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Resumo

Os 6leos essenciais (OEs) sdo compostos volateis de plantas com usos na industria farmacéutica e
alimenticia. O éleo essencial de pimenta rosa (Schinus terebinthifolia) &€ notavel por suas aplicacdes na
cosmeética e suas propriedades terapéuticas. A composi¢ado dos OEs pode variar devido a fatores como
método de extracéo, idade da planta, clima e sazonalidade. Este estudo investigou as diferengas na
composicao quimica do 6leo essencial de pimenta rosa extraido de frutos inteiros e moidos. A extracéo
foi feita por hidrodestilagcéo e a andlise quimica foi realizada por cromatografia a gas com detector de
ionizagdo em chama (CG-DIC) e cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-
EM). Os resultados indicaram que o limoneno predominou no 6leo do fruto inteiro, enquanto o 3-careno
foi o principal composto no 6leo do fruto moido. Além disso, o rendimento do 6leo essencial do fruto
moido foi significativamente maior (4,22%) comparado ao do fruto inteiro (0,06%). Essas diferencas
sugerem que o uso do fruto moido pode ser mais vantajoso para processos industriais e comerciais.
Palavras-chave: Extracdo. Caracterizagdo. Rendimento. Pimenta rosa.

Area do Conhecimento: Ciéncias Exatas e da Terra — Quimica.
Introducéo

A utilizacdo de produtos naturais tém sido alvo de interesse pois apresentam uma significativa
contribuicdo nas inddstrias alimenticias e de farmacos, uma vez que, sua obtengéo € de baixo custo e
de menor impacto ambiental (Ferraz et al., 2022). Nessa perspectiva destacam-se os 6leos essenciais
(OEs) que sdo compostos liquidos volateis com cor e aroma caracteristicos, formados a partir do
metabolismo secundério da planta, na maioria, s&o compostos pertencentes a classe dos terpenos, que
possuem diversas propriedades biolégicas e sdo utilizados principalmente nas industrias de aromas e
flavorizantes (De Almeida, 2020; Jugreet et al., 2020). Um OE com propriedades bastante interessantes
e jA empregado na industria, principalmente de cosméticos € o 6leo essencial de pimenta rosa (Schinus
terebinthifolia Raddi) (Patocka, De Almeida, 2017).

A pimenta rosa ou aroeira € uma planta nativa da América do Sul, amplamente distribuida no
territorio brasileiro, presente do Nordeste ao sul do pais, mas encontrada em grande concentracdo na
regido do Espirito Santo, sendo esse estado o maior produtor e exportador da especiaria (Da Penha
Piccolo et al., 2018; Vieira et al., 2023, Ruas, Ventura, Dias, 2021).A aroeira € muito utilizada na
culinéria nacional e a extragdo de seu OE oferece varias vantagens por apresentar potencial anti-
inflamatério, antiviral, antifingico, antioxidante, antibacteriano, antitumoral, antidiabético,
antinociceptivo entre outros (Bezerra, 2022).

A composicdo dos OEs é rica e pode contemplar desde algumas unidades até dezenas de
constituintes quimicos. Esse conjunto de compostos que comp&e os OEs podem variar em quantidade
e combinacdes e essas alteracdes podem estar relacionadas ao local, época e horério de coleta, clima,
condicdes de solo, exposicao da planta a patdgenos ou insetos predadores, sazonalidades diferentes
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e principalmente ao tratamento realizado no material vegetal e método de extragdo. E bastante dificil
preservar um padrdo fixo de composi¢do para que o produto produzido tenha sempre as mesmas
propriedades fisicas, quimicas ou bioldgicas (Moghaddam e Mehdizadeh, 2017). Isso acaba sendo um
limitador nas industrias de aromatizantes, flavorizantes, farmacos entre outros, para utilizacédo dos OEs
(Da Silva et al., 2022).

Uma das alternativas que vem sendo cada vez mais evidenciadas para o controle da padronizacéo
da composicéo quimica dos 6leos essenciais com menos variagdes possiveis, € 0 manejo no processo
de coleta, secagem e extracdo (Baptista- Silvaet al., 2020; Mananiet al., 2022). Assim, sendo, este
trabalho teve como finalidade extrair, caracterizar e realizar o calculo de rendimento do OE de pimenta
rosa inteira e moida e a comparacéao destes resultados visa a padronizagao do processo.

Metodologia

Inicialmente, foram pesados 60g de pimenta rosa fresca doada pela Associacéo dos Produtores
de Aroeira do Espirito Santo. Para a extragdo com os frutos moidos, os graos foram triturados por um
liquidificador doméstico. Em seguida os graos foram colocados em um baldo e diluidas com 1L de
agua destilada. Posteriormente, o sistema de extragdo foi montado e a manta aquecedora ligada. As
extrac6es foram realizadas durante 04 h e a temperatura foi controlada a 100 °C. Apds esse processo,
o 6leo foi retirado e armazenado em um frasco de vidro vedado com plastico flme e acomodado no
freezer por aproximadamente 1h, para a separagéo das fases oleosa e aquosa.

A caracterizacao quimica dos 6leos essenciais foi realizada por cromatografia gasosa com detector
de ionizacdo em chamas (CG-DIC) (Shimadzu,GC-2010PIlus) e cromatografia gasosa acoplada ao
detector de espectrometria de massas (CG-EM) (Shimadzu, QPMS-2010). A identificacdo dos
componentes do 6leo foi realizada pela comparacdo dos espectros de massas com a espectroteca
disponivel no CG-EM com os indices de retencao, que foi calculado através do cromatograma obtido
da injecdo da mistura de n-alcanos no mesmo método utilizado para injetar o 6leo. O indice de
retencdo calculado foi comparado com o indice de retencdo descrito na literatura (ADAMS, 2007).
Também foi calculado o rendimento do 6leo essencial por meio da equacao 1.

