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RESUMO

O hidrolato, ou hidrossol, sdo aguas aromaticas que sédo produzidas durante a
destilacdo de plantas arométicas. Ha uma grande demanda por 6leos naturais e
hidrolatos no mercado internacional. O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil
volatil de hidrolatos comerciais de manjericdo e capim-limao. Trés hidrolatos de
manjericao (M1, M2 e M3) e dois hidrolatos de capim santo (CL1 e CL2) foram
obtidos por doacédo. A separacao, quantificacdo e identificacdo dos compostos
volateis dos hidrolatos foram realizadas por cromatografia gasosa-
espectrometria de massas (GC-MS), além do indice de retencéo. Trinta e um
compostos volateis foram detectados/identificados nos trés hidrolatos de
manjericdo. Em dois hidrolatos de manjericdo, o eugenol foi o composto
majoritario, no outro hidrolato, o linalol foi 0 composto majoritario. Nos hidrolatos
de capim-liméo, os principais picos/compostos volateis foram uma mistura de
dois terpenos e acetato de 6-isopropil-3-metil-1-ciclohexen-1-il. Diferencas no
perfil volatil de hidrolatos podem estar associadas as condi¢cfes edafoclimaticas

e de processo.

PALAVRAS-CHAVE: Ocimum basilicum L.. Cymbopogon citratus.
Hidrolato.CG-EM.



ABSTRACT

The hydrolate, or hydrosol, is aromatic waters that are produced during the
distillation of aromatic plants. There is high demand for natural oils and hidrolate
in the international markets. The objective of this study was to evaluate the
volatile profile of basil and lemongrass commercial hidrolates. Three basil
hidrolates (M1, M2 and M3) and two lemongrass hidrolates (CL1 and CL2) were
obtained by donation. The separation, quantification, and identification of the
volatile compounds in the hidrolates were carried out using a gas
chromatography-mass spectrometry (GC-MS), in addition retention index. Thirty-
one volatile compounds were detected/identified in the three basil hidrolates. In
two basil hydrolates, eugenol was the major compound, in the other hydrolate,
linalool was the major compound. In lemongrass hydrolates, the major
peaks/volatile compounds were a mixture of two terpenes and 6- isopropyl-3-
methyl-1-cyclohexen-1-yl acetate. Differences in the volatile profile of hydrolates

can be associated with edaphoclimatic and process conditions.

KEY-WORDS: Ocimum basilicum L.. Cymbopogon citratus. Hydrolate. GC-MS.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € o pais com maior biodiversidade em todo o mundo. A flora
brasileira é reconhecida como uma das mais importantes com uma grande
variedade de plantas nativas ricas em compostos bioativos e metabdlitos
secundérios (BEUCHLE et al., 2015; MENDONCA et al., 2020). Além disso, a
demanda do consumidor por produtos naturais vem crescendo, e iSso tem
estimulado a pesquisa das plantas medicinais e aromaticas, com um valor total
estimado em 2019 em cerca de 66 milhdes de euros (FAO, 2021). Estas plantas
destinam-se além do consumo in natura a produgcédo de 6leos essenciais, com
aplicacao na indastria agroalimentar, cosmética e farmacéutica.

Os 6leos essenciais, com forte impacto odorifero, sdo obtidos por meio de
diferentes partes de plantas, principalmente, de folhas, flores, raizes, sementes,
frutas e cascas. Os 6leos sdo constituidos por uma complexa mistura de
terpenos provenientes principalmente de metabdlitos secundarios (DJOUAHRI;
BOUDARENE; MEKLATI, 2013). O odor caracteristico dos 6leos é resultado de
dezenas ou centenas de compostos volateis, encontrados em concentracdes
muito baixas, em nanograma ou picograma (FRANCO; JANZANTTI, 2004,
THOMAZINI; FRANCO, 2000).

Geralmente, os 6leos essenciais sao obtidos pelo processo de destilacdo
de qualquer biomassa vegetal. Uma proporc¢ao deste 6leo fica dissolvida na dgua
de destilagdo levando a uma mistura chamada de hidrolato, que contém uma
quantidade variavel de 6leo essencial. Este 6leo contém compostos volateis
sollveis em agua que lhes conferem seu valor econdémico.

Os hidrolatos apresentam utilizagdo mundial, nos mais diversos setores,
como perfumaria, industria alimenticia e aromaterapia. Com o advindo da
pandemia de Covid-19, o uso e o consumo de 6leos essenciais e hidrolatos
aumentaram, principalmente por suas propriedades calmantes, anti-
inflamatorias, aromatizantes, entre outras caracteristicas atribuidas a estes
produtos, podendo ser utilizados de trés formas, aplicando diretamente na pele,
por inalacdo ou ingestao.

Dentre os hidrolatos produzidos com matéria-prima nacional pelas
industrias brasileiras, optou-se pela avaliacdo dos hidrolatos de manjericdo
(Ocimum basilicum L.) e de capim limao (Cymbopogon citratus). O hidrolato de

manjericdo possui uma vasta literatura para auxiliar na discusséo e aprendizado



13

das possiveis diferencas entre os hidrolatos e talvez com o Oleo essencial
(FERRAZ et al., 2022; MAHMOUD et al., 2022; MOHAMMED et al., 2020), além
do alto valor agregado em seu 6leo, preco entre 115-199 USD/kg. Enquanto o
hidrolato de capim limdo, de importancia nacional, possui poucos estudos
cientificos (AJAYI; SADIMENKO; AFOLAYAN, 2016; KPOVIESSI et al., 2014;
PLATA-RUEDA et al., 2020) e pouco valor agregado ao seu 6leo essencial, cerca
de 25 USD/kg (Ultra International B.V., 2021). Vale mencionar que a producéo e
consumo de 6leos essenciais é bem maior que de hidrolatos e nem todas as
empresas de 0leo essencial comercializam hidrolatos.

Portanto, o mercado de 6leos essenciais e hidrolatos é préspero no Brasil,
e possui condi¢des de agregar valor as suas matérias-primas, transformando-as
em produtos beneficiados. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar
o perfil de volateis dos hidrolatos de manjericdo e capim limdo comerciais por
cromatografia gasosa-espectrometria de massas, a fim de indicar semelhancas

e diferencas entre os produtos comerciais de mesma matéria-prima.



49

6 CONCLUSAO

Trinta e um compostos volateis foram detectados/identificados nos trés
hidrolatos de manjericdo comerciais. Em dois hidrolatos de manjericdo
comerciais 0 eugenol foi o majoritario, enquanto em outro hidrolato, o linalol foi
majoritario.
Nos hidrolatos de capim-lim&o comerciais, 0s picos/compostos volateis de

maior % de area foram uma mistura de 2 terpenos e o acetato de 6-isopropil-3-

metil-1-ciclohexen-1-ila.
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