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Introducao

O Brasil possui um grande numero de frutas exoéticas pouco exploradas, as quais sdo
de potencial interesse para a agroindustria e uma possivel fonte de receita para a populagéo
local. Estas frutas representam uma oportunidade para os produtores locais terem acesso a
mercados especiais, nos quais consumidores dao énfase ao carater exético da fruta e aos
nutrientes (ALVES et al., 2008). Ademais, o consumo de frutas tropicais vem aumentando
tanto nacional quanto internacionalmente, devido ao crescente reconhecimento sobre os
seus valores nutricionais e terapéuticos (RUFINO, 2010).

O jamelao (Syzygium cumini L.) € uma arvore com diversos nomes populares
(sinonimia Eugenia jambolana Lam.), notadamente jamboldo. E nativa dos tropicos,
particularmente da india, Tailandia, Filipinas e Madagascar.e no Brasil & encontrada nas
regides Sudeste, Nordeste e Norte. E usada no tratamento de diversos distlrbios e doencas
e somente na ultima década teve a composigdo quimica dos frutos estudada (MIGLIATO et
al., 2007). A identificagéo dos compostos volateis do fruto, entretanto, necessita de estudos.

Ensaios preliminares com técnica convencional de destilacdo por arraste a vapor
permitiu a identificagdo de poucas substancias, indicando a necessidade de uma
metodologia alternativa para estudar os volateis dos frutos de jameldo. Por este motivo, o
objetivo deste trabalho foi identificar os compostos volateis do fruto de jamelao previamente
liofilizado e pulverizado através de micro-extracdo em fase sélida (SPME) em headspace
estatico usando cromatografia gasosa e espectrometria de massas.

Material e Métodos

Os frutos (500 g) foram adquiridos do comércio local, transportados em recipiente de
isolante térmico e armazenados a -18 °C até o inicio das analises. Os frutos descongelados
foram higienizados em agua potavel, sanitizados em solugéo de hipoclorito de sddio (100
ppm/30 minutos) e tiveram seus carogos retirados manualmente antes de serem liofilizados
por 24 horas (Liofilizador L101 LIOTOP — Brasil). Os frutos secos foram pulverizados em
grau de porcelana com pistilo, armazenados em frasco de vidro hermético com septo de
silicone para a extragdo por SPME e protegido da luz. A fibra (5% difenil e 95%
dimetilpolisiloxano) foi exposta ao headspace durante 10 minutos, injetada no cromatdgrafo
e retirada apos 30 minutos. As andlises foram realizadas em cromatografo gasoso equipado
com detector de ionizagdo de chamas e em cromatégrafo gasoso acoplado a detector
seletivo de massas. As condicoes de analise estdo descritas nas Tabelas 1 e 2,
respectivamente.
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Tabela 01 — Condigbes de analise em cromatégrafo com detector de ionizagdo de chamas

Parametro Valor/Unidade
Cromatografo Hewlett Packard 5890 Series |l
Integrador Hewlett Packard modelo 3396 A
Gas de arraste H,, a vazédo de 1mL/min, representando uma presséo da na

cabeca da coluna de 90 KPa

Coluna capilar de | 5% difenil e 95% dimetilpolisiloxano (SE-54) 25 m x 0,2 mm

silica fundida d.i.x 0,33 um

Detector Flyme lonization Detector (FID) — Detector de lonizagéo da

Chamas a 300 °C, sendo os gases de combust&o H, e ar
sintético e gas auxiliar N,

Injecao Manual/0,04 ul/seringa de 1 uL Hamilton Series 7000
Injetor Com divis&o de fluxo 1:100 a 250 °C

Tempo Inicial 0 minutos

Tempo Final 15 minutos

Progressao do 2 °C/minuto

Aquecimento

Temperatura Inicial 60 °C

Temperatura Final 240 °C

Padrao de Padrao Aldrich (Alemanha) de hidrocarbonetos
hidrocarbonetos lineares C; a Cyg

Tabela 02 - Condigdes de analise em cromatografo com detector seletivo de massas

Parametro Valor/Unidade
Cromatografo Hewllet Packard 5890 Series |l
Detector seletivo de MSD - 5970 computadorizado (HP — 7958)
massas
Gas de arraste Hélio
Injecao Manual/0,04 pl/seringa de 1 uL Hamilton Series 7000
Coluna capilar 5% difenil e 95% dimetilpolisiloxano (SE-54) 25 m x 0,2 mm
d.i.x 0,33 um
lonizagao Impacto de elétrons a 70 eV
Analisador de ions Quadrupolo
Tempo Inicial 0 minuto
Tempo Final 15 minutos
Progressao do 2 °C/minuto
Aquecimento
Temperatura Inicial 60 °C
Temperatura Final 260 °C
Temperatura da 300°C
Interface

Os compostos presentes no jameldo foram identificados através de: comparagéo de
espectros de massas das substancias dos Oleos com espectros de massas das
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espectroteca NIST e da literatura (ADAMS, 1995) e calculo dos indices de Retencéo e
comparagdo com Indices de Retencdo encontrados na literatura (ADAMS, 1995). O Indice
de Retencdo Relativo das substancias dos dleos essenciais foi obtido através da Equacgéo

01
Equacao 01
IRR— logt, subst — loglR,n+n <100
logt, (n+1)—logt, n
Onde:

IRR = indice de Retencao Relativo.

tr subst = Tempo de Retengéo Corrigido da substancia.

tr n = Tempo de Retencdo Corrigido do n-Alcano Imediatamente Inferior ao Tempo de
Retengao da Amostra.

tr n+1 = Tempo de Retencado Corrigido do n-Alcano Imediatamente Superior ao Tempo de
Retengao da Amostra.

n = Numero de Carbonos do n-Alcano Imediatamente Inferior ao Tempo de Retencao da
Amostra.