100 (1)

Massa de 6leo extraido

Massa de fruto pesado

Resultados

Na andlise do 6leo essencial de pimenta rosa inteira foram identificados 16 compostos, dos quais
0s majoritarios foram: o limoneno (com area relativa de 21,76 %), seguido por 3-careno (area relativa
foi de 18,33%). Na Tabela 1 estdo listadas as informacdes referentes ao tempo de retencéo, indice de
retencdo calculado e tabelado e nome dos compostos.

Para a andlise do 6leo essencial de pimenta rosa moida foram identificados 13 compostos os
majoritarios foram 3-careno com 23,58% de area relativa seguido por limoneno o qual obteve 22,26%
de é&rea relativa. O rendimento dos OE de pimenta rosa moida foi de 4,22% e o da inteira foi de 0,06%
da moida.

Tabelal — Compostos identificados pelo indice LTPRI (IR) e por CG-MS usando uma coluna Rtx®-
5MS
Pico |R[b] IR[C] Composto Area (%)
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fruto inteiro fruto moido

1 731 724 1- butanol 3-metil 1,77 1,79
2 928 932 Alfa-pineno 8,58 12,74
3 971 974 Beta pineno 2,52 2,88
4 991 988 Mirceno 4,75 5,45
5 1003 1002 Alfa felandreno 15,57 15,78
6 1009 1008 3-careno 18,33 23,58
7 1023 1021 Cimeno 4,34 3,08
8 1028 1024 Limoneno 21,76 22,26
9 1090 1086 Terpinoleno 1,68 1,38
10 1184 1183 Terpinen-4-ol 2,75 -

11 1211 - C.N.| [ 2,01 -

12 14351 1423 Cariofileno - 2,60
13 15021 1508 Germacreno A - 5,60
14 1552 1548 Elemol 1,36 1,37
15 1550 1552 Delta cadineno - 1,49
16 1669 1662 Eudesmol 3,37 -

17 1680 1688 Muurol 1,65 -

18 1688 1687 Eudesma-4(15),7-dien-1-ol 1,71 -

[a]Compostos identificados pelo indice LTPRI (IR) e por CG-MS usando uma coluna Rix®-5MS.[Plindices
calculadosusandoumamisturaden-alcanossaturados([C7a040). Dados de IR retirados da andlise do fruto inteiro.
[ClindicestabeladoscombaseemADAMS, 2007. [dlidentificados apenas compostos com arearelativa >
1%.[e]Composto ndo identificado. [f] Dados de IR retirados da andlise do fruto moido.

Fonte: Os autores (2024).

Discusséo

Ao analisar a composi¢édo quimica dos 6leos essenciais extraidos da pimenta rosa, observou-se que
0 composto majoritario encontrado quando se utiliza o fruto inteiro é o limoneno (21,76%) seguido do
3-careno (18,33%), enquanto que na analise utilizando o fruto moido apresentou como componente
majoritario o 3-careno (23,58%), seguido por limoneno (22,26%). Figueiredo et al. (2021) também
trabalharam com frutos maduros de pimenta rosa e encontraram como 0S compostos com maior
porcentagem em area o filocladeno (36,16%) e o 3-careno (12,49%). Mesmo utilizando a mesma
espécie botanica podem haver variacbes na composi¢cdo e concentragdo de compostos devido a
diversos fatores desde o local de plantio e condi¢des climéticas e de solo até as técnicas de
processamento apdés a coleta.

Além da diferenca nos compostos majoritarios, as analises revelam variagbes na composicao geral
dos OEs de pimenta rosa. O OE de pimenta rosa inteira inclui terpinen-4-ol, elemol, eudesmol, muurol
e eudesma-4(15),7-dien-1B-ol que juntos correspondem a 12,85% que ndo foram detectados no OE da
pimenta moida. A porcentagem do composto alfa pineno aumentou significativamente no fruto moido
(12,74%) em comparacao ao fruto inteiro (8,58%). Em contraste, O OE de pimenta moida contém
cariofileno, germacreno A e delta cadineno ausentes no OE de pimenta inteira. Em relacdo ao
rendimento a utilizacédo do fruto moido obtém resultados promissores chegando a 4,22% de rendimento,
quando comparado com o fruto inteiro, que por sua vez alcancou um rendimento de 0,06%, destacando
gue ao moer o fruto de pimenta rosa é possivel obter um rendimento 70 vezes maior de 6leo. A
utilizacdo do fruto moido aumenta a superficie de contato com a agua quente facilitando a extracéo do
OE e consequentemente levando a um maior rendimento (Abed e Naife, 2018).

Concluséo
Os resultados mostraram que os 6leos essenciais de pimenta rosa tém diferencas na composicéo

guimica dependendo do estado do fruto. O éleo de pimenta rosa moida contém como composto
majoritario o 3-careno, enquanto o de pimenta rosa inteira contém o limoneno. Além disso, o rendimento
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do 6leo essencial é mais de 70 vezes maior quando extraido do fruto moido em comparagéo ao fruto
inteiro. Melhorar os métodos de extracdo e compreender as alteragdes na composigdo ao modificar o
processamento do material vegetal pode trazer vantagens praticas e econdmicas importantes para
aplicac@es industriais e comerciais otimizando o processo de extracao.
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