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APRESENTAÇÃO

Empresas do segmento de alimentos e bebidas que adotam inovação e 
tecnologia em seus produtos, processos e serviços são reconhecidas e valorizadas 
pelo consumidor, consequentemente competitivas no mercado. A área industrial 
alimentícia é apenas uma das inúmeras opções que o engenheiro químico tem como 
campo de trabalho. Mas dentro desta, suas atribuições são variadas, formando um 
profissional capaz de atuar em múltiplas tarefas.

A necessidade de novas tecnologias na indústria de alimentos requer otimização 
dos processos de transformação e fabricação, desenvolvimento de novos produtos, 
avanço da biotecnologia, garantia no controle da qualidade dos produtos, análise 
econômica dos processos, além da garantia do controle ambiental dos rejeitos e 
efluentes industriais.

A inovação é fundamental para o desenvolvimento de qualquer empresa. No 
setor de alimentos não é diferente, e cada vez mais os consumidores desejam 
consumir novos produtos que consigam aliar sabor, nutrição, qualidade e segurança. 
Assim como uma destinação correta de resíduos e uso de subprodutos que favorecem 
consumidor e meio ambiente.

Neste segundo volume, apresentamos inovações tecnológicas na Engenharia 
Química no setor de alimentos e resíduos de alimentos com estudos estatísticos 
de controle e processos, modelagem matemática, estudo cinético, sínteses, 
caracterizações, avaliação de propriedades, rendimento e controle analítico. 

A Indústria Alimentar está em evolução constante e a tecnologia desempenha 
um papel cada vez mais importante neste setor. Os avanços científicos e técnicos 
permitem hoje produzir alimentos e bebidas que se adaptam melhor à procura dos 
consumidores de uma forma segura, com processos produtivos mais sustentáveis e 
eficientes, cobrindo a procura dos mercados globais.

Convidamos você a conhecer os trabalhos expostos neste volume relacionados 
com alimentos, bebidas, resíduos de alimentos com utilização tecnológica de novos 
recursos para o produto ou processo.

Bons estudos.

Carmen Lúcia Voigt
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi analisar 
a composição química do óleo essencial 
de folhas de perpétua-roxa (Centratherum 
punctatum), cultivadas no Campus de 
Pesquisa do Museu Paraense Emílio Goeldi. 
A extração do óleo foi realizada pelo método 
de hidrodestilação com o uso de Clevenger 
modificado. O processo de extração ocorreu 
por 180 minutos. A identificação dos compostos 
e a quantificação das concentrações foram 
realizadas por cromatografia gasosa acoplada à 
espectrometria de massas. O estudo identificou 
31 compostos. E-Cariofileno foi o constituinte 
predominante, seguido pelo Germacreno D, 
α-Humuleno e Cis-β-Farneseno. O presente 
estudo observou que a perpétua-roxa, embora 
disponha de baixo rendimento de óleo essencial, 
pode ser considerada como uma boa fonte de 
compostos bioativos.
PALAVRAS-CHAVE: Centratherum punctatum, 
óleo essencial, hidrodestilação, compostos 
bioativos.

ABSTRACT: The objective of this work was 
to analyze the chemical composition of the 
essential oil of perpétua-roxa (Centratherum 
punctatum) leaves, cultivated in the Research 
Campus of the Museu Paraense Emílio Goeldi. 
The oil extraction was accomplished through 
the hydrodistillation method with the use of 
modified Clevenger. The extraction process 
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occurred for 180 minutes. Compound identification and concentration quantification 
was performed by gas chromatography coupled to mass spectrometry. The study 
identified 31 compounds. E-Caryophyllene was the predominant constituent, followed 
by Germacrene D, α-Humulene and Cys-β-Farnesene. The present study observed 
that the perpetual-roxa, although it has low yield of essential oil, can be considered as 
a good source of bioactive compounds.
KEYWORDS: Centratherum punctatum, essential oil, hydrodistillation, bioactive 
compounds.

1 | 	INTRODUÇÃO

A Perpétua-roxa (Centratherum punctatum Cass.) é uma planta perene, 
pertencente à família Asteraceae, com 45-60 cm de altura, caule ramificado, folhagem 
perfumada e flores roxas (CHUKWUJEKWU et al., 2014; LEITÃO FILHO, 1972; 
PRUSKI, 1997; BARROS, 2002). É distribuído nas Américas Central e do Sul e pode 
ser encontrado em todo o Brasil (NAKAJIMA, 2000). A triagem fitoquímica identificou 
a presença de flavonas, glicosídeos e compostos fenólicos. Compostos bioativos do 
óleo essencial obtidos das folhas de Centratherum punctatum apontam para atividades 
anti-helmínticas, antifiliarioses e anti-hiperglicêmicas (BEVELLE et al., 1981; NISHA et 
al., 2007; ANI & NAIDU, 2008).