Sendo que o tempo de retengao corrigido € dado pela Equagéo 02.

Equacéao 02
Lp =X — 1,y

Onde:

tr = Tempo de Retencgéo Corrigido

tr X = Tempo de Retengdo da Amostra ou Tempo de Retengédo do n-Alcano Imediatamente
Inferior ou do n-Alcano Imediatamente Superior.

tr y = Tempo de Retencao do Gas Butano

Resultados e Discussao
O cromatograma de ions totais mostra dois grupos padrdes de substancias
encontrados no fruto do jamel&o, o primeiro, entre 9 e 22 minutos de corrida, € composto por

monoterpenos hidrocarbonetos e oxigenados, enquanto no segundo grupo, de 30 a 42
minutos, estdo os sesquiterpenos (Figura 1).
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Figura 1. Cromatograma de ions totais dos compostos aromaticos do fruto de jamelao
As substancias identificadas sao apresentadas na Tabela 03.

Tabela 03. Substancias identificadas e respectivos Indices de Retengdo Relativos

Calculados.

Susbstancia IRRc* Substéancia IRRc
1 a-thujeno 930 21 | pinocarveol 1139
2 o-pineno 939 |22 | terpinen-4-ol 1177
3 Canfeno 954 23 | Z-cinerone IEM
4 B-pineno 979 24 | hotrienol 1186
5 Limoneno 1029 | 25 | a-terpinenol 1188
6 B-phellandreno 1029 | 26 | a-copaeno 1380
7 B-E-ocimeno 1050 | 27 | B-cariofileno 1420
8 y-terpineno 1059 | 28 | a-humuleno 1450
9 2-isopropenil-5- IEM 29 | aromadendreno IEM

metil-4-hexenal
10 | pnano oxido 1099 | 30 | amorfeno IEM
11 | 1,3,8-mentatrieno | IEM | 31 | B-selineno 1490
12 | allo-ocimeno IEM 32 | eremophileno IEM
13 | 5,5,-dimetil-1- IEM | 33 | a-muuroleno 1500

propil-1,3-

ciclopentadieno
14 | terpinoleno IEM 34 | a-cadineno 1530
15 | Linalool 1096 | 35 | y-cadineno IEM
16 | 2,6-dimetil- IEM 36 | a-cariophileno epdxido 1580

1,3,5,7-

octatetraeno-E,E
17 neo-allo-ocimeno | 1144 | 37 | 1,5,5,8-tetrametil-12- IEM

oxaciclo [9.1.0]dodecan-3,7-
dieno

18 | 3,4-dimetil-2,4,6- | IEM 38 | 4,4,-dimetil, IEM

octatrieno tetraciclo[6.3.2.0(2,5).0(1.8)]
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tridecan-9-ol

19 | 2,3,4,5-tetrametil- | IEM
2-ciclopenten-1-
ona

20 | 2,6-dimetil-2,4,6- IEM
octatrieno-E,Z
* IRRc = indice de retengédo calculado IEM = I|dentificado apenas por Espectrometria de
Massas

O componente maijoritario identificado no jamelao foi o monoterpeno hidrocarboneto
B-phellandreno (12,941 minutos). Entre os monoterpenos, canfeno (9,049 minutos), B-pineno
(10,820 minutos) e limoneno (11,433 minutos) também merecem destaque. O grupo dos
monoterpenos apresentou quase todos os componentes majoritarios do jameldo. Entre os
sesquiterpenos, o principal composto encontrado foi o B-cariofileno (31,976 minutos) e o a-
humuleno (33,211 minutos) (Figura 1).

Os compostos B-pineno, limoneno e a-humuleno também foram encontrados no éleo
essencial da semente de jameldo (MIGLIATO et al., 2007).

Embora as substancias encontradas sejam comuns no meio vegetal, sobretudo em
6leos essenciais, conferindo odor caracteristico a diversas ervas usadas como temperos,
nas frutas € mais comum encontrar um perfil de ésteres alifaticos aciclicos e de lactonas.
Isso pode ajudar a explicar a singularidade e suavidade do aroma do jamel&o.

Conclusao

A estratégia de liofilizar e pulverizar o fruto de jameldo, ao invés do aquecimento, foi
bem sucedida como pré-tratamento para estudo do aroma do fruto. Os principais
componentes volateis extraidos do fruto do jamelao liofilizado e pulverizado e identificados
através de cromatografia gasosa e espectrometria de massas sdo monoterpenos e
sesquiterpenos, notadamente, B-phellandreno, canfeno, B-pineno, limoneno , B-cariofileno e
a-humuleno. O proximo passo € identificar os compostos de impacto, isto €, os principais
responsaveis pelo aroma do jameldo para poder empregalo na industria de alimentos.
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