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Os morcegos frugivoros interagem com diversas
espécies vegetais, contribuindo significativamente
para a dispersdo de sementes e o processo de

regeneracdo natural de florestas. Os géneros
Carollia, Artibeus e Sturnira se alimentam,
preferencialmente, de frutos quiropterocéricos das
familias Piperaceae, Moraceae e Solanaceae,
respectivamente. O presente trabalho tem como
objetivo realizar a caracterizagdo quimica dos 6leos
essenciais dos frutos maduros de Piper amalago e
Piper hispidum para a utlizagdo em futuras
pesquisas sobre o seu potencial de atracdo de
morcegos dispersores de sementes para areas
degradadas’.

As amostras de frutos, coletadas em 2006, sdo
provenientes do Parque Estadual Vila Rica do
Espirito Santo, municipio de Fénix — PR, onde ja
foram conduzidos testes com déleos essenciais de
frutos quiropterocéricos'.A extragdo dos oleos foi
realizada na Embrapa Florestas, via hidrodestilacao,

em aparelho Clevenger, de 200 g de frutos
maduros, durante 4 horas. Passado esse tempo, o
6leo foi extraido com éter etilico, seco com sulfato
de so6dio anidro e evaporado sob atmosfera de
nitrogénio e armazenamento em freezer (-10 °C). O
rendimento médio para o 6leo dos frutos de P.
amalago foi 0,032% e para P. hispidum 0,044%.

A andlise da composicdo quimica do o6leo foi
determinada em um cromatégrafo gasoso acoplado
a um detector de massas (CG-MS) Varian com ion
trap, modelo CP 3800/Saturn 2000 e a quantificagédo
relativa em cromatégrafo gasoso Varian, modelo CP
3800 com detector FID (CG-FID). A caracterizagao
quimica foi realizada através do indice de retencao
(IR) dos compostos em relagcdo a uma série
homologa de n-alcanos (indice de Kovats)® e
confirmados pela comparagdo do espectro de
massas dos compostos com a biblioteca NIST®.

No o¢leo dos frutos de P. amalago foram
identificados 45 compostos e 0s principais

constituintes  foram: frans-nerolidol  (19,94%);
germacreno-d-4-ol (12,76%); alpha-cadinol (8,15%)
e beta-felandreno (7,25%) sendo identificados
99,36% dos compostos. No 6leo dos frutos de P.
hispidum foram identificados 47 compostos e o0s

principais  constituintes  foram:  alfa-copaeno
(36,16%); beta- pineno (7,45%); alfa-pineno
(7,13%); (E)-nerolidol (7,01%); trans-cariofileno

(4,92%), sendo identificados 99% dos compostos.

A espécie P. hispidum apresentou uma composicao
quimica diferente da espécie P. amalago,
entretanto, em ambas verificou-se a predominancia
de compostos sesquiterpénicos nos  Oleos
essenciais de seus frutos. Estes compostos sdo
frequentes na composicdo dos o6leos das folhas
dessas espécies, com rendimento
aproximadamente dez vezes maior quando
comparado ao mesmo parametro para os Oleos
obtidos a partir dos frutos®.

A analise quimica por CG-EM dos constituintes do
6leo essencial dos frutos de P. amalago e P.

hispidum  revelou uma predomindncia de
sesquiterpenos, dos quais foram identificados o
trans-nerolidol (19,94%) e o alfa-copaeno (36,16%)
como constituintes majoritarios dos respectivos
Oleos.
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