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RESUMO

Lichia é uma fruta de origem chinesa, sendo de clima subtropical e tropical. Sua cultura é nova no Brasil concentrando-
se principalmente no Sudeste sendo no estado de S&o Paulo que é o principal produtor. Os 6leos essenciais séo
metabolitos secundéarios, podem ser extraidos de raizes, caules, folhas, flores ou de todas as partes de plantas
aromaticas. A composicdo quimica dos 6leos essenciais varia entre as espécies e partes de um mesmo vegetal. Sendo
assim, com este trabalho visou comparar o teor de 6leo essencial de duas formas diferentes de processamento (massa
fresca e massa seca) de folhas inteiras de L. chinensis. . O material foi coletado no sitio Quatis em Monte Belo- MG e o
preparo da amostra e extragdo dos dleos essenciais foram realizados no Laboratério de Biotecnologia e Cultura de
Tecidos Vegetal do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho. O material foi submetido a extragdo por arraste a vapor
por uma hora e a separacéao utilizou-se diclorometano. Foi verificado que ndo houve diferenca significativa para ambos
0s processamentos utilizados no teor de 6leo essencial de folhas de L. chinensis.
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1. INTRODUCAO

A lichieira (Litchi chinensis Sonn.) € uma frutifera tipicamente de clima subtropical
(BASTOS et al., 2004). Em relacdo ao fruto, sdo dispostos em formas de drupa e séo produzidos em
cachos de forma e tamanhos variaveis e demoram de 80 a 112 dias para amadurecer dependendo do
cultivar e do clima. Geralmente sdo arredondados, ovoides ou em formas de coracdo O pericarpo €
macio ou aspero, com algumas protuberancias, grosso ou fino, a casa € rugosa e de diferentes
tonalidades de vermelho e pode ser descascada com facilidade (MENZEL; WAITE, 2005).

A Lichia se adapta perfeitamente as condicGes climaticas brasileiras das regides da Mata
Atlantica. Sua cultura é relativamente nova no Brasil concentrando-se principalmente no Sudeste
sendo no estado de S&o Paulo que é o principal produtor, com aproximadamente 90% da produgéo
brasileira e Minas Gerais em segundo colocado na producdo de lichia nacional (SMARSI et al.,
2011; BASTOS et al., 2004).

Os compostos secundarios sdo produzidos por plantas, e ndo apresentam papéis
reconhecidos diretos nos processos de fotossintese, respiracdo, transporte de solutos, sinteses de

proteinas, carboidratos e lipidios, dentre outras funcdes. Estes metabolitos secundarios diferem dos
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metabdlitos primarios através da composi¢do (aminoacidos, agucares, nucleotideos e acil lipidios).
Estes metabolitos sdo restritos a uma espécie ou a um grupo de espécies, enquanto 0os metabolitos
primarios sdo encontrados em todo o reino vegetal (TAIZ et al., 2017).

Os oleos essenciais sdo metabdlitos secundarios, compostos aromaticos e volateis, quepodem
ser extraidos de raizes, caules, folhas, flores ou de todas as partes de plantas aromaéticas
(OUSSALAH et al., 2007). Sdo misturas complexas de substancias organicas volateis, de viscosidade
semelhante a dos 0leos, insolUveis em agua e soltveis em solventes organicos. (DEWICK, 1997).

A composicdo quimica dos Oleos essenciais varia entre as espécies e partes de um mesmo
vegetal (MIRANDA et al., 2016). Uma mesma espécie pode ser afetada, pelas condicdes de coleta,
local de cultivo, temperatura, umidade, relevo, precipitacdo pluvial, dentre outras (GOBBO-NETO;
LOPES, 2007). Os constituintes dos 6leos essenciais sdo principalmente os derivados terpénicos,
como 0s mono e sesquiterpenos e os fenilpropanoides (SANTOS; NOVALES, 2012).

Sendo assim, com este trabalho visou comparar o teor de 6leo essencial de duas formas

diferentes de processamento (massa fresca e massa seca) de folhas inteiras de L. chinensis.

2. MATERIAL E METODOS

O material vegetal de lichia (Litchi chinensis Sonn) foi obtido no sitio Quatis localizado no
municipio de Monte Belo - Minas Gerais, (21°22°S e 46°22°0 ¢ 844 metros de altitude) (Google
Earth, 2017). O preparo da amostra e extracdo dos 6leos essenciais foram realizados no Laboratorio
de Biotecnologia e Cultura de Tecidos Vegetal do Instituto Federal Sul de Minas Gerais — Campus
Muzambinho.

A extracdo foi realizada no més de Janeiro de 2018, correspondendo a estacdo do verdo.
Sendo assim, foi realizado este experimento para avaliar o teor de dleo essencial em folhas inteiras
submetidas a dois processamentos pds colheita (massa fresca e seca)

Os materiais vegetais foram submetidos a extracdo por arraste a vapor no mini-destilador
Linax®, por um periodo de uma hora. Neste método a amostra ndo entra em contato direto com a
agua que esta em ebulicdo, o vapor percorre o material arrastando somente o possivel 6leo e segue
na condensacdo, sendo formado o hidrolato. Para a purificacdo do 6leo essencial, o hidrolato foi
submetido a particdo liquido-liquido em funil de separacéo, realizando-se trés lavagens do hidrolato
com trés porgdes de 10 mL; 5 mL e 5 mL de diclorometano por dez minutos cada.

Para haver o armazenamento do oleo essencial, foram utilizados frascos de porte pequeno.
Estes potes foram acondicionados dentro da capela de fluxo continuo para que houvesse a
evaporagdo do restante de diclorometano. Houve o acompanhamento dos frascos com pesagem
todos os dias, até sua estabilizacdo, aproximadamente de 5 a 6 dias. Apés a estabilizacdo do peso,

os frascos foram tampados e armazenados em geladeira a 4° C.
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Diante da massa obtida, determinou-se o teor percentual do 6leo essencial pela formula: T%
= Massa do 6leo (g) / (peso) g x 100.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi realizada a comparacgdo do processamento de massa fresca e seca. Pode-se observar que
ndo houve diferenca significativa para ambos os processamentos. O teor obtido para massa fresca
foi de 0,00059 e para massa seca de 0,000343 (Figura 1).
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Figura 1. Teor de 6leo essencial (%) em folhas de Litchi chinensis, extraido de diferentes
processamentos

Luiz et al. (2009) com Ocimum basilicum L. (Manjericdo), Silva et al. (2012) com Lippia
alba Mill. (Erva-cidreira) e Blank et al. (2005) com Melissa officinalis L. (Melissa), todos
verificaram que néo houve diferenca significativa nos resultados no teor de 6leo essencial em massa
fresca e seca.

Porém estudo feito por Rodrigues, Paiva e Borsato (2011) verificou que a secagem
favoreceu o rendimento de 6leo essencial de folhas de Cordia verbenaceae DC. (Erva-baleeira),
obtendo rendimento de dleo essencial em folhas frescas de 0,47% e para as folhas secas o
rendimento foi de 1,92%.

4. CONCLUSOES
Ao verificar os dois processamentos de massa fresca e massa seca de folhas inteiras de L.

chinensis ambos n&o obtiveram diferenca significativa.
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