Estudo de Oleos Essenciais de Frutas do Cerrado Mineiro por Espectroscopia Raman
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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo a caracterizagdo espectroscopica de frutas do Cerrado mineiro (uvaia, pitanga, cagaita, guabiroba e
grumixama) e seus respectivos 6leos essenciais, por meio da espectroscopia Raman. Estas frutas, pertencentes a familia Myrtaceae, sdo
reconhecidas por sua riqueza em compostos bioativos com potencial antioxidante, antimicrobiano e anti-inflamatorio. A extracdo dos 6leos
essenciais foi realizada por hidrodestilacdo em aparelho de Clevenger, e 0s espectros Raman foram obtidos das diferentes partes dos frutos. A
andlise espectral preliminar evidenciou a presenca de compostos como terpenos, fendis e flavonoides, permitindo a construcdo de perfis
quimicos especificos para a fruta uvaia. O uso da espectroscopia Raman mostrou-se eficiente para a identificacdo rapida e ndo destrutiva
desses constituintes, contribuindo para a valorizagdo de espécies nativas do Cerrado e seu potencial uso nas industrias cosmetica,

farmacéutica e alimenticia.
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Introducéo

O Cerrado brasileiro é reconhecido por sua rica biodiversidade,
sendo considerado uma das maiores reservas de plantas com
propriedades bioativas do mundo (1,2). Dentre as espécies vegetais
nativas do Cerrado mineiro, destacam-se frutas pertencentes a
familia Myrtaceae, como uvaia (Eugenia pyriformis), pitanga
(Eugenia uniflora), grumixama (Eugenia brasiliensis), cagaita
(Eugenia dysenterica) e guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)
(3). Essas frutas possuem alto valor nutricional e medicinal, devido
a presenga de compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides e,
principalmente, 6leos essenciais com agdo antioxidante,
antimicrobiana e anti-inflamatoria (4).

Experimental

Matéria prima

As frutas foram coletadas a principio no Jardim Botanico da
Universidade Federal de Juiz de Fora, higienizadas e separadas em
partes (casca, polpa, sementes e folhas), sendo armazenadas a 8 °C
até a analise e extracdo dos seus 0leos essenciais. Posteriormante ao
longo do desenvolvimento do projeto do doutorado, seréa realizado a
coleta das frutas em pontos estratégicos do Cerrado Mineiro, como
nos Parques Estaduais de lIbitipoca, Itacolomi, Itambé, Biribiri e
Peruacu. Dessa forma, obtera uma ampla amostragem para o estudo
da composicdo das frutas e dos éleos essenciais.

Extracéo do 6leo essencial

A extracdo dos 6leos essenciais sera feita por hidrodestilacdo em
aparelho de Clevenger (5).

Espectroscopia

Para a caracterizagdo, foi utilizada a espectroscopia Raman de
transformada de Fourier realizada utilizando um instrumento
Bruker RFS 100 e um laser Nd3+/YAG operando a 1064 nm no
infravermelho préximo com um detector de carga acoplada (CCD)
resfriado com N2 liquido (6).

Resultados e Discussao

O estudo do perfil espectral preliminar, foram obtidos por meio da
aplicacdo da espectroscopia Raman das folhas, sementes, polpa e
casca da uvaia. O espectro (Figura 1), sugere evidéncia de terpenos
e sesquiterpenos (picos C—H e CH3, CH,); Predominio de
compostos fendlicos/aromaticos (bandas intensas entre 1665-1526
cm™). Evidéncia de flavonoides, taninos, lignina e pigmentos
vegetais (clorofilas/carotenoides). Presenca de polissacarideos e
ligagbes C-O (1237, 1156 cm™). Perfil fendlico/aromético, rico em
flavonoides, taninos, lignina e pigmentos. Assim, sinais de
compostos com potencial bioativo (7).
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Figura 1. Espectro Raman da folha da fruta uvaia

Ja para o perfil espectral da semente de uvaia (figura 2), apresenta
uma assinatura vibracional rica e detalhada. Por conseguinte, o
espectro evidencia bandas intensas de estiramento C—H alifatico
(2910 cm™ e 1460—-1379 cm™), presenca marcante de &cidos
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graxos/lipidios. Sugere presenca de banda de carbonila (1697 cm™),
confirma a existéncia de ésteres e triglicerideos, principais
constituintes dos 6leos das sementes. Ja, as bandas de insaturagao
(3065 € 941 cm™), indicam que parte dos &cidos graxos é insaturada
(oleico, linoleico, linolénico, etc.).
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Figura 2. Espectro Raman da semente da fruta uvaia

De acordo com a figura 3, 0 espectro da casca da uvaia apresenta
sinais bem definidos, o que indica presenca de compostos com forte
atividade Raman ou vibracional. Assim, aponta um perfil tipico de
frutas ricas em compostos fendlicos e volateis. A banda em ~1600
cm™ é comum em flavonoides, como quercetina e acido elagico, ja
identificados em estudos com Eugenia pyriformis Cambess
(Uvaia). As bandas entre 1200-1400 cm™ também sdo compativeis
com terpenos oxigenados (ex: B-cariofileno, a-humuleno)(8).
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Figura 3. Espectro Raman da casca da fruta uvaia

O espectro da polpa da uvaia apresentou baixa resposta vibracional
de grupos funcionais, 0 que é comum em polpas com maior teor de
agua ou baixa concentracdo de compostos aromaticos volateis.
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Figura 4. Espectro Raman da polpa da fruta uvaia

Conclusoes

Observou-se diferencas significativas entre as assinaturas espectrais
entre as partes da fruta (folhas, sementes, casca e polpa), permitindo
identificar biomarcadores especificos para cada parte. Os espectros
revelaram a presenca de compostos caracteristicos, como
monoterpenos e sesquiterpenos, alem de flavonoides e compostos
fendlicos, em diferentes intensidades nas frutas analisadas, por
conseguinte sinais de compostos com potencial bioativo, com
atividades antioxidante, antimicrobiana e farmacol6gica.O perfil
espectral é altamente compativel com as frutas da familia das
Myrtaceas do Cerrado mineiro, como a uvaia. Assim, possibilita um
mapeamento quimico completo dos extratos de dleos essenciais
destas frutas.
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