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RESUMO

A grande producéo de laranjas no Brasil e no mundo faz com que através do seu
processamento para obtencdo de sucos, geram-se subprodutos e assim ganham
alto valor comercial. Dentre eles, o 6leo essencial de Citrus sinensis (L.) Osbeck,
metabodlito de grande importancia para a industria farmacéutica, cosmética e
alimenticia, bem como outros compostos como 0s carotendides, antocianinas,
carboidratos, vitamina C, flavondides, que atuam em beneficio a saude humana.
Estudos comprovam sua eficicia contra algumas doencas, aumentando assim, o
consumo e a producdo desta fruta. Deste modo, as industrias tem se mostrado
bastante interessadas em ampliar e acrescentar aplicacfes destes metabdlitos. O
objetivo deste trabalho foi do tipo experimental comparativo, onde analisou-se o
rendimento, a composi¢ao quimica e a qualidade do éleo essencial obtido da laranja
C. sinensis (L.) Osbeck, no qual desenvolveu-se aromatizantes de ambiente testado
na Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC. Os componentes que apareceram
em maior quantidade foram o limoneno, a-pineno, linalol, mirceno, octanol e
valenceno. Através do método de extracdo por hidrodestilagdo usando o aparelho de
Clevenger, obteve-se quantidade suficiente dos 6leos essenciais das cascas secas e
frescas da laranja para utilizacao das andlises e aplicacdo em aromatizantes. Foram
analisados por métodos de CG-EM, CCD e também por ensaios de controle de
qualidade através da literatura. No presente estudo concluiu-se que os 6leos obtidos
a partir de cascas secas e frescas de laranjas doce doadas por produtor da regido
sdo adequados para 0 uso em projetos de desenvolvimento e subprodutos na

Universidade.

Palavras-chaves: Oleo essencial, extracdo, metabdlitos, qualidade, aromatizante.



ABSTRACT

The big orange production on Brazil and in the world makes through it processing for
juices, are generates by-products and so they win a high market value. Among them,
the essential oil of the orange Citrus sinensis (L.) Osbeck, metabolite of great
importance for the pharmaceutical, cosmetics and food industry, as well as other
composts like the carotenoids, anthocyanins, carbohydrates, vitamin C, flavonoids,
that acts in benefit of the human health. Studies show it effectiveness against some
diseases, thereby increasing, the consumption and the production of this fruit. Thus,
the industries has been shown very interested in expand and increase the
applications of these metabolites. Thus, the industries has been shown very
interested in expand and increase the applications of these metabolites. The
objective of this work was the experimental comparative kind, where it was analyzed
the effectiveness, the chemical composition and the quantity of the essential oils from
dry and fresh orange C. sinensis(L.) Osbeck on what it had been developed ambient
aromatizing tested on Santa Cruz Do Sul University — UNISC. By the extraction
method by hydrodistillation using the Clevenger apparatus, essential oils were
obtained from fresh and dried orange peel. Essential oils were analyzed by GC-MS,
CCD methods, and also for quality control tests. The components that appeared in
greater amount were the limonene, a-pinene, linalool, myrcene, octanol and
valencene. Through by hydrodistillation extraction method using the Clevenger
apparatus, was obtained enough of the essential oils from dried and fresh orange
peels to use the analysis and application in flavorings. They were analyzed by GC-
MS, CCD methods and also for quality control testing by literature. The present study
concluded that the oils obtained from dried and fresh peels of oranges donated by
producer in the region are suitable for use in development projects and byproducts at

the University.

KEYWORDS: Essential oil, extraction, metabolites, composition, quality, aromatizing.
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1 INTRODUCAO

O conhecimento sobre as plantas aromaticas € bastante milenar, sendo que
antigas civilizacdes utilizavam partes das plantas para fins religiosos, cosméticos e
medicinais, baseadas no conhecimento popular. As indulstrias de produtos
cosmeéticos, farmacoldgicos, alimenticios, biotecnolégicos e organicos nos ultimos
anos tem demonstrado bastante interesse no desenvolvimento deste setor, criando
linha de produtos que contenham compostos ativos naturais baseados em estudos
cientificos (SERAFINI et al., 2002).

O comércio e o uso de plantas medicinais sdo amplamente conhecidos e
discutidos no Brasil e no mundo. Ha uma farmacopéia popular destas plantas
utilizadas pela populacdo, que sao constituidas de Oleos essenciais cumprindo
funcbes terapéuticas, como também, extrema importancia em relacdo a
comercializacdo, abertura de novos nichos de mercado e de empregos em diversas
areas industriais (MELO et al., 2007; ALONSO, 2008). Este mercado dos 6leos é
propicio para paises que possuem uma ampla biodiversidade, como o Brasil,
possuindo condi¢des de transformar suas matérias-primas em produtos tecnoldgicos
(SILVEIRA et al., 2012).

Os Oleos essenciais contidos nas plantas arométicas sdo compostos volateis
caracterizados por um forte odor. S0 complexos naturais de moléculas volateis e
odoriferas, sintetizadas pelas células secretoras das plantas, e que se apresentam
como uma substancia liquida e oleosa. Muitas indlstrias estdo pesquisando e tem
mostrado interesse nos 6leos essenciais como fontes alternativas, naturais e menos
nocivas ao meio ambiente (SIMOES et al., 2002; BAKKALI et al., 2008; ALLAF et al.,
2013).

Estes 6leos apresentam constituintes terpénicos complexos e variaveis, como
hidrocarbonetos, alcoois, aldeidos, cetonas, fendis, ésteres, entre outros, com
destaque para os de baixo peso molecular, como 0sS mono e sesquiterpenos
(LORENZETTI et al., 2011). A composi¢cdo quimica, 0 numero de compostos, sua
guantidade relativa e o rendimento de cada 6leo essencial variam de espécie para
espécie, em funcdo do método de extracdo, além da funcdo de parametros
climaticos, localizacdo e fatores agrondmicos como fertilizacdo, irrigacdo, e
especialmente, de acordo com a fase de desenvolvimento na planta durante a
colheita (BAKKALI et al., 2008).
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A familia Rutaceae é conhecida por apresentar géneros aromaticos, entre
eles um bastante conhecido o género Citrus que possui destague na economia
mundial devido a presenca de Oleos essenciais utilizados em diversas areas
industriais e contribuem beneficamente a saude populacional (PERVEEN; QAISER,
2005; DJABOU et al., 2013). Pode ser extraido de diferentes espécies do género,
como, C. sinensis, C. reticulata, C. limon, C. grandis e C. paradisi (XU et al., 2013).

O municipio de Santa Cruz do Sul — RS é parte integrante da regido do Vale
do Rio Pardo no cultivo de frutos organicos com destino ao consumo e
comercializagé@o industrial. Atualmente, o cultivo de plantas ricas em 0leos volateis
para fins de extragdo tem grande importancia por ser uma alternativa para as
pequenas propriedades da regido em cultivar, oferecendo a possibilidade de renda,
além de contribuir para um processo de melhoria da qualidade de vida (COLLINS,
2001; FERESIN et al.,, 2001; HOOKS; JOHNSON, 2003; RASUL; THAPA, 2004;
KRUIJSSEN; KEIZER; GIULIANI, 2009).

Tendo em vista o elevado consumo destes 6leos essenciais associados a
importancia de assegurar a sua qualidade, o objetivo deste trabalho foi analisar o
Oleo essencial das cascas secas e frescas de laranja doce Citrus sinensis (L.)
Osbeck obtido através do método de extracao por hidrodestilagdo, comparando sua
composi¢do quimica e rendimento, bem como a sua qualidade através de técnicas
farmacopeicas. Deste modo, comprovando que o 6leo obtido podera ser utilizado
futuramente em projetos e formulacdes farmacéuticas na instituicdo de ensino em
parceria com produtores, incentivando a producdo organica da fruta em estudo,
estimulando o desenvolvimento do setor produtivo da regido, bem como propondo

alternativas para agregar maior valor comercial aos bioprodutos gerados.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar o rendimento do 6leo essencial extraido das cascas secas e frescas
da laranja doce, bem como sua composi¢cao quimica e seus critérios de qualidade a
partir do método de hidrodestilacdo para desenvolvimento de um aromatizante a

partir deste processo.

