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AVALIAC}AO DE SOLVENTES PARA A EXTRAQAO DA CLOROFILA EM
QUIABOS DESIDRATADOS (Abelmoschus esculentus)

RESUMO

O quiabo é um fruto de coloracdo verde predominante devido a clorofila, um composto
de alta instabilidade pertencentes ao grupo das porfirinas, sendo facilmente destruida ou
alterada, sendo assim um grande desafio para a industria alimenticia é a conservagdo da
coloracdo verde desse vegetal. A quantificacdo deste pigmento em hortalicas é relatado
em literatura usando como solvente a acetona e o N,N-Dimetilformamida (DMF)
utilizando tempos exaustivos de extracdo e alto rigor devido a instabilidade desse
pigmento. O presente trabalho avalia a extragdo da clorofila em quiabos desidratados, nos
dois solventes mencionados anteriormente em oito diferentes tempos para a obtencéo de
um método eficiente e com menos duragdo de extracdo. A extracdo ocorreu segundo o
método de Inskeep e Bloom (1985). Os resultados indicaram uma extracao eficiente pelos
dois diferentes solventes, tendo a acetona um melhor desempenho para os tipos a e b de
clorofila. Quanto ao tempo, a estabilidade da extracdo foi a partir de 6 horas. Portanto,
para uma extracdo eficiente, nessas condicdes, ndo ha a necessidade de 24 h de extracéo
e a utilizacdo da acetona representa uma maior eficiéncia e economia.

INTRODUCAO

O quiabo (Abelmoschus esculentus) é uma planta da familia malvaceae, originaria da
Africa, sendo consumido amplamente nas distintas regides do planeta, desde a sua folha
até o seu fruto, devido a sua alta capacidade de producéo ser significativa e seus diferentes
beneficios fisiologicos. E considerado um alimento funcional por conter multiplos
nutrientes que fazem bem a saude humana, tendo como beneficios a normalizacdo do
colesterol e aclicar no sangue (SARWAR, et al., 2022; PANIGUEL et al., 2022).

O prazo de validade do quiabo é curto, oriundo da degradacdo de seus compostos,
inclusive a clorofila, sendo relatado o uso de diversos tratamentos para 0 aumento do seu
tempo de conservacdo. As plantas verdes, como o quiabo, possuem essa pigmentacdo
devido a clorofila do tipo “a” e “b”, o qual € um pigmento fotossintético que desempenha
um papel crucial nas plantas, sendo um bom indicador para determinar o estado
fisiologico da vegetagdo (BROWN, WILLIAMS e DASH,2022). A clorofila é um
composto de alta instabilidade, sendo facilmente destruida ou alterada, sendo assim um
grande desafio para a industria alimenticia é a conservacdo da coloragdo verde desses
vegetais, minimizando a degradacdo da clorofila e tendo processos industriais de alta
qualidade. A coloragédo do quiabo altera do verde brilhante para um verde-acastanhado
durante o processamento e também armazenando, isso ocorre devido a degradacdo da
clorofila em feofitinas, pela alteracdo do atomo de magnésio por um de hidrogénio
(KING, LIU e LIU, 2001; NISHA, SINGHAL e PANDIT, 2004, YIN, HAN e LIU,
2007).

A quantificacdo desta porfirina em matriz vegetal é relatado em literatura usando como
solvente extrator a acetona e 0 N,N-Dimetilformamida (DMF), tendo o tempo de
extracdo entre 10 h e 24 h, utilizando diferentes técnicas como espectrofotometria,
fluorescéncia e cromatografia liquida, necessitando de muita cautela durante o
procedimento, uma vez que a clorofila é sensivel a altas temperaturas, radiacoes, etc.
(HOSIKIAN, et al., 2010; INSKEEP E BLOOM, 1985; SCHUMANN, et al., 2005).
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OBJETIVO

Geral: avaliar a extra¢do da clorofila “a” e “b” em quiabos desidratados, utilizando a
acetona e 0 DMF como solventes de extracdo em diferentes tempos.

Especificos: definir o melhor solvente para extracdo da clorofila do quiabo; obter o
melhor tempo de extragéo para a clorofila do quiabo; determinar a razéo soluto/solvente
para a extracdo da clorofila do quiabo;

MATERIAIS E METODOS

O quiabo desidratado foi obtido por da higienizacdo com solucéo clorada a 100 ppm
seguida de uma enxague com solucdo clorada a 10 ppm, centrifugados por 1 minuto,
cortados em espessuras de 2 cm de espessura, secados em secador a gas com circulagédo
forgada de ar a 60°C até peso constante, triturada em moinho de facas e o tamanho de
particula homogeneizado em peneira de 40 mesh. A extracdo da clorofila a e b foi feita
adaptando o método de Inskeep e Bloom (1985), onde foi pesado 1 g de amostra de quiabo
seco em tubos de ensaio com rosca envelopados com papel aluminio e foram adicionados
4 mL do solvente, N,N-Dimetilformamida (DMF) para um ensaio e acetona (80%) para
outro ensaio, mantendo a proporcdo utilizada no trabalho original de 1:4. Em seguida, 0s
tubos foram agitados em vortex por 2 minutos e permaneceram em repouso na auséncia
de luz por diferentes tempos (0, 30, 60, 120, 240, 360, 600 e 1440 minutos). Apds cada
tempo de extracdo, os tubos foram centrifugados a 3500 rpm por 20 minutos, 0
sobrenadante foi coletado, e foi feita a leitura em espectrofotdmetro a 647 e 665 nm. O
calculo foi realizado seguindo a equacdo fornecida no trabalho original, ajustando o fator
de dilui¢do utilizado na leitura e convertendo para miligramas de clorofila (“a” ou “b”)
por 100 g de amostra (mg/100g Chl). Para verificar a saturagdo do meio, escolheu-se um
ponto aleatério do melhor solvente e fez a repeticdo utilizando a proporcdo de 1:8,
representando 0,5 g de amostra para 4 mL do melhor solvente.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média
seguida do desvio padrdo. Os dados foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA)
e para comparacdes entre as médias foi utilizado o teste de Tukey (p<0,05) por meio do
software Minitab 18®.

