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RESUMO - O objetivo do estudo foi analisar os compostos bioativos presentes nos
extratos dos frutos da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) obtidos por meio da
extracdo por liquido pressurizado (ELP) e avaliar a concentragdo inibitéria minima (C1M)
contra as cepas bacterianas de S. aureus, P. aeruginosa, E. coli e S. enterica. Para tanto,
utilizou etanol como solvente, na temperatura (80 °C) no tempo de extracdo dindmica (45
min). A piranona, furfural, y-eudesmol e -eudesmol foram identificados no extrato da
pimenta rosa, observando predominancia de 35,38% de heterociclicos aromaticos,
25,71% de sesquiterpendides, 17,82% de carboidratos, 5,26% de &cidos graxos e 4,56%
de ésteres etilicos. Para CIM o solvente etanol obteve valores de 15,625, 31,25, 125,00 e
31,25 (mg mL-1) para E. coli, S. aureus, P. aeruginos e S. enterica, respectivamente.

INTRODUCAO

Os frutos da pimenta rosa (Schinus
terebinthifolius Raddi) apresentam em sua
composicdo compostos secundarios que lhe
conferem potencial terapéutico no tratamento
de enfermidades como ulceras e lesdes da pele
(Carlini et al., 2010; Nunes-Neto et al., 2017),
promovendo auxilio na prevencao de canceres
(Silva et al, 2017b), apresentando
caracteristicas anti-inflamatdrias, antipiréticas
e analgésicas (Johann, 2010; Carvalho et al.,
2013; Silva et al.,, 2017b). Manifestando
resultados  favoraveis para  atividade
antimicrobiana contra Staphilococcus aureus,
Bacilo cereus, Pseudomonas aeruginosa e
Escherichia coli (Sa Junior et al., 2016).

Para obtencdo desses compostos utilizou
de técnicas de extragdo por liquido

pressurizado (ELP) sendo utilizada para
recuperacdo de elementos bioativos de
vegetais com potencial terapéutico (Garcia-
Mendoza et al., 2017; Leyva-Jiménez et al.,
2018; Okiyama et al., 2018; Soltoft et al.,
2009; Zhang et al., 2008). Do mesmo modo, 0
procedimento manifesta beneficios devido
agilidade de extracdo (Azmir et al., 2013,
Garcia-Mendoza et al., 2017; Melgarlalanne et
al., 2017; Okiyama et al., 2018; Vigané et al.,
2016), tal como a possibilidade de
automatizacdo e reducdo de gastos, sendo
ecologicamente viavel, consumindo baixo
volume de solvente (Azmir et al., 2013,
Osorio-Tobon e Meireles, 2013; Vigano et al.,
2016). Para tanto, avaliou-se a composicéo
quimica e atividade antibacteriana dos extratos
obtidos pela extracdo por liquido pressurizado.
Mostrando que a ELP é uma metodologia de
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interesse  econdmico devido aos  seus
beneficios apresentados para obtencdo de
compostos bioativos.

MATERIAL E METODOS

Materiais

Para a obtencdo dos extratos foram
utilizados frutos da pimenta rosa e etanol. Para
a determinacdo da composi¢do quimica foi
utilizado etanol (como solvente de diluicdo).
A composicdo em 4cidos graxos foi
determinada utilizando metanol hidroxido de
potassio, acido sulfdrico e n-heptano. Para
atividade antibacteriana foram utilizados: caldo
BHI, Tween 80, 2, Cloreto de 3,5-trifenil-
tetrazélio (TTC) e cepas de S. aureus, P.
aeruginosa, E. coli e S. enterica.

Extracédo dos compostos

O extrator foi alimentado com ~2 g de
amostra e solvente, a temperatura do sistema
foi controlada por banho de aquecimento (80
°C), até pressdo de 10 MPa. O tempo de
extracdo estatica foi de 30 min, seguindo de
extracdo dindmica com vazdo do solvente
constante. As amostras foram resfriadas a 20
°C e coletadas no tempo de 45 min conforme
Raspe et al. (2023).

Perfil quimico e composicdo em &cidos
graxos

Para determinacgdo do perfil quimico, as
amostras (10 pL) foram diluidas em etanol (1
mL) e analisadas em cromatografo a gas
acoplado com espectro de massas (Shimadzu,
CGMS-QP2010 SE) eequipado com coluna
capilar (Shimadzu RH-Rtx-5MS,
30mx0,25mmx0,25m). As condigdes de
analise cromatograficas empregadas foram
descritas por Rebelatto et al. (2020).