2.2. Objetivos Especificos

- Extrair o 6leo essencial das cascas secas e frescas da laranja através do método
de hidrodestilagcéo por arraste a vapor;

- Calcular e comparar o rendimento dos 6leos essenciais obtidos;

- Analisar e comparar a composicdo quimica dos Oleos obtidos através de
cromatografia gasosa acoplada a espectrometro de massas (CG-EM);

- Analisar a qualidade dos 0leos extraidos através de testes organolépticos e fisico-
quimicos descritos nas Farmacopéias Brasileira (2010), Britanica (2013) e Européia
(2002);

- Desenvolver o aromatizante através dos 6leos essenciais obtidos.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Laranja doce Citrus sinensis (L.) Osbeck

A laranja € o fruto produzido pela laranjeira Citrus sinensis (L.) Osbeck, uma
arvore pertencente a familia Rutaceae, do género Citrus, espécie sinensis e é
conhecida no Brasil como laranja doce. E nativa do Sudeste da Asia, mas a regi&o
de origem ainda € motivo de controvérsia. A laranja é um fruto hibrido, criado na
antiguidade a partir do cruzamento do pomelo (Citrus maxima) com a tangerina
(Citrus reticulata) (NICOLOSI et al., 2000; GUO; DENG, 2001; HYNNIEWTA; MALIK;
RAO, 2011).

Na familia Rutaceae existem aproximadamente cerca de 156 géneros e 1800
espécies, 0s quais sao distribuidas em regibes tropicais e subtropicais ho mundo,
sendo que 28 géneros e 182 espécies foram identificados no Brasil (COSTA et al.,
2010). Os membros pertencentes a esta familia sdo fortemente aroméaticos devido a
presenca de 6leos essenciais, compdem essa familia também os géneros Citrus,
Ruta, Zanthoxylum, Ptelea, Murraya e Fortunella (PERVEEN; QAISER, 2005).

A laranja espalhou-se pelo mundo sofrendo mutacbes e dando origem a
novas variedades com o cultivo de sementes que modificavam aleatoriamente o
sabor, a cor, o aroma e o tamanho dos frutos. Sendo assim, as laranjas séo
divididas em quatro subgrupos conforme suas caracteristicas: comum (Péra,
Valéncia, Natal e Folha Murcha), de umbigo (Baia e Baianinha), sanguineas
(Sanguinea) e de baixa acidez (Lima, Piralima e Serra D’agua). Possui forma
esférica, casca fina e rugosa e juntamente com a polpa possui uma coloracéo
laranja (KOLLER, 2006; ABECITRUS, 2008; MOURAO FILHO et al., 2008).

Sdo ricas em metabdlitos secundérios, como o0s carotenbides, as
antocianinas, carboidratos e vitamina C (BERNARDI et al., 2010). Além destes, de
acordo com Azar e colaboradores (2011), possuem 0Oleo essencial que esta contido
dentro das glandulas localizadas na camada externa da casca, composto por
hidrocarbonetos, alcoois, ésteres e aldeidos.

Segundo a Organizacédo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO), entre os 10,9 milhdes de toneladas dos produtos citricos negociados
mundialmente, a laranja doce foi a responsavel por 60% da producdo, tanto para

consumo da fruta ou suco processado (XU et al., 2013).
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3.1.1 Descricéo botanica e fenoldgica

Laranjeiras sdo arvores que possuem um porte médio, atingindo de 5 a 10 m
de altura, com a copa no formato esférico. Suas flores sdo brancas e perfumadas,
formadas por 5 pétalas e nascem isoladas ou em inflorescéncia, também
apresentam glandulas de 6leo na superficie abaxial das pétalas. As folhas séo
brevipecioladas, medindo de 7 a 15 cm de comprimento e aromaticas (Figura 1)
(SWINGLE; REECE, 1967; SCHNEIDER, 1968; QUEIROZ-VOLTAN; BLUMER,
2005; LORENZI et al., 2006; NEVES et al., 2010).

Fonte: NEVES et al., 2010.

Os frutos possuem formato esférico e oval com 6,5 a 9,5 cm de largura,
aromatico e quando maduros sua coloracdo € amarelada a alaranjada (Figura 2).
Anatomicamente, o fruto consiste em duas regides distintas: o pericarpo também
chamado de casca, e o0 endocarpo, conhecido como polpa. A pele € composta por
uma epiderme de cera com inUmeras pequenas glandulas de 6leo aromatico,
caracterizando seu cheiro. A quantidade de cera depende da variedade, condi¢cdes
climaticas e taxa de crescimento. Uma infinidade de microflora que consiste
principalmente de fungos e bactérias estdo presentes na pele e s&do muito
abundantes em climas hamidos. Isso justifica a necessidade de lavagem adequada
das frutas antes de comer ou de prosseguir para extrair 0 suco e 0leos essenciais
(SHARON-ASA et al., 2003; GOUDEAU et al., 2008).
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Figura 2 — Aspecto geral dos frutos de Citrus sinensis
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Fonte: Regi'stro fotografico da autora, 2015.

3.1.2 Composic¢do quimica

A composigdo quimica da laranja doce C. sinensis (L.) Osbeck é reconhecida
por ser rica em metabdlitos secundarios dentre 0s quais 0s 6leos essenciais sdo as
biomoléculas mais importantes. Outros compostos que constituem os frutos de C.
sinensis sao 0s antioxidantes como acido ascorbico, compostos fendlicos,
carotendides, flavondides, antocianinas, carboidratos, dentre outros que sao
importantes para a saude e nutricdo humana (MONDELLO et al., 2005; BERNARDI
et al., 2010; AZAR et al., 2011).

Os oOleos essenciais sdo produtos de origem vegetal obtido por processos
fisicos tais como a destilagdo por arraste a vapor, destilagdo a pressao reduzida ou
outro método adequado. Sao misturas complexas de substancias volateis, naturais,
lipofilicas, liquidas, odoriferas e com uma aparéncia oleosa decorrente do
metabolismo secundario, conhecido como terpendides. Sua principal caracteristica é
a volatilidade, diferenciando-os dos o6leos fixos, que sdo misturas de substancias
lipidicas obtidas normalmente de sementes, como, por exemplo, soja, mamona e
girassol (SIMOES; SPITZER, 2003; BRASIL, 2007; MEFTAHIZADE et al., 2011).

Segundo Porto, Decorti e Kikic (2009), os constituintes sdo compostos de: (a)
hidrocarbonetos (monoterpenos (10C), sesquiterpenos (15C) e diterpenos (20C)) e
(b) compostos derivados oxigenados (alcoois, ésteres, cetonas, aldeidos, fendis,
oxidos, entre outros). Estes compostos sao chamados de metabdlitos secundarios
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das plantas aromaticas e s&o caracterizados por sabores e aromas fortes (SIMOES,
2002; BAJPAI et al., 2012; BAJPAI et al., 2013). O oleo essencial da laranja pode
conter até 300 diferentes compostos quimicos. Os componentes majoritarios sao 0s
monoterpenos limoneno (94%), a-pineno (0,54%), sabineno (0,74%) e mirceno
(1,18%) (Tabela 1) (MARRIOTT; SHELLIE; CORNWELL, 2001). Também
apresentam compostos oxigenados, tais como alcoois (linalol 0,89% e a-terpineol
0,06%) e aldeidos (citral-Z 0,09%, citral-E 0,14% e citronelal 0,07%) (STASHENKO
et al., 1996; VALE et al., 2002; SANTOS; SERAFINI; CASSEL, 2003; CHEN et al.,
2014).

