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As ervas aromáticas possuem propriedades medicinais, nutricionais, funcionais e 
potencial de preservação dos alimentos; além de numerosos compostos bioativos. 
Deste modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos de diferentes sistemas de 
cultivo (indoor, orgânico em campo aberto e em estufa) no conteúdo de carotenoides 
em salsa (Petroselinum crispum cv. ‘Lisa Stella’), manjericão (Ocimum basilicum cv. 
‘Greco Palla’) e manjericão roxo (Ocimum basilicum cv. ‘Red Rubin’). Os carotenoides 
foram determinados por CLAE. De acordo com os resultados foram identificados os 
seguintes carotenoides nas ervas aromáticas nos três métodos de cultivo: luteína, 
zeaxantina, α-caroteno, β-caroteno e os isômeros 9-cis-β-caroteno, 13-cis-β-caroteno 
e 15-cis-β-caroteno. Em relação à quantificação do total de carotenoides houve 
diferença estatística nos teores de pigmentos nos sistemas de cultivo avaliados, sendo 
os maiores valores encontrados no cultivo indoor (2468,92 ± 84,25 mg/g b.s.), seguido 
do cultivo em estufa (1784,70 ± 68,42 mg/g b.s.) e da produção sob cultivo orgânico 
em campo (2084,31 ± 89,86 mg/g b.s.). Os carotenoides que apresentaram maior 
relevância quantitativa foram a luteína (780,52 ± 58,20 mg/g b.s.) e β-caroteno 
(1337,76 ± 98,92 mg/g b.s.), ambos do sistema Plantário®. Os carotenoides da salsa 
que apresentaram maior relevância quantitativa foram a luteína (780,52 ± 58,20 µg/g 
b.s.) e β-caroteno (1337,76 ± 98,92 µg/g b.s.), ambos do sistema Plantário®. Os 
carotenoides do manjericão que apresentaram maior relevância quantitativa foram a: 
luteína (730,89 ± 34,55 µg/g b.s.) e β-caroteno (2035,12 ± 68,66 µg/g b.s.), ambos do 
sistema Plantário®. Os carotenoides do manjericão roxo que apresentaram maior 
relevância quantitativa foram:  β-caroteno (1118,49 ± 78,89 µg/g b.s.) do sistema 
estufa e 9-cis- β-caroteno (124,02 ± 9,84 µg/g b.s.) no sistema Plantário®. Sendo 
assim, a combinação desses diferentes fatores influencia o metabolismo fitoquímico 
da planta, diversificando assim o teor de compostos bioativos. 
 


