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RESUMO: Os capsaicinéides de frutos maduros de Capsicum frutescens L. e Capsicum
annuum L. foram cromatografados em camada delgada e eluidos de placas ativadas de silica
Gel G com ciclohexano, cloroférmio e dcido acético (7:2:1). A determinagdo
espectrofotométrica indireta do conteido em capsaicina nos frutos de Capsicum annuum L.
Foi o método aplicado apéds purifica¢do preliminar por CCD. O teor de capsaicina em
Capsicum annuum foi 0,174%.

UNITERMOS: Capsaicinéides; capsaicina; Capsicum frutescens; Capsicum annuum.

* Pesquisa realizada com auxilio do CNPq.
** Departamento de Produgio de Matéria Prima - Faculdade de Farmicia - UFRGS -
90610 - Porto Alegre — RS.
*** Departamento de Botinica — Instituto de Biociéncias — UFRGS - 90049 - Porto
Alegre — RS. '
**** Departamento de Produgio e Controle de Medicamentos - Faculdade de Fammicia —

UFRGS - 90610 - Porto Alegre ~ RS.



108

INTRODUCAO

A capsaicina, quimicamente, a vanililamida do 4cido isodecendico (8-metil-N-
vanililnon-6-enamida)’, é responsdvel pela pungéncia das pimentas usadas como
condimento na alimentag3o ou em cosmética e medicina, como rubefaciente.

Foi isolada por Tresh em 1876, sendo a sua estrutura determinada por Nelson ¢
Dawson ¢ confirmada por Spaeth e Darling, relacionando-a com outros compostos®.

Para a determinagfo da pungéncia relacionada a capsaicina em frutos de Capsicum sp.
ha vérios métodos, tendo sido escolhido o de detecgdo espectrofotométrica, de dosagem
indireta, para realizar a avaliagio em Capsicum annuum.

MATERIAL E METODOS

As amostras analisadas constituiram-se de frutos de C. frutescens de Porto Alegre,
RS e arredores, e de C. annuum oriundos de Buti4, RS, distrito de Santa Maria, localidade
Francisquinho.

200g de frutos cortados finamente, frescos ¢ com sementes de C. frutescens foram
macerados em 500ml de etanol por uma semana; apds decantagdo, a solugido foi
concentrada, sob pressdo reduzida, até 200ml aproximadamente, apresentando precipitado
esbranquigado (A) e sobrenadante (B). Ambos foram cromatografados em camada delgada,
sobre placas 20 x 20 cm de silica gel G, 250 W, ativadas durante 30 minutos a 100°C e
eluidar em sistema de ciclohexano, cloroférmio ¢ 4cido acético (7:2:1). Usou-se
capsaicina como padrdo e a visualizagdp foi realizada em cuba saturada com vapores de
i6do.

Cromatografou-se da mesma forma um extrato (C) de frutos de C. frutescens, obtido
por maceragio em etanol acético 20% e também concentrado sob pressio reduzida. Nas
mesmas condi¢des, procedeu-se para C. annuum.

Para a avalia¢do do teor em capsaicina® aplicou-se a técnica espectroscépica indireta
conjugada & crematografia em camada delgada. Foi realizada com amostras de C. annuum,
usando-se 10g de frutos frescos e maduros os quais foram cortados finamente no sentido
transversal e levados a esgotamento por cloroférmio, em aparelho de Soxhlet por 4 horas.
Obteve-se aproximadamente 150ml, cujo volume foi concentrado a 100ml, referenciando-
se como solugfo amostra. A cromatografia em camada preparativa em placas de 500 t foi
realizada em silica gel HF 254, 20 x 20 cm, e ativadas por 1 hora a 100°C. A aplicagao,
usando-se seringa de 10 pl de precisio Hamilton, foi em 4 bandas; banda 1 — 10 pl de
solugio vanilina padréo, preparada por dissolugio de 0,010 gramas de vanilina em até 10
ml de cloroférmio; banda 2 — 150 pl de solugdo amostra; banda 3 — 30 pl de solugio de
vanilina padrdo; banda 4 — 200 pl de solu¢fo amostra.
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Para o desenvolvimento cromatografico com linha de frente de 14 cm, usou-se cuba
saturada com eluente cloroférmio, onde foram feitas duas eluigfes, secando-se 2
temperatura ambiente no intervalo. O terceiro desenvolvimento, também em cuba
saturada, foi no sistema eluente ciclohexano, cloroférmio e 4cido acético glacial (7:2:1).
A identifica¢3o da vanilina padrio e capsaicina foi realizada, marcando-se as manchas
visiveis & luz UV, méx. 254nm. As zonas marcadas de vanilina e capsaicina foram
raspadas da placa, levadas separadamente a balSes aferidos de 25ml, misturadas com Sml
de hidréxido de sédio 0,1N e agitadas vigorosamente. A cada baldo, adicionou-se 5ml de
reativo de Folin-Denis (obtido por aquecimento durante 2 horas, em condensador de
refluxo, de 20g de tungstato de s6dio, 4g de 4cido fosfomolibdico e 20g de 4cido fosférico
com 140ml de 4gua; filtrou-se e completou-se com dgua até 200ml). Deixando-se 5
minutos em repouso, completou-se com solugdo saturada de carbonato de s6dio. As
solugdes foram transferidas para frascos Erlenmeyer de S0ml e agitadas por 30 minutos.
Os sobrenadantes foram separados apds centrifuga¢do a 2000rpm. As extingdes das
solugdes amostras sobrenadantes foram comparadas em espectrofotometro UV visivel
VARIAN, série 634, a 730nm. Da semelhanga entre os padrdes e solugdes amostra
deduziu-se o conteddo, sabendo-se que 0 peso molecular da capsaicina, 305, € o dobro do
peso rglolecular da vanilina, 152 e o resultado foi duplicado, aplicando-se a teoria de
North”.