Tabela 1 — Principais monoterpenos constituintes do 6leo essencial de Citrus sinensis

Constituinte Forma estrutural Constituinte Forma estrutural
|:’-l H\[‘ .-ﬁ"-u._p-"?
Mirceno - Limoneno - [ l,
| T
--._\_\_:H. H
a-pineno :| Sabineno
=%

Fonte: MARRIOTT; SHELLIE; CORNWELL, 2001.

O conteudo do dleo essencial é determinado principalmente pelo genétipo da
planta podendo variar consideravelmente de espécie para espécie, embora
parametros climaticos e fatores agronémicos como fertilizacéo, altitude, tipo de solo,
época, data da colheita e o processo de destilacdo possam gerar impacto
significativo provocando diferencas na composi¢do e no teor do Oleo obtido, tanto
qualitativa como quantitativa (KERROLA; GALAMBOSI; KALLIO, 1994; BORSATO
et al., 2008).

Estes produtos obtidos do metabolismo secundario vegetal apresentam-se
como misturas de compostos em diferentes concentracbes, constituidos
principalmente por derivados de terpendides que sdo encontrados em todas as
espécies de plantas e tém diversas funcdes fisiologicas, fitoalexinas, impedimentos
de pragas e toxinas, reguladores de crescimento e atraentes polinizadores. Muitos

deles agem como horménios que auxiliam no crescimento das plantas e na sua
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adaptacdo ao meio ambiente, perda de &gua e aumento da temperatura, na
protecdo contra parasitas, inibicdo de germinacdo e na atracdo de polinizadores
como abelhas e borboletas (SERAFINI et al., 2002; 1IJIMA et al., 2004).

Os terpendides mais frequentes pertencem as classes dos monoterpenos e
sesquiterpenos sendo um dos importantes grupos de metabdlitos secundérios
envolvidos em frutas e aroma das flores. Enquanto as espinhas dorsais das vias
biossintéticas que conduzem a producdo dos mono e sesquiterpenos sao ubiquos
para todas as espécies de plantas, a composicado dos terpenos muitas vezes difere
dramaticamente entre espécies ou variedades, levando a diversidade de sabores
entre os cultivares de citricos (SHARON-ASA et al., 2003; GOUNARIS, 2010).

Os compostos quimicos volateis dos 0leos essenciais citricos estdo entre 0s
componentes mais distintivos para a identificacdo e avaliacdo de variedades. A
ocorréncia dos componentes variam entre os Oleos essenciais de frutos de
diferentes origens ambientais, variedades e métodos de preparacdo. Varios estudos
sobre os componentes volateis dos 6leos essenciais das cascas de laranja doce de
diferentes origens tém sido relatados. O limoneno em varios niveis tem sido indicado
como o hidrocarboneto monoterpeno mais dominante em todos os 6leos de laranja
doce ja estudado. Os outros hidrocarbonetos monoterpenos em niveis relativamente
proeminentes sdo mirceno, B-pineno e sabineno. O y-terpineno, um popular
componente dos 6leos da casca de frutas citricas, ndo tem sido relatado na maioria
dos 6leos de laranja doce (NJOROGE et al., 2005).

Estes compostos contribuem para os efeitos benéficos ou negativos dos 6leos
essenciais. Assim, com um melhor conhecimento da composicdo de um dleo
essencial permite acrescentar e ampliar as suas aplicacbes (DORMAN; DEANS,
2000; HADDOUCHI et al., 2013). Portanto, as substancias naturais isoladas a partir
de plantas (os 6leos essenciais) sdo amplamente utilizadas e consideradas como
componentes farmacéuticos, industrias de cosméticos e aromaterapia, alimentos e
sdo benéficos para a salde de seres humanos (COLECIO-JUAREZ et al., 2012;
DJABOU et al., 2013).

3.1.3 Propriedades bioldgicas e/ou farmacologicas

Estudos epidemiolégicos sugerem os efeitos benéficos de frutas citricas (rico

em flavondides) contra muitas doencas degenerativas como as cardiovasculares e
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alguns tipos de cancer. Assim, o aumento do consumo de frutas citricas nos ultimos
anos esta aumentando continuamente, com uma producdo mundial estimada de até
72 milhbes de toneladas entre 2007-2008, entre 0s quais 0S principais
comercialmente importantes sdo as laranjas que representam cerca de 45 milhdes
de toneladas. Atualmente, a extracdo a partir das cascas de frutas citricas tem
atraido consideravel interesse cientifico para us-los como antioxidantes naturais,
principalmente, em alimentos para evitar o ranco e a oxidacao dos lipidios (KHAN et
al., 2010).

Segundo Pimentel, Francki e Gollicke (2005), os antioxidantes s&o
compostos quimicos que ajudam a diminuir ou prevenir os danos oxidativos de
proteinas, lipidios e acidos nucleicos causados por espécies de oxigénio reativo, que
incluem os radicais livres, ou seja, 0s antioxidantes possuem a capacidade de reagir
com estes radicais livres e assim podendo restringir os efeitos maléficos ao
organismo.

Flavondides citricos contém compostos com atividade antiinflamatoria, devido
a presenca das enzimas reguladoras (proteina quinase C, fosfodiesterase,
fosfolipase, lipoxiganase e ciclooxigenase) que controlam a formacdo dos
mediadores biolbgicos, responsavel pela ativacao de células endoteliais e células
especializadas envolvidas na inflamacgéo (TRIPOLI et al., 2007).

As propriedades inseticidas tém sido reconhecidas no 6leo essencial de
muitas espécies do género Citrus e recentemente, varios produtos contendo
limoneno, linalol, ou extrato bruto do 6leo vem ganhando espaco no mercado. Essas
substancias podem ser téxicas pelo sistema respiratorio, penetracdo pela cuticula
e/ou pelo trato digestdrio (IBRAHIM; KAINULAINEN; AFLATUNI, 2001).

O estudo da atividade inseticida do d-limoneno foi investigado sobre a barata
alema, (Blattella germéanica L.), mosca (Musca domestica L.), gorgulho do arroz
(Sitophilus oryzae L.), e no crisomelideo do milho (Diabrotica virgifera virgifera
LECONTE). Pela via topica, o d-limoneno foi bastante toxico para a barata alema e
para a mosca. Em altas concentragfes de vapor causaram a mortalidade e também
concentragOes altas do d-limoneno apresentou toxicidade contra larvas e ovos de
Diabrotica virgifera virgifera LECONTE (KARR; DREWES; COATS, 1990).

Ezeonu, Chidume e Udedi (2001), observaram a atividade inseticida por meio
da pulverizacdo de extratos volateis das cascas de duas espécies de laranja, C.

sinensis (L.) Osbeck e C. aurantifolia (L.) onde, ambas exibiram ac&o inseticida
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contra mosquito, barata e mosca. A atividade inseticida foi melhor no maior periodo
de exposicdo (60 minutos) em comparacdo aos 30 minutos de pulverizagdo. Os
extratos volateis de C. sinensis (L.) Osbeck mostraram-se melhor, e a barata
(Blattella germénica L.) foi a espécie mais susceptivel aos efeitos da casca da
laranja dentre os trés insetos estudados.

Os efeitos bacteriostaticos encontrados em laranja doce derivado por seu alto
teor de compostos volateis, especialmente limoneno, tém mostrado em estudos
recentes que os Oleos esséncias citricos possuem ambas excelentes propriedades

antimicrobianas e antifingicas (ACAR et al., 2015).

3.2 Métodos de obtencédo de Gleos essenciais

Os métodos de extracao dos 6leos volateis variam conforme a sua localizagédo
na planta e também da utilizacdo do mesmo (SIMOES et al., 2002) e, dependendo
do método, pode variar significativamente a composi¢cao deste 6leo. Os métodos de
extracao tradicionalmente utilizados sdo: hidrodestilacdo, prensagem a frio, extracéo
por solventes organicos, extracao por fluido supercritico, dentre outros (GUAN et al.,
2007; SILVEIRA et al., 2012).