RESULTADO E DISCUSSAO

A figura a seguir ilustra a variagdo de extracao de clorofila a e b nos quiabos ao longo do
tempo estudado.
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Figura 1 - Dados obtidos para a extracdo da clorofila utilizando os diferentes solventes.
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A extracdo utilizando acetona 80 % demonstrou ser mais eficiente para a obtencdo do
maior teor de ambos os tipos de clorofila desde o tempo inicial, apresentando diferenca
estatistica entre os solventes. O DMF teve um desempenho inferior em todos 0s tempos,
mesmo apos 24 horas de extracdo, o teor de clorofila ndo foi superior ao tempo 0 da
acetona. Observa-se também a estabilidade da clorofila em ambos os solventes, ndo tendo
a degradacdo dela no extrato, mesmo sem a adi¢do de algum estabilizante. A parte
majoritaria das plantas de coloracdo verde possuem os dois tipos de clorofila, sendo esses
compostos extremamente similares, diferenciando somente no carbono 3. A clorofila-a
possui um grupo metil, enquanto a clorofila-b tem um grupo formil, o que lhe garante
mais estabilidade em tratamentos térmicos. Ao contrario de outros trabalhos com quiabos,
os resultados indicaram um maior teor de clorofila-a em relagéo a clorofila-b, o que pode
estar relacionado as condicGes de plantio das amostras analisadas (MOUNIR et al.,2020;
SARWAR, et al., 2022).
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Tabela 1. Resultados da extracéo da clorofila total do quiabo desidratado em diferentes

tempos.

Tempo (min) Acetona 80% (mg/100g Chl) N,N-Dimetilformamida (mg/100g Chl)

0 68,45 + 077%" 55,38 + 0,09°
30 71,10 £ 0,944 55,52 + 0,26°
60 72,60 % 1,29% 55,52 + 0,43°
120 78,11 +0,55°" 55,89 + 1,06°
240 75,71 +0,54%" 57,93 +0,48°
360 85,52 + 0,17%" 59,75 + 0,41%
600 83,81 + 0,60*" 59,56 + 0,48

1440 84,85 + 0,59%" 59,83 + 0,05

*Letras diferentes indicam diferenca estatistica pelo teste tukey entre linhas (tempo) e asterisco indica
diferenca pelo teste student estatistica entre colunas (solvente), ambos os testes com nivel de confianca de
95 %.

O teor total de clorofila foi maior utilizando acetona 80%, obtendo uma estabilidade na
extracdo a partir de 6 horas, com uma grande variagdo nos tempos inferiores, tendo um
aumento superior a 15 mg/100g de clorofila. Os resultados da extracdo utilizando o DMF
apresentaram um comportamento similar ao da acetona, obtendo estabilidade a partir de
6 horas, com uma variacdo menor e com uma diferenca inferior a 5 mg/100g de clorofila
entre os tempos 0 e 360 min. Em todos os tempos estudados, o teor total de clorofila foi
superior na extracdo com acetona 80%, indicando que em condicdes de extracdo a
temperatura ambiente e razéo 1 (soluto):4 (solvente) é o melhor solvente para extracdo da
clorofila, tanto do tipo a quanto b, na matriz vegetal do quiabo.

Quanto a saturacdo do meio, na propor¢do de 1:8 extraido por 4 horas, obteve-se o valor
de 79,03 + 0,65 mg/100g Chl, tendo diferenca estatistica quando comparado com a
mesma condi¢cdo em uma razdo maior. O que indica uma leve saturacdo do meio, tornando
mais viavel a utilizacdo dessa proporcdo pela economia de amostra, adicdo de etapas e
completa extracdo do composto.

Quando os resultados sdo comparados a outros trabalhos envolvendo extracdo da clorofila
em quiabos, os valores obtidos foram superiores ao relatado por Mounir et al., (2020) que
também utilizou 0 mesmo solvente e 16 horas de extracdo; e inferiores ao trabalho de
Jasmine e Merina (2012) que efetuou a analise em folhas de quiabo e ndo no fruto. Apesar
de valores superiores, a clorofila quando submetida a processamentos pode sofrer
degradacdo por diversos fatores, como: tratamentos térmicos durante a secagem,
causando a conversdo desses compostos em seus respectivos produtos de degradacgéo;
durante o procedimento de quebra das paredes celulares, liberando acidos organicos que
podem promover a degradacdo da clorofila ao substituir o cation magnésio por um atomo
de hidrogénio, formando feofitina; e por degradacdo enzimatica da clorofila pela
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clorofilase, apos a desnaturacdo das proteinas removendo a protecdo da clorofila (YIN,
HAN e LIU, 2007; INDRASTI et al., 2018)

CONCLUSAO (EM MAIUSCULA E NEGRITO)

A extracdo da clorofila “a” e “b” em quiabos desidratados foi melhor utilizando como
solvente extrator a acetona 80 % do que o DMF. Em relagdo ao tempo de extracdo, a
partir de 6 h ndo houve diferenca estatistica significativa (p<0,05) em relacéo aos demais
tempos (10 h e 24 h). Entretanto, houve diferenca na razéo soluto:solvente, prevalecendo
aproporcao de 1:8, respectivamente. Portanto, tem-se uma extracao eficiente pelo método
relatado com 360 minutos de extracdo em acetona 80 % com razédo 1:8 de soluto e solvente
a temperatura ambiente.
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