De acordo com a International Standard Organization (ISO) óleos essenciais 
são definidos como os produtos extraíveis de partes de plantas através de processos 
de destilação arrastem a vapor d’água, ou obtidos por prensagem dos pericarpos de 
frutos cítricos. Os óleos essenciais também chamados de óleos voláteis ou etéreos 
são originários do metabolismo secundário de plantas aromáticas. Estes variam desde 
hidrocarbonetos terpênicos, alcoóis simples e terpênicos, aldeídos, cetonas, fenóis, 
ésteres, éteres, óxidos, peróxidos, furanos, ácidos orgânicos, lactonas, cumarinas, e 
até compostos sulfurosos. A maioria dos óleos essenciais é composta de terpenóides, 
derivados de isopreno, enquanto a minoria é de fenilpropanóides, sintetizados a partir 
do ácido chiquímico (OLIVEIRA, 2015).

Os óleos essenciais podem ser aplicados em processos tecnológicos, para 
a síntese de perfumes, cosméticos e drogas. A alta volatilidade ocasionada pelo 
aumento da temperatura possibilita o uso da técnica de extração por hidrodestilação, 
comumente aplicada na extração de flores e folhas (PINHEIRO, 2003, BIASI e 
DESCHAMPS, 2009). A separação, identificação e quantificação são geralmente feitas 
por cromatografia gasosa (CG) com detector de ionização de chama e a confirmação 
é feita por espectrometria de massa (CHOUDHURY et al., 1996; SHARMA et al., 
1997). O objetivo deste trabalho é analisar o óleo essencial de folhas de Centratherum 
punctatum do Campus de Pesquisa do Museu Emílio Goeldi, com o objetivo de verificar 
a composição química de seu óleo essencial.
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2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Aquisição e preparo da matéria-prima

Amostras de perpétua-roxa (Centratherum punctatum) (figura 1) foram coletadas 
no Campus de Pesquisa do Museu Paraense Emílio Goeldi, localizado em Belém, 
Pará, Brasil. As amostras coletadas foram desidratadas em sala climatizada, na 
temperatura de 17,9 ° C e umidade relativa de 41,6% por 45 horas. Após a secagem, 
as folhas foram separadas manualmente dos ramos e cortadas. As folhas foram 
homogeneizadas e pesadas para o processo subsequente de extração do óleo 
essencial. A umidade da matéria-prima desidratada foi determinada em determinador 
de umidade por infravermelho.

Figura 1 – Perpétua-roxa (Centratherum punctatum)

2.2	Hidrodestilação

A extração do óleo essencial foi realizada misturando-se 20g de matéria-prima 
(folhas processadas) com 500 mL de água destilada em balão de 1000 mL, acoplado a 
aparelho Clevenger modificado, banho termostatizado e condensador com circulação 
de água em temperatura de 10°C. O processo durou 180 minutos. O produto obtido 
(hidrolisado mais óleo essencial) foi centrifugado em centrífuga (Q-22T18, Quimis 
Aparelhos Científicos LTDA, Brasil) com rotação de 3.000 rpm, por 5 minutos. Após 
esse período, sulfato de sódio anidro (Na2SO4, 99% de pureza, Alphatec, Brasil) foi 
adicionado ao produto. O material foi centrifugado por mais 5 minutos. O óleo essencial 
foi misturado com 1 ml de hexano, armazenado frasco vial, e identificado para posterior 
análise cromatográfica. O rendimento de óleo foi determinado pela equação 1.
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		  		  (1)

Onde: R(%bs) é o rendimento de óleo em base seca, m0 a massa de óleo, mα a 
massa de amostra e Uα umidade da amostra.