Os Oleos essenciais podem ser extraidos em quantidade suficiente para
utiliza-los em sinteses quimicas ou como novos materiais, para uso cientifico,
tecnolégico e aplicacbes comerciais (SERAFINI et al., 2002). Logo abaixo, a
descricdo dos métodos extrativos, onde apenas o método de hidrodestilacdo foi
utilizado e comparado quanto ao rendimento e a composi¢cdo quimica do 6leo em

estudo.

3.2.1 Hidrodestilacéo

O meétodo de hidrodestilagdo consiste na separacdo dos componentes
volateis devido a pressdo de vapor mais elevada que a da agua, portanto, sédo
arrastados pelo vapor d’agua. Utiliza-se um aparelho do tipo Clevenger em pequena
escala, recomendado pela Farmacopéia Brasileira (2010) com isso, o 6leo essencial
gue se deseja extrair, em contato com a agua aquecida, recebra a pressdo das
moléculas de vapor d’agua em ebulicdo, sendo arrastados até um resfriador onde

serdo condensados, e assim, separados da agua. Apoés, o 6leo volatil obtido é seco
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com sulfato de sbédio anidro para evitar a perda por hidrélise durante o
armazenamento (SIMOES, 2002).

Algumas desvantagens sao apresentadas, tais como a elevada temperatura e
tempo de extracdo, resultando na degradacdo de compostos insaturados e
termolabeis, perdas de compostos volateis, baixo rendimento, extracdo incompleta,
hidrélise de compostos sensiveis & agua e a exigéncia de tratamento apos a
extracdo para remover a agua. Apesar disto, € um método muito simples, facil de
operar, de baixo custo e a propor¢cdo extraida de 6leo essencial pode chegar a
rendimento bastante elevado (DANH et al., 2012; SILVEIRA et al., 2012; HERZI et
al., 2013).

3.2.2 Prensagem a frio

A extracdo por prensagem a frio € uma boa alternativa, em comparacdo com
a alta temperatura de extragdo por arraste a vapor tradicional, mas proporciona
baixos rendimentos (SOTO; CHAMY; ZUNIGA, 2007).

O mesocarpo e a camada de albedo sdo descascados para poder expor o
flavedo, onde deverdo ser esmagados para poder extrair o 6leo essencial, que apos
deve ser recolhido para que seja feita uma centrifugacao durante 15 minutos a - 4°C.
O oleo volatil obtido deve ser filtrado e armazenado em freezer a - 21°C para poder
ser avaliado suas propriedades (NJOROGE et al., 2005).

3.2.3 Solventes organicos

A extracdo do 6leo essencial utilizando solventes organicos é realizada com
trés repeticbes de aproximadamente 300 mL de hexano em um funil de separacéo
(num periodo de 15 minutos cada lavagem) contendo aproximadamente 500 g das
partes especificas frescas de determinada espécie. ApOs realizadas as trés
repeticdes, a solucdo extrativa obtida deve ser submetida a evaporador rotatério até
total eliminacdo do solvente. Apds, o O6leo obtido deve ser imediatamente

armazenado em frasco apropriado e mantido em congelamento (SIMOES, 2002).
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3.2.4 CO, Supercritico

O diéxido de carbono (CO;) é um fluido supercritico mais utilizado por
apresentar caracteristicas como inflamabilidade, facilidade de remocé&o do extrato na
despressurizacdo, atoxicidade, custo-beneficio vantajoso, além de reduzir a
decomposicao térmica da amostra, devido a sua baixa temperatura critica (31,1 °C).
Porém, o CO, puro é ndo apropriado para extragcdo de compostos polares e matrizes
com alto poder de retencéo, fazendo-se necessario a utilizacdo de modificadores
para aumentar o poder de solvatacdo do CO, (SCALIA; GIUFREDDA; PALLADO,
1999).

3.3 Controle de qualidade de 6leos essenciais

Os oOleos essenciais frequentemente apresentam problemas de qualidade,
podendo ter origem na mudanca da sua composi¢cdo, condicdes ambientais, na
adulteracdo através de adicdo de compostos sintéticos ou 6leos essenciais de
menor valor, na falsificacdo do 6leo, através de misturas de substancias sintéticas
dissolvidas num veiculo inerte ou, ainda, na identificacao incorreta do produto e sua
origem. Existem alguns métodos que podem ser utilizados para avaliar a qualidade
tanto das matérias-primas vegetais ricas em O6leos essenciais como dos Oleos
essenciais propriamente ditos, 0s quais, geralmente, estdo descritos em
farmacopeias. Eles podem ser classificados em organolépticos, fisicos, quimicos ou
fisico-quimicos, e dependem do tipo e da quantidade de amostra, do critério analitico
requerido e disponibilidade de um laboratério com infraestrutura (SIMOES, 2002).

Segundo Cardoso e colaboradores (2004), um dos problemas que podem
atingir a producdo de laranjas no Brasil € o descuido com a fitossanidade. Esta
situacdo leva a necessidade de um controle da qualidade no que diz respeito a
agrotoxicos, ja que compromete a qualidade do fruto e seus produtos, inviabilizando

0 consumo e comercializacéo.
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4 ARTIGO

A Metodologia, os Resultados e Discussdo deste estudo serdo apresentados
na forma de artigo, que sera encaminhado para publicagdo na revista Brasileira de
Plantas Medicinais com qualis B3, cujas normas para publicacdo encontram-se em
anexo (ANEXO 1).

Titulo do Artigo: ANALISE DO OLEO ESSENCIAL DA LARANJA DOCE Citrus
sinensis (L.) Osbeck OBTIDO DAS CASCAS SECAS E FRESCAS ATRAVES DO
METODO DE EXTRACAO POR HIDRODESTILACAO
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Andlise do 6leo essencial da laranja doce Citrus sinensis (L.) Osbeck obtido
das cascas secas e frescas através do método de extracdo por hidrodestilacao

LEAO, M. SILVA, C.M.2

1Académica do Curso de Farmacia, Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC,
Av. Independéncia, 2293 - Santa Cruz do Sul/RS. mariinalea@hotmail.com
Professora Doutora do Curso de Farmacia, Universidade de Santa Cruz do Sul -
UNISC

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi do tipo experimental comparativo, onde se analisou 0
rendimento, a composi¢cdo quimica e a qualidade do 6leo essencial das cascas
secas e frescas da laranja C. sinensis(L.) Osbeck extraidos pelo método de extracéo
por hidrodestilagdo no qual desenvolveu-se aromatizantes de ambiente testados na
Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC. Foi realizado um estudo experimental
comparativo entre os dois 6leos obtidos de laranjas doadas por produtor do
municipio de Santa Cruz do Sul. As analises foram realizadas pelos métodos em
CCD e CG-EM, bem como, testes de controle de qualidade. Os resultados
encontrados demonstraram que em ambas as cascas analisadas obtiveram-se
igualdade no rendimento, na composi¢cdo quimica e na qualidade do 6leo, sendo
assim comparou-se com dados relatados na literatura. Os componentes que
apareceram em maior quantidade foram o a-limoneno, linalol, beta-mirceno e
octanol. Sendo assim, os 6leos obtidos de ambas as cascas através do método
executado comprovam que as laranjas doadas para o presente estudo servem de
incentivo para producdo deste fruto por agricultores da regido e também para
projetos a serem desenvolvidos na UNISC utilizando outras partes da laranja, como,

0] bagag,o, sementes e 0 suco.

Palavras-Chaves: Clevenger, Extracéo, Oleo Essencial, Laranja
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Analysis of the sweet orange Citrus sinensis (L.) Osbeck essential oil obtained
by dry and fresh peels through hydrodistillation extraction method

ABSTRACT

The objective of this work was the experimental comparative kind, where it was
analyzed the effectiveness, the chemical composition and the quantity of the
essential oils from dry and fresh orange C. sinensis (L.) Osbeck peels extracted by
hydrodistillation extraction method on what it had been developed ambient
aromatizing tested on Santa Cruz Do Sul University — UNISC. It was realized an
experimental comparative study of donated oranges by producers from the
municipality of Santa Cruz do Sul. The analyses were performed by CCD and GC-
MS methods, as well as, quality control tests. The founded results showed that both
peels analyzed obtained equality on the effectiveness, on the chemical composition
and on the oil quality, thus it was compared with related data on literature. The
components that appeared in greater amount were the limonene, linalool, myrcene
and octanol. Therefore, the oils obtained by both peels by the executed method
proves that the donated oranges for the present study serve as incentive for the
production of this fruit for farmers of the region and also for projects to be developed
on University UNISC using others parts of the orange, like, the bagasse, the seeds
and the juice.

