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Palavras Chave: Peperomia emarginella, (-)-limoneno, 6leo essencial, propriedade sensorial.

Introducéao

Em regides tropicais e subtropicais do mundo
encontra-se a Familia Piperaceae, compreendendo
aproximadamente 1400 espécies distribuidas em 5
géneros. Os géneros Piper e Peperomia sao
destacadamente os mais abundantes, com 700 e 600
espécies, respectivamente.® Os estudos fitoquimicos
estdo predominantemente relacionados ao género
Piper, sendo comparativamente modesto o nimero de
estudos com espécies de Peperomia.

Recentemente publicamos a caracterizagdo quimica
do 6leo essencial de Peperomia emarginella,? que
destaca-se pelo seu odor intenso e agradavel
associado a elevada concentracdo de limoneno e
decanal. Neste trabalho objetivamos a caracterizagao
complementar do 6leo essencial pelo
estabelecimento do seu perfil espectroscépico na
regido do infravermelho, pela determinagdo do
enantibmero de limoneno presente no 6leo e o
estabelecimento da sua propriedade sensorial.

Resultados e Discussao

A analise por espectroscopia no infravermelho foi
conduzida com o 6leo essencial puro proveniente do
caule e folhas entre discos de NaCl. As principais
absorcdes identificadas estdo relacionadas com os
constituintes majoritarios decanal e limoneno,
destacando-se o0s estiramentos axial de C=0O de
aldeido alifatico, 1730 cm™; axial de GH de aldeido,
2720 cm; axial de C=C do limoneno, 1650cm™;
axial de =C-H do limoneno, 3080 cm™; axial GH,
2860, 2920 e 2970 cm™; angular GH, 1450, 1375 e
890 cm™. A identificacéio do enantiémero do limoneno
presente no 6leo foi conduzida por cromatografia
gasosa com coluna quiral. Ciclodextrina foi
empregada como fase estacionaria (BETA DEXT"
120; 30 m x 0,25 mm - filme 0,25 mm) e padrdes
comerciais de (+)- e ()-limoneno, considerando-se o
tempo de retencdo dos padrdes e da amostra em
condicdes de gradiente de temperatura (emperatura
inicial de  80°C e final de 200°C, a uma taxa de
aquecimento de 3°C/min). Os tempos de retencéo
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obtidos foram: (+)-limoneno, 16,933 min; ()-limoneno
e limoneno da amostra, 16.750 min. (Figura 1).

Figura 1 — Cromatogramas sobrepostos dos padrbes
comerciais (-)- e (+)limoneno (em rosa), e do
limoneno da amostra (em azul).

Agrupando-se os dados apurados pelos analistas
sensoriais da Duas Rodas Industrial,®> chegou-se a
seguinte descricdo do Oleo essencial da espécie
Peperomia emarginella: odor penetrante, leve, doce
ceroso, aldeidico com remanescentes de frutas
citricas especialmente laranja. Seu “flavor” torna-se
interessante apenas em concentrages abaixo de 5

ppm.

Conclusobes |

O perfil espectrosocépico no IV do 6leo essencial de
Peperomia  emarginella apresentou as absor¢des
caracteristicas associadas aos grupos funcionais
presentes nos constituintes majoritarios limoneno e
decanal, destacando-se as deformagdes axiais C=0,
C-H de aldeido, =C-H, C=C e C-H, além das
deformacgdes angulares deste ultimo. A cromatografia
gasosa quiral permitiu identificar o )-limoneno
como o enantibmero presente. A analise sensorial
estabeleceu ser o O6leo indicado para dar notas
caracteristicas em citricos (laranja, lima, limé&o) além
de rosas, jasmin e violeta em conjunto com aldeidos
florais. Por sua nota refrescante, podera ser utilizado
em mentas.
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