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Abstract

UV-Vis Spectroscopy and Chemometrics as
Tools for Discrimination of Chlorophyls
Extraction Processes from Spinach. UV-Vis
analyses and chemometrics allowed verify that
Soxhlet, decoction and turbolization methods extract
the same kind of chlorophylls from spinach leaves.

Introducao

As clorofilas sdo responsaveis por processos
fotossintéticos e apresentam alto potencial
biolégico, como antioxidantes e antibacterianos.®?
Os produtos naturais sempre foram uma rica fonte
de substancias bioativas, que podem ser extraidas
de plantas, fungos e outros organismos vivos por
processos de extracao soélido-liquido.

Previamente, determinou-se que o melhor método
de extracdo de clorofilas do espinafre foi a infuséo e
o menos eficiente o Soxhlet. Verificou-se também
gue a relacdo entre clorofila a/b era semelhante
para os métodos de Soxhlet, decoccdo e
turbolizacdo, ou seja, que os tipos de clorofilas
extraidas por estes métodos eram os mesmos.3
Desta forma, o presente trabalho foi desenvolvido
com o objetivo de se verificar se o uso dos dados de
UV-Vis e métodos quimiométricos permitiriam
diferenciar os extratos de espinafre obtidos por
maceracdo, turbolizacdo, infusdo, decoccédo e
Soxhlet.

Resultados e Discussao

Os extratos de espinafre foram obtidos, em
triplicata, por 5 diferentes métodos de extracao
sélido-liquido, os quais foram realizados utilizando-
se 3 g de folhas de espinafre e 200 mL de etanol.

A analise de PCA (Figura 1) da matriz dos dados de
UV-Vis dos extratos foi realizada utilizando-se pré-
processamento centrado na média, normalizacéo

(norma 2), primeira derivada (25 pontos) e com
selegdo de variaveis (370-700 nm).
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Figura 1. PCA dos dados de UV-Vis dos extratos
obtidos por diferentes processos de extracao sélido-
liquido do espinafre.

A Figura 1 mostra que os métodos de infusdo e
maceracdo ficaram claramente separados dos
demais, o que confirma os resultados obtidos
anteriormente.?

Conclusodes

Os resultados da analise de componentes principais
indicaram que o0s métodos de extracdo por
decoccdo, Soxhlet e turbolizagdo extrairam o
mesmo tipo de clorofilas, o que corrobora com os
resultados obtidos anteriormente, mostrando que o
uso de UV-Vis e quimiometria para diferenciacédo
dos processos de extracdo sélido-liquido é eficiente.
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