Keywords: Clevenger, Extraction, Essential Oil, Orange

INTRODUCAO

O conhecimento é bastante milenar sobre o poder das plantas aromaticas.
Baseadas no conhecimento popular, antigas civilizagdes utilizavam partes das
plantas para finalidades medicinais, religiosos e cosméticos. Nos ultimos anos
indUstrias de produtos farmacoldgicos, cosméticos, alimenticios, biotecnolégicos e
organicos tem demonstrado grande interesse no desenvolvimento deste setor,
criando linha de produtos que contenham compostos ativos naturais baseados em

estudos cientificos (Serafini et al., 2002).



24

O uso e a comercializacdo de plantas medicinais sao bastantes conhecidos e
discutidos no Brasil e no mundo. H& uma ampla diversidade destas plantas
utilizadas pela populagéo, constituidas de 6leos essenciais que sdo utilizados em
diversos setores industriais como, por exemplo, na fabricacdo de farmacos,
perfumes, cosméticos, produtos de higiene e limpeza, alimentos e bebidas como
também, extrema importancia em relagdo a comercializacdo, abertura de novos
nichos de mercado e de empregos (Melo et al., 2007; Alonso, 2008).

Os oleos essenciais contidos nas plantas sdo compostos naturais, aromaticos
e volateis caracterizados por um forte odor. Sendo sintetizados pelas células
secretoras das plantas durante o metabolismo secundario e que se apresentam
como uma substancia liquida e oleosa. Muitas indulstrias tem se mostrado
interessada e pesquisando sobre os 6leos essenciais como fontes alternativas,
naturais e menos nocivas ao meio ambiente (Simdes, 2002; Bakkali et al., 2008;
Allaf et al., 2013). Para obtencdo do Oleo, estes aos quais sao extraidos através de
métodos como: hidrodestilacdo, prensagem a frio, extracdo por solventes organicos,
extracdo por fluido supercritico, dentre outros (Guan et al., 2007; Silveira et al.,
2012).

Por possuir varios constituintes, os 6leos essenciais sdo compostos por
hidrocarbonetos, alcodis, aldeidos, cetonas, fendis, ésteres, entre outros, com
destaque para os de baixo peso molecular, como 0s mono e sesquiterpenos
(Lorenzetti et al.,, 2011). Sua composicdo quimica, o numero de compostos, sua
quantidade relativa e o rendimento de cada 6leo essencial variam de espécie para
espécie, em funcdo ao método de extracdo, além da funcdo de parametros
climaticos, localizacdo e fatores agronémicos como fertilizacdo, irrigacdo, e
especialmente, de acordo com a fase de desenvolvimento na planta durante a
colheita (Bakkali et al., 2008).

A familia Rutaceae € conhecida por apresentar géneros aromaticos, entre
eles um bastante conhecido o género Citrus que possui destague na economia
mundial devido a presenca de O6leos essenciais utilizados em diversas areas
industriais e contribuem beneficamente a saude populacional (Perveen & Qaiser,
2005; Djabou et al., 2013). Pode ser extraido de diferentes espécies do género,
como, C. sinensis, C. reticulata, C. limon, C. grandis e C. paradisi (Xu et al., 2013).

O municipio de Santa Cruz do Sul — RS é parte integrante da regido do Vale

do Rio Pardo no cultivo de frutos organicos com destino ao consumo e
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comercializagdo industrial. Atualmente, o cultivo de plantas ricas em o6leos volateis
para fins de extracdo tem grande importancia por ser uma alternativa para as
pequenas propriedades da regido em cultivar, oferecendo a possibilidade de renda,
além de contribuir para um processo de melhoria da qualidade de vida (COLLINS,
2001; FERESIN et al.,, 2001; HOOKS; JOHNSON, 2003; RASUL; THAPA, 2004;
KRUIJSSEN; KEIZER; GIULIANI, 2009).

Tendo em vista 0 elevado consumo destes 6leos essenciais associados a
importancia de assegurar a sua qualidade, o objetivo deste trabalho foi analisar o
0leo essencial das cascas secas e frescas da laranja doce Citrus sinensis (L.)
Osbeck obtido através do método de extragcdo por hidrodestilacdo e
desenvolvimento de um aromatizante para ambiente, comparando sua composi¢ao
guimica e rendimento, bem como a sua qualidade através de técnicas
farmacopeicas. Deste modo, utilizando-se o0s Oleos obtidos em projetos e
formulagcbes farmacéuticas na instituicdo de ensino em parceria com produtores.
Sendo assim, incentivando a producéo organica do fruto e também, estimulando o
desenvolvimento do setor agricola da regido do vale do Rio Prado, propondo

alternativas para agregar maior valor comercial aos subprodutos gerados.

MATERIAIS E METODOS

Tipo de estudo

O estudo realizado no presente trabalho foi do tipo experimental comparativo,
onde foram analisados os rendimentos, a composi¢cdo quimica e a qualidade dos
Oleos essenciais das cascas secas e frescas da laranja C. sinensis extraidos a partir
do método de extracdo por hidrodestilacdo para desenvolvimento de um
aromatizante de ambiente. O estudo e os testes foram realizados nos laboratérios de
Farmacognosia do Curso de Farmacia, no Laboratorio de Cromatografia do curso de
Quimica e no Parque tecnoldgico da Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC

nos meses de julho a novembro de 2015.

Material vegetal
As laranjas foram obtidas através de doac¢fes de produtor do municipio de
Santa Cruz do Sul, sob o contato prévio, em quantidade suficiente para obter-se o

Oleo essencial, o que correspondeu a 4 kg de laranjas doces C. sinensis. As cascas
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das laranjas foram lavadas em &gua corrente, descascadas manualmente e
separadas em dois grupos, no qual o primeiro grupo definiu-se como cascas secas,
onde foram selecionados pedacos uniformes no tamanho de 2 cm x 5 cm colocadas
para secagem em estufa de ar circulante a temperatura de 38°C por 24 horas (Brasil,
2011). Apbs secas, as cascas foram submetidas a extracdo. JA no segundo grupo
definido como cascas frescas, as mesmas também foram selecionadas no mesmo
tamanho do anterior, e em seguida ja foram submetidas a extracdo por

hidrodestilacao.

Extracdo do 6leo essencial

O 6leo essencial das cascas secas e frescas da laranja doce foi obtido pelo
meétodo de extracao por hidrodestilacdo. Nesta técnica utilizou-se um aparelho do
tipo Clevenger, onde primeiramente pesou-se as cascas em balanca analitica e em
seguida, foram colocadas em baldo de fundo redondo (com capacidade de 2000 mL)
juntamente com 1500 mL de agua destilada, que ficaram em ebulicdo durante 3
horas a partir da fervura estabelecida. Apds, o 6leo volatil obtido foi separado da
agua com a utilizagdo de uma micro-pipeta, seco com sulfato de sodio anidro e
imediatamente armazenado em frasco adequado e mantido em congelamento até a
analise (Farmacopéia Brasileira, 2010; Allaf et al., 2013; Haddouchi et al., 2013).

ApoOs extracdo, os Oleos obtidos foram analisados por cromatografia gasosa
acoplada a espectrofotbmetro de massas (CG-EM), cromatografia em camada
delgada (CCD), bem como foram submetidos aos testes de controle de qualidade
para 6leos volateis segundo metodologias descritas pelas Farmacopéias Brasileira
(2010), Européia (2002) e Britanica (2013).