RESULTADOS

Os extratos A, B e C de C. frutescens apresentaram manchas ténues correspondentes
A capsaicina, cujo Rf médio foi 0,45. Tanto o padrio como as amostras, faziam-se
acompanhar de outras manchas, sempre no minimo uma com Rf 0,13, observagio ja
anteriormente referida na literatura.

Em C.annuum notou-se a presenga de no minimo 5 manchas com Rf médios 0,13,
0,21, 0,30, 0,42 (capsaicina) e 0,95. A revelagio foi realizada por luz ultravioleta e
visivelmente por vapores de i6do ou reativo de Dragendorff e 4cido sulfiirico 10%. Os
capsaicindides em maior proporgfio em C. annuum s3o os que correspondem ao Rf 0,30 e
Rf 0,95. .

A avaliagio do teor em capsaicina em frutos maduros de C. annuum por método
espectrofotométrico indireto, mostrou valor de 0,174%.

DISCUSSAO

As “pimentas” tém sido muito discutidas tanto na determinago sistemética como na
sua composi¢io quimica. Botanicamente, o assunto & controvertido em relagdo aos
cultivares, que ora s3o considerados espécies ou variedades, mas que apresentam varios
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elementos que exibem determinadas caracteristicas, encontrando-se mais comumente
cultivares de c. frutescens € C. annuum. Os fundamentos botanicos determinaram 5
espécies cultivadas que também s3o consideradas variedades de outras: C. annuum; C.
chinensis; C. frutescens (C. conicum); C. pendulum (C. angulosum) ¢ C. pubescens*.
BAILEY apud PARRY?! afirma que s6 hd uma espécie de pimenta, C frutecens e todas as
outras s3o seus cultivares.

Segundo BENNET & KIRBY?, a capsaicina é uma mistura de pelo menos cinco
componentes: capsaicina, dihidrocapsaicina, norhidrocapsaicina, homocapsaicina e
homohidrocapsaicina que s3o conhecidos por capsaicindides.

O teor de 0,174% de capsaicina encontrado para Capsicum annuum & um valor
relativo ao componente em frutos frescos e na fase de maturaggo. O valor encontrado para
a percentagem em capsaicina em Capsicum sp. tem sido muito varidvel, principalmente
se forem considerados os diferentes métodos de extragio e de avaliagio aplicados. Por
isso, é importante que ao ser indicado o teor, também sejam explicados o tratamento
preliminar da amostra, o processo de extragio da capsaicina e 0 método de determinacio da
capsaicina para que possa ser analisada qualquer equivaléncia em conteido.

CONCLUSOES

Os dados obtidos permitem observar que: 1 — em frutos maduros de C. frutescens e
C. annuum ha respectivamente no minimo 2 capsaicindides no primeiro ¢ no minimo 5
capsaicinéides no ltimo; 2 —em frutos maduros de C. frutescens e C. annuum a
capsaicina est4 sempre presente; 3 — em frutos maduros de C. annuum, a capsaicina nio
¢ o capsaicinéide em maior proporgdo nos frutos analisados; 4 — em frutos maduros de
C. annuum, o teor em capsaicina € 0,174 %.
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ABSTRACT: Capsicum frutescens L. Capsicum annuum L. sliced ripe fruits were
chroimatographed by TLC, the capsaicinoids were eluted from ativated silica gel G with
cyclohexane, chloroform and acetic acid (7:2:1). Indirect spectrophotometric determination
of capsaicin content in fructus capsici of Capsicum annuum after thin layer chromatography
preliminary purification and evaluation wasthe method of choice. Capsicum annuum
contained 0,174% capsaicin.

KEY-WORDS: Capsaicinoids; horticultural kinds; vcapsaiciu,' Capsicum frutescens;
Capsicum annuum.
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