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1. INTRODUCAO

A busca por novos compostos bioativos vem crescendo nos ultimos anos,
devido ao grande potencial bioldgico que vem sendo demonstrado por plantas,
seus extratos e 6leos essenciais (OEs). Os OEs estdo atraindo a atengao da
industria farmacéutica e de alimentos devido as suas multiplas fungdes, em
especial atividades antioxidante, antimicrobiana e antitumoral (BAKKALI et al.,
2008).

Os OEs sado uma mistura complexa de compostos volateis e lipofilicos
(SANTOS et al., 2004). A extracdo e a verificagdo dos constituintes quimicos
destes 6leos sdo fundamentais para a definigdo das possiveis aplicagdes nas
diferentes areas. Entre as diversas plantas que apresentaram resultados
promissores como fontes de OEs, pode-se destacar os temperos e condimentos,
como o orégano (REICHLING et al., 2005) e o tomilho (ROTA et al.,2004). Outras
espécies ainda necessitam de mais estudos, como a salsa (Petroselinum
crispum) e a cebolinha (Allium Fistulosum) .

A espécie P. crispum, apreciada por mais de dois mil anos, € conhecida
popularmente como salsa, salsinha ou cheiro-verde. (LORENZI; MATOS, 2002).
Os principios ativos da salsinha compreendem Oleos essenciais, cetonas,
flavonoides, acidos graxos, Oleo resinas, pré-vitamina A, acido ascoérbico e
nutrientes (proteinas, gorduras, carboidratos, fibras, sédio, potassio, calcio, ferro,
etc.) (LORENZI; MATOS, 2002). Seu oleo essencial, obtido tanto das folhas
quanto das sementes, € também utilizado como flavour em muitas fragrancias na
perfumaria (LORENZI; MATOS, 2002; CARDOSO et al., 2005; LEAL, 2009).

A cebolinha (A. Fistulosum) é uma planta condimentar semelhante a cebola,
mas ndo desenvolve bulbo (MARTENDAL et al., 2012). As partes usadas sdo as
longas folhas em forma de tubos, utilizadas normalmente na forma fresca, pois
seu aroma se perde no processo de secagem e fica bastante reduzido quando
séo liofilizadas (MARTENDAL et al., 2012).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo extrair o éleo essencial da
salsa (OES) e da cebolinha (OEC), através do método de arraste a vapor.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostra

As amostras de salsa e cebolinha foram adquiridas no comeércio local,
tomou-se o cuidado de que toda a amostra fosse proveniente da mesma
propriedade rural. As amostras foram transferidas ao laboratério em caixas
térmicas e congeladas em ultra-freezer (- 80 °C).
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As amostras de cebolinha foram utilizadas integralmente, enquanto na salsa
utilizou-se apenas as partes aéreas da planta. Apos 24h, as amostras foram
maceradas com nitrogénio liquido e armazenadas novamente em ultra-freezer até
o momento da extracao.

2.2 Extragao dos oleos essenciais

O dleo foi extraido por arraste a vapor, utilizando um aparelho Clevenger. Na
extragdo foram utilizados aproximadamente 300 gramas de folhas de pitanga,
previamente maceradas, e 800 mL de agua destilada.

A agua e a amostra foram aquecidas em um baldo de fundo redondo sobre
uma manta aquecedora. Quando a mistura entra em ebulicdo, o calor do vapor
faz com que as paredes celulares se abram. Dessa forma, o 6leo que esta entre
as células evapora junto com vapores de agua e os volateis sdo conduzidos em
direcdo ao condensador, que promove para a condensagao da mistura, através
do resfriamento com agua fria. Em seguida, o 6leo é coletado em um recipiente.
Nessa etapa, podem ser visualizados, no tubo separador do extrator, duas fases
distintas, as formas liquidas do 6leo essencial e da agua.

A extracao foi realizada durante o periodo de quatro horas, apos este tempo,
o Oleo essencial foi coletado em um frasco de vidro e seco com sulfato de sddio
anidro, o qual possui a capacidade de absorver as moléculas de agua que
possam estar presentes no o6leo. Os o6leos essenciais (OES e OEC) foram
armazenados sob congelamento na auséncia de luz.

Os rendimentos dos 6leos essenciais foram calculados com base na
quantidade de material utilizado na extracdo, em base umida.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds 4h de extragdo, obteve-se um rendimento de OES de 0,3 %.
MARTENDAL et al. (2012), extrairam o OES fresca e obtiveram o mesmo
rendimento de O6leo essencial, enquanto KUROWSKA; GALAZKA (2006)
obtiveram valores de rendimento superiores (aproximadamente 0,6%) para o OE
das sementes de salsa.

Através da metodologia utilizada ndo foi possivel quantificar o OEC. Poucos
trabalhos relatam a extragcdo do OEC. SHIN; PYUN (2006) extrairam o OE da
cebolinha e estudaram seu potencial frente a espécies de Trichophyton. De
acordo com os autores o OE de cebolinha possui como componentes majoritarios
os compostos dissulfeto de dipropila, dissulfeto de propila trans-propenil e
trissulfeto de dimetila. Além disso, o OE foi capaz de inibir espécies de
Trichophyton.

A composicdo quimica, as caracteristicas fisico-quimicas, os odores e a
quantidade dos principios ativos dos Oleos essenciais de diferentes o6rgaos
vegetais podem apresentar propriedades diferentes mesmo sendo obtidos da
mesma planta, durante o periodo de um dia como em épocas do ano e também
pelo grau de desenvolvimento e o ambiente onde as plantas se encontram
(POVH, 2000).

O uso dos 6leos essenciais e seus componentes podem atender a industria
mundial de formas bem variadas como na elaboracdo de produtos naturais nas
industrias farmacéuticas, alimenticias, fabricacdo de bebidas aromatizadas,
quimicas, perfumarias, além do controle biolégico de pragas ou doengas na
agricultura (HAMMER et al, 1999; SIMOES; SPITZER, 2000).

O método de extracdo dos Oleos essenciais utilizado influencia diretamente
na reproducao fiel das fragrancias naturais dos vegetais. Com isso, varias
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técnicas para extracdo vém sendo utilizadas como a extragdo com solventes,
extracdo com diéxido de carbono supercritico, a extracdo por arraste a vapor
(BAKKALI et al., 2008).

4. CONCLUSOES

Os resultados do presente trabalho demonstraram que foi possivel extrair o
OES através do método de arraste a vapor, porém o mesmo resultado nao foi
possivel para o OEC. Mais estudos serao realizados sobre a composi¢ao quimica
e atividade bioldgica do OES.
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