Analise de identificagdo por CG-EM

Essa analise foi realizada no aparelho de cromatografia gasosa (Shimadzu
GC-2010) acoplada a espectro de massas (Shimadzu GCMS-QP2010) que
apresenta as seguintes condi¢fes: split 1:50; gas de arraste: hélio (55.8 mL/min);
coluna Zbwax (30 m de comprimento, 0,25 mm de diametroe 0, 25 ym espessura de
filme; gradiente de temperatura: 40°C até 100°C a 6°C por min; até 200°C a 20°C
por min por 1 min totalizando 16 min de corrida ; temperatura do injetor e do
detector: 250°C; detecgdo: ionizacdo de chama; injecdo: 10 ul (British

Pharmacopoeia, 2013).
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Andélise por cromatografia em camada delgada (CCD)

Foram utilizadas placas cromatogréaficas de gel de silica Fs4 Merck® no
tamanho de 7 x 15 cm. Com o0 uso de capilares as aplicacdes foram feitas em
bandas para os padrdes linalol, acetato de linalila e bergapteno e amostras do 6leo
das cascas frescas e secas no ponto de aplicacdo. Apds, as placas foram
submetidas a eluicdo pela fase movel composta de acetato de etila:tolueno (15:85
V/V) até atingir a delimitacédo superior da placa (front), sendo entéo retiradas e secas
ao ar. Em seguida, as cromatoplacas foram visualizadas sob luz ultravioleta (UV) em
comprimento de onda de 366 nm, e apoOs reveladas com solucdo anisaldeido,
seguido de aquecimento em estufa a 100 °C por 10 min, e visualizadas novamente

sob luz UV e no visivel (European Pharmacopoeia, 2002).

Testes de controle de qualidade para 6leos volateis

Os testes de controle de qualidade para o 6leo essencial das cascas secas e
frescas da laranja foram realizados segundo as metodologias descritas pela
Farmacopéia Brasileira (2010), Britanica (2013) e Européia (2002).

Caracteristicas organolépticas
Foram analisadas as caracteristicas organolépticas de cor e odor dos 6leos

extraidos, através da comparacao entre as amostras e com dados da literatura.

Densidade relativa

Este teste foi realizado pelo método do picnémetro, onde o mesmo foi limpo e
seco com a capacidade de 5 mL, previamente calibrado. A calibracdo é através da
determinacao da massa do picndmetro vazio e da massa de seu contetdo com agua
destilada e aquecida, a 20 °C.

Foi transferida para o picndmetro a amostra com a temperatura ajustada para
20 °C, removendo o excesso da substancia e pesado. O peso da amostra foi obtido
através da diferenca de massa do picndémetro cheio e vazio. Determinando assim,
através da razdo entre a massa da amostra e a massa da agua, ambas a 20 °C a

densidade relativa (Farmacopéia Brasileira, 2010).
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indice de refragéo

Neste procedimento foi utilizado um refratdmetro que é indicado para medir a
faixa de valores de indice de refracdo da substancia a ser examinada, ajustando e
mantendo a temperatura a 20 °C durante a leitura.

O indice de refracdo é determinado em funcdo da luz de sodio no
comprimento de onda 589,3 nm (linha D) e a 20 £ 0,5 °C. O refratdmetro foi
calibrado com tolueno substancia de referéncia, fornecendo leituras exatas até a

terceira casa decimal (European Pharmacopoeia, 2002).

Analise dos resultados

Os resultados foram avaliados e comparados a partir de uma analise
descritiva de acordo com o rendimento e a composicdo dos 0leos extraidos atraves
da cromatografia em camada delgada, em cromatografia acoplada com
espectrofotdbmetro de massas e também conforme a qualidade do mesmo através

dos testes descritos pelas farmacopeias e dados da literatura.

Aplicacdo do aromatizante de ambiente contendo o 6leo essencial

O bioproduto farmacéutico desenvolvido a partir dos 6leos essenciais das
cascas secas e frescas foram aromatizantes em frasco spray de 50 mL testado na
Universidade de Santa Cruz do Sul, no laboratério de Farmacognosia cuja

formulacdo encontra-se descrita abaixo:

FORMULA DE SPRAY AROMATIZADOR

Oleo essencial 3mL
Alcool de cereais 96° (All Chemistry) 35 mL

Propilenoglicol (Alpha Quimica) 2 mL
Agua destilada 10 mL
Triclosan (AUDAZ farmacopéia) 0,19
Metilparabeno (Fagron) 0,1g

RESULTADOS E DISCUSSAO
Em relagdo ao rendimento dos 6leos essenciais obtidos a variacdo foi de

0,2% entre si, sendo que para as cascas secas seu rendimento foi de 1,8% e para
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as cascas frescas 2,0%. Ambos os Oleos foram aferidos no proprio aparelho
Clevenger apés 3 horas em constante ebulicdo, gerando um rendimento em torno de
4,5 a 5 mL de 6leo essencial da casca seca e fresca, respectivamente.

Quanto as caracteristicas organolépticas dos 6leos essenciais ambos possum
aspecto homogéneo, oleoso e levemente amarelado para as cascas secas e mais
incolor para as frescas, porém ambos limpidos. Possuem forte odor citrico, porém
mais aromatica as cascas frescas e pungente as cascas secas, caracteristico do
fruto. De acordo com dados relatados pelas Farmacopéias, ambos o0s 0Oleos
encontraram-se semelhantes (European Pharmacopoeia, 2002; Farmacopéia
Brasileira, 2010).

Os Oleos essenciais extraidos das cascas secas e frescas da laranja, foram
analisados por método em CG-EM. A (Tabela 2) mostra a composi¢cdo quimica dos
Oleos essenciais de ambas as cascas, juntamente com os tempos de retencédo de
cada composto. Um total de 10 compostos foram identificados a partir dos 6leos
essenciais das cascas secas e frescas e os majoritarios foram o alfa-limoneno,

linalol, beta-mirceno e octanal como destacados na (Figura 3).

TABELA 2. Componentes volateis do 6éleo essencial da laranja C. sinensis

Componente Tempo de retencéo*
a-pineno 3.155
4(10)-Tujeno 4.489
B-mirceno 5.280
Alfa-limoneno 6.078
Beta-felandreno 6.130
Alfa-terpineno 7.055
Octanal 8.010
Linalol 12.120
Beta-citral 13.350
Alfa-terpinol 14.450

* Tempo de retencéo de cada componente presente no 6leo
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FIGURA 3. Componentes majoritarios no 6leo essencial das cascas secas e frescas da laranja.

A constituicdo quimica do 6leo essencial é bastante variada, podendo formar-
se de derivados terpendides ou de fenilpropandides. No qual, os terpendides
representam aproximadamente 90% da composicdo quimica do Oleo essencial
(Bakkali et al., 2008). Em uma investigacao na China revelou-se que o limoneno foi
observado como sendo o componente dominante (77,49%) no 6leo de casca de
laranja doce, seguido por mirceno (6,27%), a-farneseno (3,64%) e y-terpineno
(3,34%); em C. sinensis de Uganda e Ruanda foram o limoneno (87,9 e 92,5%),
mirceno (2,4 e 2,0%), a-pineno (0,5 e 2,4%) e linalol (1,2 e 0,9%) e também o
limoneno (90,16 e 77,34%) foi o principal composto em pericarpos frescos e secos
de C. sinensis na China (Azar et al., 2009).

