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Introducéo

Os carotendides pertencem a uma familia de mais de 600 pigmentos lipossollveis abundantes na
natureza (KRINSKY & JOHNSON, 2005). Sdo de grande importancia nutricional por serem
precursores da vitamina A, cuja caréncia estd associada a cegueira noturna, morte prematura de
criancas e xeroftalmia. O interesse por estes pigmentos tem aumentado muito nos udltimos anos
devido a de sua atividade antioxidante, reduzindo o risco do desenvolvimento de doencas
degenerativas como o cancer, doencas cardiovasculares e formacéo de cataratas (KRINSKY, 1994;
RIBEIRO & SERAVALLI, 2004). A exigéncia por métodos de extracdo e quantificacdo destes
compostos mais rapidos, econdmicos e eficientes é crescente, portanto o objetivo deste trabalho é a
comparacao do método de extracdo convencional de carotendides (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001) que
demanda grande consumo de solventes e tempo de extracdo, com a microextracdo, onde estes
fatores sdo reduzidos, utilizando duas matrizes diferentes, cenoura e farinha de batata doce de polpa
alaranjada e posterior analise por espectrofotometria e pelo método de cromatografia liquida
otimizado e validado com reducédo no tempo de corrida por PACHECO (2009).

Material e métodos

Extracdo convencional: Foram pesados 0,5g de amostra para extracdo da farinha de batata doce
de polpa alaranjada e 2g para extracdo da cenoura, macerados em graal de porcelana com 3g de
celite e 50mL de acetona utilizando pistilo, a mistura foi filtrada a vacuo em funil de vidro com placa
sinterizada, até que a matriz ndo apresentasse coloragao caracteristica de carotendides. O extrato
liquido foi transferido para funil de separagéo contendo 50mL de éter de petr6leo. A mistura foi entéo
lentamente lavada com 1500mL de agua ultrapura. O extrato etéreo foi filtrado em sulfato de sédio
anidro, e recolhido em baldo volumétrico de 100mL e avolumado com éter de petréleo. A absorvancia
da solucdo foi lida em Espectrofotometro Modelo UV-1800 — Shimadzu®, para o calculo de
carotenoides totais. Foi evaporado 1mL da solucédo e ressuspendido com 100uL de acetona para
obtencéo do perfil cromatografico e a quantificacéo de B-caroteno, a-caroteno e luteina.

Microextracdo: Foram pesados 10mg de amostra para extragcao da farinha de batata doce de polpa
alaranjada e 100mg para extracdo da cenoura, macerados em tubo para microcentrifuga (eppendorf)
de 2mL com 100mg de celite e 500uL de acetona utilizando bastdo de vidro, a mistura foi
centrifugada a 8000 rpm por 1 minuto e o sobrenadante transferido para bureta de 25mL contendo de
5 a 10mL de solugdo 5% de éter etilico em éter de petrdleo até que a matriz ndo apresentasse
coloracao caracteristica de carotenoides. O extrato foi entdo lentamente lavado com 60mL de solugao
aquosa 5% de NaCl e o volume final do extrato etéreo lido na bureta. Foram adicionados 10mg de
sulfato de sddio anidro ao extrato. A absorvancia da solucao foi lida em Espectrofotbmetro Modelo
UV-1800 — Shimadzu®, para o calculo de carotendides totais. Foi evaporado 1mL da solucdo e
ressuspendido com 100pL de acetona para obtencdo do perfil cromatogréafico e a quantificacdo de f-
caroteno, a-caroteno e luteina.

Condicdes cromatograficas: A andlise cromatografica baseia-se na metodologia validada por
PACHECO (2009). Foi utilizado cromatografo liquido modular Waters composto por bomba 600, com
degaseificador, injetor automatico 717 plus e detector de arranjo de fotodiodos 996. Coluna YMC Cs
Carotenoid (250 x 4,6mm x 3um), a 33°C, com eluicdo em gradiente de éter metil terc-
butilico:metanol, fluxo 0,8mL/min, volume de inje¢ao de 15uL e o tempo total de analise de 28
minutos.
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Resultados e Discusséao
As analises foram realizadas em triplicata utilizando o método convencional e o método da
microextracdo. Os resultados foram submetidos ao Teste Grubbs para exclusdao de valores
aberrantes. Os resultados dos ensaios estéo listados na Tabela 1.

Tabela 1. Teor de carotendides (ug/100g) em cenoura e farinha de batata doce de polpa alaranjada.

Matriz Extracéo B-caroteno | a-caroteno | Luteina | Totais | CV (%)
Cenoura Microextracao 11620 5162 246 17097 1,37
Convencional 9764 4343 200 14395 0,98
Farinha de Batata Doce | Microextracao 102739 8582 - 125090 3,48
Convencional 91040 7227 - 108871 2,81

Verificou-se que os teores de carotendides totais foram de 15 a 16% maiores nos resultados obtidos
utilizando a microextracdo nas duas matrizes, portanto esta apresentou-se mais eficiente que a
convencional. O coeficiente de variacao apresentado pelo método da microextragcao foi maior que o
da convencional, porém esta diferenca néo é significativa e € consequéncia da aliquota de amostra
pesada ser menor para a microextracdo. O tempo requerido para a microextracao foi de 30 minutos
por extracdo e para a extracdo convencional foi de 50 minutos por extracdo, portanto houve uma
reducao 40 % do tempo de analise e 92 % em volume de solvente. O perfil cromatografico manteve-
se semelhante utilizando ambas extracdes (Figura 1).

Figura 1. Cromatograma de extrato de cenoura da extragcao convencional (A) e microextracao (B).
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Concluséao

A microextracdo de carotendides mostrou-se mais eficiente que a convencional e economicamente
mais viavel, devido a reducdo de gastos com solventes e tempo de extracao, ideal para laboratdrios
analiticos que utilizem a andlise rotineiramente. No entanto sdo necessarios estudos mais profundos
e validacdo da metodologia.
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