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RESUMO 

 

O manjericão (Ocimum basilicum L.) é uma erva aromática muito popular na culinária 

por suas propriedades sensoriais e possui propriedades medicinais. Para prolongar a 

vida deste produto, existem métodos de conservação como a secagem, seja ao ar livre, 

em estufa ou por liofilização. Diante disto, o objetivo deste trabalho é demonstrar a 

forma com que o manjericão se comporta com as diferentes temperaturas de secagem, 

considerando a perda de massa a 80ºC, 60ºC e 40ºC. O manjericão utilizado foi plantado 

no LABPAS – UFF e colhido em 45 dias após o plantio. Para a secagem, as amostras 

foram divididas em maços de 100 g que foram alocadas em envelopes de papel 

devidamente identificados. Para a secagem foi utilizada estufa com a circulação de ar 

ativada. Durante o processo, a cada duas horas, as amostras foram retiradas para nova 

pesagem afim de medir a perda de massa, onde foram retiradas após atingirem a 

estabilidade, que significa uma perda menor ou igual a 0,5 g. A 80ºC, a secagem durou 

18h e houve perda de 86%; a 60ºC, a secagem durou 14h e houve perda de 81% e; a 

40ºC, a secagem durou 10h e houve perda de 77%. Após a secagem, as amostras foram 

submetidas a avaliações dos alunos onde houve uma comparação com uma amostra 

comercial. A avalição ocorreu através de uma escala simples onde foram avaliados três 

critérios, cor, aroma e gosto. A ordem de avaliação final foi 60Cº, 40ºC e 80ºC. 

 

PALAVRAS­CHAVE: Ocimum basilicum L, aroma, consumo. 


