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Introducao

Capsaicinéides (CAPS) sao alcaléides responsaveis
pela pungéncia ou picancia das pimentas do género
Capsicum1. Propostas de otimizacdo da extragéo e
estudos da estabilidade de extratos de CAPS sao de
interesse devido ao uso da oleoresina Capsicum
(extratos desolventizados dos frutos) em diversas
aplicagbes industriais, incluindo sprays ou bombas
de efeito moral’. Resultados recentes apontam,
dentre outros efeitos, a capsaicina como um dos

alcaldides majoritarios nessas pimentas,
propriedades analgésicas em neuralgia pds-
terapéutica, neuropatia  diabética  dolorosa,

osteoartrite, dor crbnica pés-cirirgica e sindrome
Guillain-Barré **.  Neste trabalho, utilizaram-se
quatro tipos de frutos da espécie Capsicum
chinense e um fruto Capsicum baccatum, como
fonte de CAPS em testes propostos para minimizar
a extracdo dos carotendides (CAR), pigmentos
naturais presentes nos frutos, e obter extratos com
maior estabilidade. Foram variadas condicbes de
temperatura de armazenamento e solvente extrator
para diferentes fontes de CAPS.

Procedimento Experimental

O método para obtengdo de extratos de CAPS foi
realizado pela técnica de agitagdo mecanica,
durante 20 min, de pimenta in natura em solvente na
proporgao 1:10 (m/V) massa de pimenta:volume de
solvente, testando-se  diferentes fontes e
concentracbes de etanol, como: etanol absoluto
(EA), diluigbes do mesmo em &gua (EAD), etanol
46 °INPM (uso doméstico-EUD) e aguardente (AG).

Tabela 1. Descricao dos extratos: fontes, solventes, diluicao
e armazenamento.

Armazenamento
Pimenta Solvente (més)
Temp. 6 °C
ambiente
BD, BL e SC EA - 5
BD, BL e SC | EtOH:H20 (90:10 v/v) 5
BD, BL e SC | EtOH:H,0 (70:30 v/v) - 5
BD, CM e PG | EtOH:H,0 (90:10 v/v) 0,5 -
BD, CM e PG | EtOH:H,0 (80:20 v/v) 0,5
BD, CM e PG | EtOH:H,0 (70:30 v/v) 0,5 -
BL AG - 4
BL EUD - 4

Onde: BD = pimenta bode, BL = pimenta baldo, SC = pimenta
saco, CM = pimenta cumari (Capsicum baccatum), PG = pimenta
pitanga e EtOH = &lcool etilico. BD, BL, SC e PG sdo Capsicum
chinense.
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As pimentas tiveram seu pedunculo removido e
foram finamente cortadas com faca de aco, sem
remogado das sementes. Diferentes fragoes foram
mantidas em armario a temperatura ambiente e/ou
sob refrigeragdo (6 °C) para estudo da estabilidade
do extrato, como descrito na Tabela 1.

A eficiéncia dos procedimentos de extracao foi
avaliada pelo perfil espectral e a intensidade dos
maximos de absorcdo entre 200 e 330 nm para
CAPS e 450 a 470 nm para CAR.

Resultados e Discussao

Efeito da porcentagem etandlica para EA e EAD:
» Quanto maior a porcentagem etandlica, maior a
quantidade de CAR e menor a de CAPS extraidos;
» Ha alteracao espectral em 420 nm, o que sugere
a formagao de produto de decomposig¢ao;

» Em 330 nm ha hipercromismo até 16 dias a
temperatura ambiente e atinge 4 meses em extratos
refrigerados.

Aguardente e alcool doméstico como extratores
> Redugéo da intensidade de absorgao tipica de
CAR e aumento na regiao de CAPS;

> Hipercromismo e sugestdo de produto de
decomposicao nao observaveis;

> Extratos em AG com menor
absorbancias durante o monitoramento.

Conclusoes

» A menor variacdo de absorbancia e a auséncia
de hipercromismo e eventuais produtos de
decomposicao sugerem maior estabilidade dos
extratos obtidos em aguardente  mantidos
refrigerados.

» A menor quantidade de carotendides em extratos
obtidos em aguardente e/ou etanol de uso
doméstico sugere relagdo destes pigmentos com a
instabilidade dos extratos obtidos em etanol absoluto
e/ou diluido, quando comparados.
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