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As espécies do género Citrus apresentam grande importancia comercial, sendo o
Brasil o maior produtor mundial. No entanto, o aparecimento do sabor amargo nos
sucos citricos, apés o0 processamento, € causado pela producdo dos limondides
limonina e nomilina, prejudicando assim sua comercializagdo. Os limondides sao
triterpenos altamente oxigenados que ocorrem naturalmente nas espécies de Citrus e
as sementes constituem seu reservatorio natural. Os frutos intactos contém
naturalmente o0s precursores biossintéticos da limonina e nomilina, sendo
gradativamente convertidos apds o processamento. Atualmente, a pasteurizacéo é a
metodologia mais aplicada para aumentar a vida util dos alimentos sem alterar suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais. O objetivo deste trabalho foi isolar padrées
desses limondides a partir das sementes de tangerina, utiliza-los no desenvolvimento
da metodologia de CLAE e avaliar o efeito da pasteurizagdo na inibicdo da formacédo
enzimatica desses compostos no suco processado. Nao existe padrdao comercial de
nomilina e a limonina disponivel possui baixa pureza (75%) e elevado valor comercial
(U$ 200/5mg). As sementes de trés lotes (800g no total) foram secas, moidas e
desengorduradas com éter de petroleo e os limondides extraidos com acetona,
produzindo um total de 63,99 de extrato bruto. Os extratos de dois lotes foram
purificados sucessivamente em coluna cromatogréfica de silica gel 60 e misturas
ternérias de Cg¢H14:CH,Cl,:CH;OH em diferentes proporgfes. O terceiro extrato, por
apresentar excessiva pigmentacdao, foi inicialmente recristalizado em CH,Cl,:C,HsOH
(1:3) e submetido, em seguida, a purificacdo em coluna. Para revelar as placas
cromatogréficas utilizou-se mistura de vanilina:acido sulfarico:4cido acético 1:1:100
(m/viv). Ao final dessas etapas de pré-purificacdo, obteve-se 13g de uma mistura com
guatro limonodides (rendimento de 1,6%). Devido & semelhanga dos valores de R
observados em placa cromatogréfica, a separacao final dessa mistura sera feita por
CLAE preparativa e a identidade quimica de cada limondide sera confirmada por
espectroscopia de RMN 'H e RMN *°C.



