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Resumo:  
 
Relativo à produção de microgreens, há poucos estudos que elucidam as técnicas e 
manejos mais produtivos. Neste sentido, o presente estudo, teve como objetivo 
avaliar a influência de substratos comerciais e sua interação com diferentes 
concentrações de nutrientes na solução nutritiva, na produção de microgreens de 
manjericão e cebola cultivados em sistema fechado de cultivo sem solo (hidroponia). 
O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado com arranjo fatorial (5x3), 
formado por cinco diferentes substratos e três concentrações de solução nutritiva 
com quatro repetições. Para alocação dos substratos foram utilizadas bandejas de 
poliestireno de 14 cm x 21 cm, sem compartimentação, cor branca e perfuradas, 
sendo que cada bandeja recebeu uma camada de aproximadamente 1 cm de 
substrato. Foram avaliadas as culturas do manjericão e da cebola, com densidade 
de semeadura de 8 sementes cm-2, em substrato previamente umedecido. Para a 
produção de microverdes de manjericão, pode ser utilizado qualquer um dos quatro 
substratos testados neste experimento, e o fornecimento de solução nutritiva na 
concentração de 20% é o mais viável economicamente, visto que as plantas se 
desenvolveram bem no período avaliado. O cultivo de microverdes de mostarda 
pode ser feito nos quatro substratos testados, desde que utilizado a solução nutritiva 
na concentração de 40%. 
 
Introdução 
 

O termo microgreens não possui qualquer definição legal, mas é um termo de 
marketing usado para descrever uma categoria específica de produtos vegetais 
(TREADWELL et al., 2010), também denominados de microvegetais ou microverdes, 
e têm ganhado cada vez mais espaço na culinária, sendo colhidos e consumidos 
ainda no estádio de plântulas.  

Os microgreens são uma novidade tecnológica e uma tendência de consumo, 
principalmente entre aqueles que buscam alimentos frescos com alto teor de 



 
 

 
 

nutrientes. Eles são cultivados em uma variedade de ambientes, internos, externos 
ou controlados, em cultivos sem solo, com ou sem substratos. Dependendo da 
escala de produção, são adaptáveis, tanto às operações comerciais como a 
microescala urbana. Além disso, podem ser comercializados junto ao meio de cultivo 
(o substrato), enquanto ainda crescem, permitindo a colheita diretamente pelo 
consumidor final (BHATT; SHARMA, 2018).  

Neste sentido, o presente projeto teve por finalidade avaliar a influência de 
substratos comerciais e sua interação com diferentes concentrações de nutrientes 
na solução nutritiva, na produção de microgreens de duas diferentes espécies 
cultivadas em sistema fechado de cultivo sem solo (hidroponia). 
 
Materiais e Métodos  
 

O experimento foi conduzido na Área de Horticultura do Centro Tecnológico de 
Irrigação (CTI), pertencente ao Departamento de Agronomia da Universidade 
Estadual de Maringá, em ambiente protegido.  

O delineamento foi ao acaso utilizando cinco diferentes substratos e três 
concentrações de solução nutritiva com quatro repetições. Foram analisadas as 
culturas do manjericão e da cebola. 

Os tratamentos foram compostos por quatro substratos comerciais, 
combinados com três concentrações (0%, 20% e 40%) da solução nutritiva de 
Furlani (1998). As sementes foram semeadas sobre uma bandeja de isopor 
contendo, aproximadamente 1 cm de substrato e cobertas por uma fina camada do 
mesmo. Cultivadas em bancadas com recirculação da solução, e as irrigações foram 
realizadas por sistema de subirrigação. 

Após a semeadura, as bandejas foram distribuídas em “piscinas” retangulares 
com 7cm de profundidade, confeccionadas em madeira e revestidas com filme dupla 
face (branco/preto). O sistema fechado de irrigação utilizado foi o de subirrigação, 
com fornecimento intermitente da solução nutritiva por 15 min hora-1 durante o 
período diurno e somente duas irrigações durante a noite, também com duração de 
15 min cada.  

A colheita foi realizada quando os microverdes atingiram o ponto de 
comercialização, sendo a altura entre 6 e 8 cm. Os microverdes foram cortados rente 
ao ponto de emissão no substrato, e as seguintes características foram avaliadas:  
índice SPAD, a massa fresca (MF) e seca (MS) da parte aérea e a intensidade da 
coloração das folhas utilizando colorímetro, através dos dados de luminosidade (L) e 
os parâmetros a e b. 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
Resultados e Discussão 
 
Cultura do Manjericão: 
 

De acordo com resultados, os substratos agrícolas não afetaram o 
desenvolvimento dos microverdes, por isso não teve diferença significativa entre os 
tratamentos. 

No entanto, as concentrações de solução nutritiva influenciaram a coloração 
das plântulas quanto a luminosidade (L) e o parâmetro “b”, e a massa fresca e seca. 

O tratamento sem a aplicação de fertilizantes levou ao aumento da 
luminosidade (L) e do parâmetro “b”, o que demonstra que as plântulas começaram 
a apresentar um amarelecimento, provavelmente devido a falta de nutrientes. Dado 
vista que, a solução nutritiva mais concentrada apresentou os maiores valores 
considerando a massa fresca e seca. 

 
Cultura da Cebola: 
 

Os diferentes substratos não resultaram em diferenças significativas para os 
valores de cor a, b e L e massa seca, no entanto houve interação significativa para 
os valores do índice SPAD e massa fresca.  

Para o SPAD, os tratamentos à base de turfa e fibra de coco foram superiores 
à casca de pinus para a solução de 40%. 

Já para a MF, o substrato a base de turfa foi superior à casca de pinus e fibra 
de coco para o tratamento sem solução, enquanto na solução de 40% as plantas 
cultivadas na vermiculita foram superiores comparado com a casca de pinus. 
 
Conclusões  
 

Para a produção de microverdes de manjericão, pode ser utilizado qualquer 
um dos quatro substratos testados neste experimento, e o fornecimento de solução 
nutritiva na concentração de 40% é o mais viável economicamente, visto que houve 
maior formação de massa fresca. 

Para o cultivo de microverdes de cebola, o cultivo no substrato a base de turfa 
é a melhor opção, podendo ser cultivado inclusive sem o uso de solução nutritiva 
diminuindo assim os custos de produção. 
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