Para Yang et al. (2009), o Oleo essencial de residuos citricos contém
limoneno (80,51%), y-terpineno (6,80%), p-cimeno (4,02%), B-mirceno (1,59%), a-
pineno (1,02 %), e a-terpinoleno (0,56%). Porém, apesar dos principais
componentes dos 6leos ndo serem completamente encontrados e relatados pelo
autor, o d-limoneno e y-terpineno sao constituintes predominantes nos 0leos
essenciais de laranja. No presente estudo, S-mirceno, a-limoneno, octanal e linalol
foram os componentes majoritarios nos Oleos essenciais das cascas secas €

frescas, no qual comprova-se de acordo com a literatura sua semelhanca.
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Para a comparacgéo do perfil cromatografico dos 6leos essenciais obtidos, foi
realizado a Cromatografia em Camada Delgada (CCD). Através da luz UV foi
possivel identificar as solu¢cdes usadas como referéncia e assim, comparando com
0S compostos das amostras dos 0leos. Apds aplicou-se uma solucéo de anisaldeido
sobre a placa e deixou-se em estufa a 100°C por 10 min. Em seguida, observou-se
as manchas das amostras e dos padrées, bem como, a distancia percorrida pelas
amostras e o eluente da fase movel. O acetato de linalila e o Rf dos 0Oleos, obtiveram
a mesma distancia que foi de 0,70; linalol e Rf das amostras obtiveram valor de 0,55
e 0 bergapteno e Rf das amostras percorreram 0,50. A presente analise serviu como
base para comparar os componentes existentes nos 6leos extraidos com dados da
literatura (European Pharmacopoeia, 2002).

No teste da densidade relativa obtiveram-se os valores do picnémetro vazio,

com &gua destilada e com os 6leos, conforme descritos na (Tabela 3).

TABELA 3. Valores dos picndmetros vazio, com agua e com os 6leos essenciais.

Picndmetro Vazio Picnbmetro com 6leo

Picnbmetro com agua

da casca seca

9,070¢g 14,341 g 13,549 ¢
9,070¢g 14,341 g 13,547 g
9,070¢g 14,341 g 13,545¢g

Picndémetro Vazio

Picnbmetro com agua

Picnémetro com 6leo
da casca fresca

9, 060 g 14, 338 g 13,539 g
9, 060 g 14, 338 g 13,537 g
9, 060 g 14, 338 g 13,535 g

Os resultados obtidos para a casca seca foi de 0, 849 g/mL e para a casca
fresca de 0, 848 g/mL. Para ambos os 6leos extraidos encontram-se dentro dos
padrdes adotados pela European Pharmacopoeia (2002) que estabelece intervalo de
0, 842 — 0, 850 g/mL.

Os valores do indice de refracdo para os Oleos essenciais obtiveram-se o
valor de 1, 471 para as cascas secas e 1, 476 para as cascas frescas. De acordo

com os valores descritos pela European Pharmacopoeia (2002), que estabele as
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faixas de refracdo entre 1, 470 a 1, 476, no qual comprova-se que ambos os 6leos
extraidos encontram-se semelhantes.

Para comprovar a aplicacdo dos O6leos obtidos através do bioproduto
desenvolvido, foram submetidos ao testes sensoriais, que revelaram aceitabilidade
no desenvolvimento do aromatizante. Foi utilizado e testado na propria
Universidade, onde analisou-se caracteristicas organolépticas como, cheiro
caracteristico citrico da fruta, agradavel e também seu aspecto liquido, homegéneo
e limpido. E ainda, para dispersar o 6leo em agua, foi utilizado 0, 25 g de Tween®
80 que € um poderoso surfactante (tensoativo), melhorando o aspecto visual da
formulagéo.

Ao analisar e comparar o rendimento, a composicdo quimica e a qualidade
dos 6leos obtidos da casca seca e fresca de laranja Citrus sinensis (L.) Osbeck foi
possivel obter o 6leo essencial. O rendimento de ambos os éleos foram calculados e
quantificados, no qual, a variacéo foi de 0,2 % entre ambos. A composi¢cao quimica
foi identificada através da andlise de identificacdo por CG-EM, onde, o0s
componentes de ambos os 0Oleos foram identificados e comparados com os dados
da literatura. Destacando-se os componentes majoritarios: limoneno, linalol, mirceno
e octanal. Para a andlise da qualidade dos Oleos extraidos foram comparados
através dos testes descritos pelas Farmacopéias, onde, para ambos os 6leos
encontram-se de acordo. Foi possivel também, desenvolver-se aromatizantes
através dos 0Oleos essenciais obtidos.

Sendo assim, conclui-se que os Oleos obtidos da casca seca e fresca de
laranja doce Citrus sinensis poderdo ser utilizados futuramente em projetos e
formulacbes farmacéuticas na instituicdo, incentivando o desenvolvimento de
bioprodutos contendo estes 06leos essenciais. Assim, incentivando a producéo
organica do fruto, e também, estimulando o desenvolvimento do setor agricola da
regido do Vale do Rio Pardo, propondo alternativas para agregar maior valor

comercial aos subprodutos gerados.
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5 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo permitiu concluir-se que através da extracao por
hidrodestilacdo do Oleo essencial da casca seca e fresca da laranja Citrus sinensis
(L.) doadas por produtores do municipio de Santa Cruz do Sul, RS servira para fins
de utilizacdo em projetos e formulacdes farmacéuticas na instituicdo de ensino.
Comprovando que através da metodologia utilizada e dos testes de controle de
qualidade pode-se aplicar este 6leo em um bioproduto, tornando-o agradavel e de
um aroma tipico da fruta que é semelhante as laranjas ja relatadas por autores.

Notando-se que através de métodos simples e de baixo custo, no qual foi
utilizado neste estudo, é possivel extrair o 6leo essencial da fruta, sendo assim,
incentivando a producdo e estimulando o desenvolvimento do setor agricola da
regido do Vale do Rio Pardo, propondo alternativas que agreguem valor comercial

aos subprodutos gerados.
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ISSN 1516-0572 versao impressa
ISSN 1983-084X versado on-line

Escopo e politica

A Revista Brasileira de Plantas Medicinais - RBPM ¢é
publicacdo trimestral, exclusivamente eletrénica a partir de 2012,
e destina-se a divulgacdo de trabalhos cientificos originais,
revisdes bibliograficas, e notas prévias, que deverdo ser inéditos
e contemplar as grandes areas relativas ao estudo de plantas
medicinais. Manuscritos que envolvam ensaios clinicos deverdo
vir acompanhados de autorizacdo da Comissao de @tica
pertinente para realizacdo da pesquisa. Os artigos podem ser
redigidos em portugués, inglés ou espanhol, sendo obrigatoria a
apresentacao do resumo em portugués e em inglés, independente
do idioma utilizado. Os artigos devem ser enviados por e-mail:
rbpm.sbpm@gmail.com, com letra Arial 12, espaco duplo,
margens de 2 cm, em "Word for Windows". Os artigos, em
qualquer modalidade, ndo devem exceder 20 paginas. No e-mail,
enviar telefone para eventuais contatos urgentes.

Para a publicacdo, os artigos aprovados submetidos a RBPM a
partir de 1€y de Abril de 2013 (inclusive), terdo custo de tramite
de 300 reais (trezentos reais) a ser efetivado pelos
autores/responsaveis somente na ocasido do recebimento da carta
de aceitacdo do artigo, quando receberao o respectivo boleto e
instrucdes para 0 pagamento.

Forma e preparacao de manuscritos

REVISOES BIBLIOGRAFICAS E NOTAS PREVIAS

Revisdes e Notas prévias deverdo ser organizadas basicamente
em: Titulo, Autores, Resumo, Palavras-chave, Abstract, Key
words, Texto, Agradecimento (se houver) e Referéncia
Bibliografica.

Atencéo especial deve ser dada aos artigos de Revisdo evitando a
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citagdo Ipsis-litteris de textos, que configura plagio por lei.
ARTIGO CIENTIFICO
Os artigos deverdo ser organizados em:

TITULO: Devera ser claro e conciso, escrito apenas com a
inicial maidscula, negrito, centralizado, na parte superior da
pagina. Se houver subtitulo, deverd ser em seguida ao titulo, em
minuscula, podendo ser precedido de um nimero de ordem em
algarismo romano. Os nomes comuns das plantas medicinais
devem ser seguidos pelo nome cientifico (binémio latino e autor)
entre parénteses.