2.3	Cromatografia Gasosa

A composição química do óleo essencial foi analisada por cromatografia gasosa 
acoplada a espectrometria de massa (CG/EM) em equipamento Shimadtzu QP – 2010 
Plus, equipado com coluna rtx – 5MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 mm de espessura do 
filme) e espectrômetro de massas por impacto eletrônico (70 eV), utilizando He como 
gás de arraste. A temperatura inicial da coluna foi programada para 60ºC com taxa 
de aquecimento de 3ºC/ min até 250ºC. A temperatura da linha de transferência e 
da fonte iônica foi fixada em 220°C. A injeção ocorreu por splitless com temperatura 
do injetor em 250ºC. O volume de injeção foi de 1μL de amostra de óleo diluída em 
hexano. As identificações e quantificações dos compostos voláteis foram realizadas a 
partir da análise dos tempos de retenção e índices de retenção obtidos, por meio da 
comparação com amostras de referência (padrão) e dados da literatura. Cada espectro 
foi comparado com dados de bibliotecas (ADAMS, 2006; FFNSC e NIST11) contidas 
no software GCMS Postrun Analysis. A análise cromatográfica do óleo essencial foi 
realizada no Laboratório Adolpho Ducke, do Campus de Pesquisa do Museu Paraense 
Emílio Goeldi.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A umidade das folhas desidratadas de Centratherum punctatum foi de 10,17%. O 
rendimento de óleo foi baixo (apenas traços). Como a quantidade de óleo era inferior a 
0,1 mL, recomenda-se coletar uma quantidade maior de matéria-prima fresca para uso 
em processos. Embora o rendimento mássico da espécie Centratherum punctatum seja 
baixo, a hidrodestilação é considerada um método bastante aplicado para obtenção 
de óleos essenciais, pela facilidade de manipulação, além do baixo custo e pela 
ausência de solventes nocivos. Os compostos identificados no óleo essencial com os 
respectivos tempos de retenção, índices de retenção e concentração são mostrados 
na Tabela 1. E-Cariofileno foi o constituinte predominante, seguido por Germacreno D, 
α-Humuleno e Cis-β-Farneseno. Juntos, esses constituintes correspondem a 59,84% 
do óleo essencial. Os resultados mostram que as concentrações de Germacreno 
D, α-Humuleno, biciclogermacreno e viridiflorol foram maiores que as encontradas 
por Ogunwande et al. (2005), cujas concentrações foram 6,4%, 4,1%, 3,2% e 1,4%, 
respectivamente.
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Composto TR IR C%
δ-Elemeno 21,641 1329 1,56
Ciclosativeno 23,283 1366 2,10
α-Copaeno 23,568 1373 3,80
β -Bourboneno 23,917 1381 0,19
β-Elemeno 24,183 1387 0,74
Sibireno 24,933 1404 0,15
E-Cariofileno 25,492 1417 32,11
β-Copaeno 25,925 1427 0,76
α- Trans-Bergamoteno 26,083 1430 3,79
Cis-β-Farneseno 26,425 1438 7,45

26,567 1442
α-Humuleno 27,025 1452 8,83
α-Farneseno 27,217 1457 0,43
Germacreno D 28,125 1478 11,45
γ-Curcumeno 28,258 1481 2,90
Valenceno 28,467 1486 1,23
Biciclogermacreno 28,733 1492 4,96
Isocariofileno 28,875 1496 1,02
β-Curcumeno 29,358 1507 0,21
δ-Cardineno 29,683 1515 3,61
Cis-sesquisabineno hidratado 30,775 1542 0,50
Hedicariol 30,942 1546 0,44
Espatulenol 32,083 1574 0,69
Trans-Sesquisabineno hidratado 32,292 1579 2,91
Óxido de Artedouglasia B 32,467 1583 0,33
Viridiflorol 32,800 1591 4,34

32,917 1594
Ledol 33,200 1601 0,40
α-Cariofileno 34,500 1634 0,47
Cubenol 34,717 1640 1,03
α-Cadinol 35,225 1653 0,70
Epi-β-bisabolol 35,875 1669 0,66
α-Bisabolol 36,417 1683 0,24
Total 100

 Tabela 1 - Composição química do óleo essencial de folhas de Centratherum punctatum.
Onde: TR é tempo de retenção, IR é índice de retenção e C a concentração.

Zhang et al. (2017) indicam que o E-cariofileno pode ter a capacidade de eliminar 
o desenvolvimento da aterosclerose. Segundo Suijun et al. (2014) o E-cariofileno 
apresenta função na regulação da secreção de insulina estimulada por glicose, em 
células pancreáticas. De acordo com Wei, Xiao & Yang (2016) o α-Humuleno apresenta 
atividades biológicas anti-inflamatórias e antitumorais.
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4 | 	CONCLUSÃO

O presente estudo observou que a perpétua-roxa (Centratherum punctatum) 
embora disponha de baixo rendimento de óleo essencial pode ser considerada como 
uma boa fonte de compostos bioativos. Investigações mais detalhadas acerca da 
obtenção de óleo essencial por meio de hidrodestilação e outros métodos devem ser 
realizados a fim de aperfeiçoar a parametrização do processo de extração, considerando 
o potencial que o óleo essencial da espécie estudada apresenta, principalmente no 
segmento da síntese de fitofármacos.
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