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Introducao

Os carotendides sao tetraterpenos, amplamente
distribuidos na natureza, responsaveis pela
coloragcdo amarela, alaranjada e vermelha de
tecidos vegetais e de alguns produtos de origem
animal’. De modo geral, estes pigmentos sé&o
classificados como carotenos e oxicarotenoides,
também denominados de xantofilas. Existem
diversas evidéncias que mostram a correlagao
inversa entre 0 consumo de carotendides e o risco
de doencas humanas, tais como aterosclerose,
cancer e degeneragdo macular relacionada a idade
(DMRI)Z. Luteina e zeaxantina sdo oxicarotenoides
depositados seletivamente na macula da retina de
seres humanos que veem sendo associados a
prevencdo da DMRI e da catarata. A despeito da
ocorréncia de luteina e zeaxantina nas flores
femininas do milho®, o presente trabalho teve como
objetivo estabelecer um protocolo de extragéo e de
purificagdo via cromatografia em camada delgada
preparativa (CCDP).

Resultados e Discussao |

Amostras de flores femininas de milho foram
submetidas a extragdo com acetona (1:10, m/v),
seguido de saponificacdo (KOH 15%, 40°C, 1 h),
lavagem com H,O destilada e particdo com acetato
de etila. A fracdo organosolvente foi recuperada e
concentrada em rotaevaporador. O residuo foi
redissolvido em hexano e submetido a CCDP,
utilizando silica gel e eluicho com hexano/acetona
(7:3) e também a CLAE (Cromatografia liquida de
alta eficiéncia/ Shimazdu LC-10A), equipado com
coluna C18 de fase reversa (Vydac 218TP54, 25 cm
X 4,6 mm) pré-coluna (Vydac 218GK54, 5 um) e
detector espectrofotométrico UV-visivel (450 nm). A
fase movel consistiu de MeOH/Acetronitrila (9:1).

A andlise do extrato bruto por CLAE revelou a
predominancia de luteina, seguido de zeaxantina e
B-caroteno (Figura 1), tendo sido esta a ordem de
eluicdo dos compostos.

A Figura 2A mostra a separa¢do dos compostos do
extrato bruto via CCDP em 3 bandas com os
seguintes Rfs: 4,5, 6,5 e 155 que foram
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tentativamente atribuidas a luteina, zeaxantina e -
caroteno.

Figura 1. Cromatograma do extrato bruto obtido a
partir de flores femininas de milho usando CLAE

(450 mm). Os compostos de interesse estdo
identificados no cromatograma.
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Figura 2. (A) Separagdo dos compostos
(B) Perfil espectral UV-visivel
separados por CCDP.

De fato, observou-se um perfil espectral (300-650
nm) distinto para os compostos separados por
CCDP (Figura 2B), existindo elevada similaridade
entre o perfil obtido para luteina com os existentes
na literatura, com bandas de absor¢do maxima em
429, 452 e 478 nm*.

Conclusodes

O emprego da CCDP se mostrou eficaz na
separacao da luteina do extrato bruto carotenoidico
obtido de flores femininas do milho, um composto de
elevado interesse pelo potencial terapéutico na
prevencdao e no tratamento de DMRI e catarata.
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