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INTRODUCAO

S € 0S hidroperoxidos formados podem causar alteracoes sensoriais indesejaveis em 0Oleos, gorduras ou alimentos que 0s
inuicao do tempo de vida atil'. Diversos vegetais apresentam na sua composicao quimica moléculas com alta atividade
)stituicao aos antioxidantes sintéticos na conservacao de alimentos. Uma das espécies vegetais que possui esta propriedade € o

/o, da atividade antioxidante pode ser atribuida a dois compostos diterpénicos fendlicos, o acido carnédsico e seu derivado carnosol?.
conservante de alimentos € a presenca de Oleo essencial e clorofila na sua composicdo, que podem alterar as caracteristicas

OBJETIVOS

ido carnosico em extrato hexanico obtido a partir do residuo sdélido de diferentes quimiotipos de alecrim, apds a remocao do Oleo essencial, e
-ato metanolico do residuo sélido da hidrodestilagao, apds a remocao de clorofila.

METODOLOGIA

Preparacéo dos diferentes quimiotipos de alecrim para quantificacdo: Separacao da Clorofila: Cromatograia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE)?
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A quantificacdo de &cido carnosico foi realizada em diferentes quimiotipos de A andlise dos extratos de diferentes quimiotipos de R.

Rosmarinus officinalis, que apresentam variabilidade em relagcdo ao teor de cénfora e officinalis revelou que o quimiotipo que apresenta maior

a-pineno, ambos componentes do oleo essencial, visando determinar qual quimiotipo concentracdo do composto é o T11 (Quadro 2).

apresenta maior concentracdo do composto de interesse. Os teores de canfora e a- = A filtracdo com carvao ativo
pineno, nos diferentes quimiotipos estao descritas no Quadro 1. r\ possibilitou a remocdo da

clorofila, alterando a coloracao
Quadro 2: Concentragdo de Acido Carn031 do extrato de verde para incolor.

r\ quimiotipos de R. officinalis. Contudo, o 4cido carndsico que
estava presente na

concentracao de 45ug/mL foi
1 33,774 totalmente perdido durante o

3 20 003 processo.
1 3,26% 32% 10 31,710

Quimiotipo Acido Carnédsico (ug/mL)

Quadro 1: Teor de canfora e a-pineno em diferentes quimiotipos de R. officinalis.

Quimiotipo Teor de Canfora Teor de a-pineno

3 34,25% 10,27% 11 72,659

10 3,82% 25,72% 12 2 O resultado encontrado sugere

14 19,502 a necessidade de testar outras
11 41,81% metodologias para a remocao
. da clorofila em que n&o haja

12 12,61% 22,83% . . o perda de substancia ativa.
A comparacao dos quadros 1 e 2, revela que a variabilidade da

14 26,08% 13,30% composicao do 6leo essencial de R. officinalis interfere na
quantidade de &cido carnodsico, sendo que a auséncia de a-
pineno parece possibilitar uma maior producdo do composto
pela planta.

coNcLusl\o

Com a realizacdo deste trabalho pode-se concluir que o teor de 4cido carnésico varia de a
filtragao sob carvao ativo permite a remogao da clorofila, mas remove também a substan
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