Avaliacéo da atividade antimicrobiana

A atividade antimicrobiana foi analisada,
por microdilui¢do seriada pelo método (CLSI,
2009), para determinacdo da CIM. O extrato
foi dissolvido em Tween 801% (1,25 a 125
mg/mL) em 100 pL (BHI caldo e amostra).
Apo6s diluicdo, 5 pL (inéculo) foram
adicionados em placas incubadas (36 °C - 24
h). Foram adicionados 20 uL de solugdo TTC
(2%) (36 °C - 2 h). As concentracfes baixas,
sem crescimento visivel, foramas que inibiram
0 crescimento bacteriano.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perfil quimico e composicdo em acidos
graxos

A Tabela 1 apresenta a composicao
quimica dos extratos obtidos a partir da ELP
(80 °C e 45 min) com etanol, bem como a
composicdo em &cidos graxos

Tabela 1. Perfil quimico e composicdo em acidos graxos dos extratos obtidos por extracdo por
liquido pressurizado (ELP).

ELP
Piranona 1,85+ 0,01
Furfural 33,53+0,01
Elemol 3,31+0,01
v-Eudesmol 5,74+ 0,01
B-Eudesmol 8,19+ 0,01
o-Eudesmol 8,56 + 0,01
Acido Palmitico, Ester Etilico 1,00 £ 0,01
Acido Palmitico 1,31+ 0,01
Acido Linoléico, Ester Etilico 2,01+0,01
Acido Oléico, Etil Ester 0,98 + 0,01
Acido Linoléico 1,13+ 0,01
Acido Oléico 2,45+ 0,01
Acido Esteéarico 0,37 0,01
N&o identificado 1,65+ 0,01
Miristico 1,15+ 0,27
Acido graxos Palmjt_ico 15,86 £ 0,60
(%) Este:al_rlco 9,11+0,76
Oléico 29,89 + 0,89
Linoléico 43,99 +0,74
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O extrato obtido pela ELP (80 °C e 45
min) foi analisado por GC-MS identificando
grupos quimicos como: heterociclicos
aromaticos  (35,38%), sesquiterpendides
(25,71%), carboidratos (17,82%), acidos
graxos (5,26%) e ésteres etilicos (4,56%).
Belhoussaine et al. (2022) constataram
45,90% de sesquiterpendides (extrato) e
Oliveira et al. (2020) encontraram 2,92 % de
acidos graxos (6leo essencial) dos frutos da
pimenta rosa. Os  sesquiterpendides
apresentam capacidade de rompimento da
parede  celular dos  microrganismos,
previnindo contra danos oxidativos causados
em plantas (Chadwick et al., 2013).
Elementos como piranona, furfural v-
eudesmol e B-eudesmol foram identificados
no extrato da pimenta rosa apresentando a¢édo
antimicrobiana. Elaasser et al. (2011)
ilustraram que derivados da piranona isolados
de A. Candidus evidenciaramalta atividade
antifangica e atividade antioxidante quando
comparado com o-tocoferol para reducéo de
radicais livres DPPH. Para Chai et al. (2013)
o furfural e derivados apresentaram boa
inibicdo na proliferacdo da B. subtilis, sendo
fonte de novos inibidores da tirosinase,
destinados a fabricacdo de bioinseticidas e
antimicrobianos.

Concentragdo inibitoria minima (CIM)

A atividade antibacteriana in vitro do
extrato da pimenta rosa obtido (80 °C - 45
min) indicou concentracao inibitéria minima
(mg mL-1) de 15,625, 31,25, 125,00 e 31,25
para E. coli, S. aureus, P. aeruginos e S.
enterica, respectivamente. Dannenberg et al.
(2016) determinaram que o 6leo essencial da
pimenta rosa, apresentaram inibic¢do contra a
S. aureus, S. dysenteriae, P. aeruginosa e A.
hydrophila.

CONCLUSAO
O extrato da pimenta rosa obtido pela
extragdo por liquido pressurizado evidenciou
compostos bioativos como a piranona, furfural
y-eudesmol e B-eudesmol na sua composi¢do
quimica, sendo esses capazes de inibir cepas de
E. coli, S. aureus, P. aeruginos e S. enterica.

Mostrando que o extrato contém propriedades
anticancerigenas, anti-inflamatorias e
antibacterianas de interesse para o tratamento
de enfermidades.
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