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Introdução. A principal matéria prima obtida das plantas do gênero Ocimum são os 
óleos essenciais, com elevado valor agregado nos mercados nacional e internacional, 
contidos nas folhas e ápices com inflorescências de espécies como manjericão doce, 
Ocimumbasilicum, (Simonet al., 1999). Ocimum campechianum  é uma planta de porte 
herbáceo pertencente à família Lamiaceae, conhecida no Brasil como alfavaca-do-
campo, manjericão-grande e alfavaca-de-galinha. 

 
Material e Métodos. Um espécime O. campechianum foi coletado no município de 
Abaetetuba, Pará. As partes aéreas foram secas em estufa com ventilação (35 ºC), 
moídas e submetidas à hidrodestilação (HD) utilizando um sistema de vidro do tipo 
Clevenger modificado. A composição química dos voláteis foi obtida por CG/EM em 
sistema Thermo DSQ-II. A identificação dos componentes químicos foi baseada no 
índice de retenção linear calculado em relação aos tempos de retenção de uma série 
homóloga de n-alcanos e no padrão de fragmentação observados nos espectros de 
massas, por comparação destes com amostras autenticas existentes nas bibliotecas do 
sistema de dados e da literatura (Adams, 2007). 

 

Resultados e Discussão. O rendimento do óleo essencial (mL/100g) estudado foi 4,2% 
e, cujos constituintes principais foram os fenilpropanóides metileugenol (54,5%), 
eugenol (12,49%) e elemicina (4,42%), e os hidrocarbonetos sesquiterpênicos β-
cariofileno (8,62%) e β-elemeno (6,85%).  
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