, Sclerotinia,
elc., ou ainda em locais onde ha 0 excesso de sombreamento.
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O Botrytis é pode ocasionar danos severos, pois, provoca a podriddo de
ramos, folhas e flores, isto é, ataca a parte aérea das plantas.

E alvo de formigas cortadeiras, provavelmente devido ao seu forte aroma,
sendo que lesmas e caracdis também atacam esta cultura.

16 OUTRAS FORMAS DE PRODUZIR

As formas de produzir o manjericao podem ser as mais diveisas. Podem

ser feitas no campo, sem canteiros, individualmente, em recipientes como

_latas de conservas e sacos plasticos, ou em caixotes com algumas plantas.

Como plantar deve ser refacionado como o destino do produto, se é caseiro,
para comunidades, ou a forma de comercializagao.

O manjericdo pode ser produzido pelo sistema hidropdnico floating.
Fernandez et al. (2004) obtiveram resultados favoraveis utilizando a solugao
nutritiva com a seguinte composigao, por litro de dgua: 223 mg de N-NO,,
26,5 mg de N-NH,, 39 mg de P, 294 mg de K, 190 mg de Ca, 24 mg de Mg,
33 mg de S, 0,18 mg de B, 0,025 mg de Cu, 0,10 mg de Zn, 0,325 mg de
Mn, 0,05 mg de Mo e 2,5 mg de Fe.. A condutividade elétrica deve estar
entre 1,60 a 1,65 dSm™, em ambiente protegido. N&o pode ocorrer
aquecimento excessivo da estufa.

17 COLHEITA

A colheita pode ser feita apanhando-se somente as folhas, que podem
ser secadas e depois comercializadas. Ou, as folhas cofhidas séo colocadas
em sacos plasticos e vendidas, por isso esta atividade deve acontecer em
dias secos, logo apods a evaporagdo do orvalho, e todo produto colhido,
deve ser protegido do sol.

A forma mais comum de colheita é o corte dos ramos com folhas. O
corte é feito a 15 cm da superficie do solo. Deixam-se as plantas rebrotarem
e nova colheita é feita, e assim sucessivamente.
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A colheita, neste caso, é feita quando 50% das plantas estiverem
florescendo, evitando que as flores se abram, como na Figura 4.

Figura 4 - Detafhe da mf.’orescenc:a do manjericdo de folha larga
(MINAMI, 2004)

Para a comercializagéo, sdo feitos magos s6 de manjericdo ou com
salsinha e/ou cebolinha. Pode ser incrementado com folhas de hortela.

A melhor colheita é feita de manha, com os seguintes cuidados: esperar
que as plantas estejam secas; ndo colher plantas molhadas, devido a chuva,
orvalho ou irrigagéo; ndo fazer montes com as plantas; ndo colher as partes
da planta que estiverem machucadas ou danificadas; ndo colher as plantas
que estiverem com terra, adubo ou esterco, ou qualgquer outro tipo de Sujeira;
procurar nao cortar a planta daninha juntamente com o manjericdo, e nio
retardar o processo de secagem.

Aproducéo de folhas por hectare pode chegar a mais de 4.000 kg, antes
da secagem.
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18 BENEFICIAMENTO

Se for feita a secagem, nao fazé-la sob sol direto. Fazé-la & sombrae a
temperatura de até 40° C, se for secagem arificial.

A secagem & um método de conservagao onde se reduz o teor de dgua
do material, impedindo a agdo das enzimas sobre os principios ativos do
material vegetal, que é diminuido pela secagem do mesmc:i. Duranie este
processo, ndo manusear as plantas excessivamente, para evitar ferimentos.

A perda de dgua durante a secagem chega a 75%. Logo ap0s a secagem
condicionar em sacos plasticos grossos ou caixas plasticas com tampa de
pressao. f

Ap0s a secagem pode ser feita a moagem, esfregando as folhas secas
em uma peneira para arroz ou feijao. Evitar transforma-las em po.

Na disciplina de Plantas Medicinais e Aromaticas, foi feita a secagem de
manjericdo & sombra, a pleno sol, em estufa de ar forgcado a 34-35°C e a
frio (2-4° C) e depois em estufa por dois dias. Apds, as folhas foram moidas
em peneira de arroz.

Utilizando mini-pizzas como material de degustacéo, foi feito um teste
com manjericao submetido a diferentes secagens. O manijericao seco a frio
foi considerado o melhor quanto ao gosto e cor, enguanto que a pleno sol foi
considerado o pior (MITSUIKI, 2002).

Em teste semelhante, Vitti (2002) também chegou a resultados
semethantes. Por outro lado, quando o manjericao é colocado no momento
do cozimento mais longo, aguele seco ao sol foi considerado melhor.

O armazenamento do produto seco deve ser feito em locais sombreados,
que ndo seja quente e acondicionado em recipiente & prova de umidade,
bem tampada.

As folhas comercializadas frescas devemn conter no minimo 0,3% de
oleo essencial e as sumidades floridas frescas, 0,45%.

As folhas ou os ramos podem ser congelados. Neste caso, n&ec congelar
as plantas molhadas. C congelamento deve ser feito em porgdes, embaladas
em sacos plasticos, prontos para serem usados. O material descongelado
néo deve voltar a ser congelado.
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