AUTORES: Comecar pelo Gltimo sobrenome dos autores por
extenso (nomes intermediarios somente iniciais, sem espaco
entre elas) em letras mailsculas, 2 linhas abaixo do titulo. Ap6s o
nome de cada autor devera ser colocado um nimero sobrescrito
que devera corresponder ao endereco: instituicdo, endereco da
instituicdo (rua e nimero ou Caixa Postal, cidade, sigla do
estado, CEP, e-mail). Indicar o autor que devera receber a
correspondéncia. Os autores devem ser separados com ponto e
virgula.

RESUMO: Devera constar da mesma pagina onde estdo o titulo
e 0s autores, duas linhas abaixo dos autores. O resumo devera ser
escrito em um Unico paréagrafo, contendo objetivo, resumo do
material e método, principais resultados e conclusdo. Ndo devera
apresentar citacdo bibliogréfica.

Palavras-chave: Deverdo ser colocadas uma linha abaixo do
resumo, na margem esquerda, podendo constar até cinco
palavras.

ABSTRACT: Apresentar o titulo e resumo em inglés, no mesmo
formato do redigido em portugués, com excec¢do do titulo, apenas
com a inicial em maiuscula, que vira ap6s a palavra
ABSTRACT.

Key words: Abaixo do Abstract deverdo ser colocadas as
palavras-chave em inglés, podendo constar até cinco palavras.

INTRODUCAO: Na introducio deveré constar breve revisao de
literatura e os objetivos do trabalho. As citacOes de autores no
texto deverdo ser feitas de acordo com os seguintes exemplos:
Silva (1996); Pereira & Antunes (1985); (Souza & Silva, 1986)
ou quando houver mais de dois autores Santos et al. (1996).

MATERIAL E METODO (CASUISTICA): Devera ser feita
apresentacdo completa das técnicas originais empregadas ou com
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referéncias de trabalhos anteriores que as descrevam. As analises
estatisticas deverdo ser igualmente referenciadas. Na
metodologia deverdo constar os seguintes dados da espécie
estudada: nome popular; nome cientifico com autor e indicagao
da familia botanica; nome do botanico responsavel pela
identificacdo taxondmica; nome do herbario onde a exsicata esta
depositada, e o respectivo nimero (Voucher Number); época e
local de coleta, bem como, a parte da planta utilizada.

RESULTADO E DISCUSSAO: Podero ser apresentados
separados, ou como um so capitulo, contendo a concluséo
sumarizada no final.

AGRADECIMENTO: deveré ser colocado neste capitulo
(quando houver).

REFERENCIA: As referéncias devem seguir as normas da
ABNT 6023 e de acordo com os exemplos:

Periodicos:

AUTOR(ES) separados por ponto e virgula, sem espaco entre as
iniciais. Titulo do artigo. Nome da Revista, por extenso,
volume, numero, pagina inicial-pagina final, ano.

KAWAGISHI, H. et al. Fractionation and antitumor activity of
the water-insoluble residue of Agaricus blazei fruiting bodies.
Carbohydrate Research, v.186, n.2, p.267-73, 1989.

Livros:

AUTOR. Titulo do livro. Edicdo. Local de publicacdo: Editora,
Ano. Total de paginas.

MURRIA, R.D.H.; MENDEZ, J.; BROWN, S.A. The natural
coumarins: occurrence, chemistry and biochemistry. 3.ed.
Chinchester: John Wiley & Sons, 1982. 702p.

Capitulos de livros:

AUTOR(ES) DO CAPITULO. Titulo do Capitulo. In: AUTOR
(ES) do LIVRO. Titulo do livro: subtitulo. Edi¢do. Local de
Publicacdo: Editora, ano, pagina inicial-pagina final.
HUFFAKER, R.C. Protein metabolism. In: STEWARD, F.C.
(Ed.). Plant physiology: a treatise. Orlando: Academic Press,
1983. p.267-33.

Tese ou Dissertacao:

AUTOR. Titulo em destaque: subtitulo. Ano. Total de paginas.
Categoria (grau e area de concentracéo) - Instituicéo,
Universidade, Local.

OLIVEIRA, A.F.M. Caracterizacio de Acanthaceae
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medicinais conhecidas como anador no nordeste do Brasil.
1995. 125p. Dissertacdo (Mestrado - Area de Concentragdo em
Botanica) - Departamento de Botanica, Universidade Federal de
Pernambuco, Recife.

Trabalho de Evento:

AUTOR(ES). Titulo do trabalho. In: Nome do evento em caixa
alta, nimero, ano, local. Tipo de publicacdo em destaque...
Local: Editora, ano. pagina inicial-pagina final.

VIEIRA, R.F.; MARTINS, M.V.M. Estudos etnobotanicos de
espécies medicinais de uso popular no Cerrado. In:
INTERNATIONAL SAVANNA SYMPOSIUM, 3., 1996,
Brasilia. Proceedings... Brasilia: Embrapa, 1996. p.169-71.

Publicacdo Eletrénica:

AUTOR(ES). Titulo do artigo. Titulo do periddico em
destaque, volume, nimero, pagina inicial-pagina final, ano.
Local: editora, ano. Paginas. Disponivel em: <http://www........ >,
Acesso em: dia més (abreviado) ano. PEREIRA, R.S. et al.
Atividade antibacteriana de 6leos essenciais em cepas isoladas de
infeccdo urinaria. Revista de Saude Publica, v.38, n.2, p.326-8,
2004. Disponivel em: http://www.scielo.br. Acesso em: 18 abr.
2005.

N&o citar resumos e relatdrios de pesquisa, a ndo ser que a
informacao seja muito importante e ndo tenha sido publicada de
outra forma. Comunicages pessoais devem ser colocadas no
rodapé da pagina onde aparecem no texto e evitadas se possivel.
Devem ser também evitadas citacfes do tipo: Almeida (1994)
citado por Souza (1997).

TABELAS: Devem ser inseridas no texto, com letra do tipo
Arial 10, espago simples. A palavra TABELA (Arial 12) deve ser
em letras maiusculas, seguidas por algarismo arabico; ja quando
citadas no texto devem ser em letras minusculas (Tabela).

FIGURAS: As ilustragdes (graficos, fotograficas, desenhos,
mapas) devem ser em letras maidsculas seguidas por algarismo
arabico, Arial 12, e inseridas no texto. Quando citadas no texto
devem ser em letras minusculas (Figura). As legendas e eixos
devem ser em Avrial 10, enviadas em arquivos separados, com
resolugdo 300 DPI, 800x600, com extenséo JPG ou TIFF, para
impresséo de publicagéo.

Processo de avaliagdo: Os manuscritos sdo analisados por, pelo
menos, dois pareceristas, segundo um roteiro de analise baseado
principalmente no contetdo cientifico. Os pareceristas
recomendar&o a aceitagdo com ou sem necessidade de retornar;
recusa, ou sugerir reformulaces, e que, neste caso, o0 artigo
reformulado retornara ao parecerista até que a avaliacao seja
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concluida. Quando no minimo 2 pareceristas aprovarem, sem
necessidade de retornar, o artigo estard pronto para ser publicado
e 0 autor recebera a carta de aceite bem como as instrucdes para
pagamento dos custos de tramite (R$300 reais)*. Os nomes dos
pareceristas permanecerao em sigilo, omitindo-se também
perante estes 0s nomes dos autores.

* Somente 0s artigos aprovados que foram submetidos a partir de
1° de abril de 2013 terdo custo para publicacéo.

Direitos autorais: Ao encaminhar um manuscrito para a RBPM
0s autores devem estar cientes de que, se aprovado para
publicacdo, o copyright do artigo, incluindo os direitos de
reproducao em todas as midias e formatos, devera ser concedido
exclusivamente para as Memorias.

ATENCAO: Artigos que nio estiverem de acordo com essas
normas serdo devolvidos.

Observacao: Séo de exclusiva responsabilidade dos autores as
opinides e conceitos emitidos nos trabalhos. Contudo, reserva-se
ao Conselho Editorial, o direito de sugerir ou solicitar
modificacOes que julgarem necessarias.
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rbpm.sbpm@gmail.com
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