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Ervas aromáticas: conferem aromas e sabores às preparações alimentares e possuem propriedades medicinais, nutricionais, 
funcionais e potencial de preservação dos alimentos.

Contém numerosos compostos bioativos. Contudo os fatores ambientais e modo de cultivo podem influenciar no teor e na 
qualidade de compostos bioativos. Novos sistemas de cultivo, como o indoor, pode representar uma alternativa e/ou complemento 
de sistemas convencionais de cultivo.

Avaliar os efeitos de diferentes sistemas de cultivo (indoor, orgânico em campo aberto e em estufa) no conteúdo de compostos 
bioativos em salsa (Petroselinum crispum cv. ‘Lisa Stella’), manjericão verde (Ocimum basilicum cv. ‘Greco Palla’) e manjericão 
roxo (Ocimum basilicum cv. ‘Red Rubin’). 

Análise de Carotenoides - Extração: exaustiva Quantificação por CLAE.

A composição das espécies varia de acordo com diversos fatores 
como o ambiente em que as plantas crescem e se desenvolvem. 
O modo de cultivo influencia o metabolismo fitoquímico da planta, 
diversificando assim o teor de compostos bioativos.

Cultivos no Campo, Estufa e Câmara Plantário ®

Os maiores valores encontrados no cultivo indoor, seguido do 
cultivo em estufa e em campo. Os carotenóides que 
apresentaram maior relevância quantitativa foram a luteína  e 
β-caroteno, ambos do sistema Plantário ®.

Mudas: sementeiras (substrato Carolina Soil) e Semente: Isla Sementes.


