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RESUMO

Os oleos essenciais das folhas, galhos e frutos de um espécime de Cinnamomum verum J. Presl
(Lauraceae) coletado em Belém (Paré/Brasil) foram obtidos por hidrodestilacdo, e analisados atraves
de cromatografia de fase gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG/EM). Eugenol predominou
no o6leo essencial das folhas (64,2%), e nos galhos foram encontrados elevados teores de acetato de
E-cinamila (10,5%), (E)-cinamaldeido (8,57%) e 6xido de cariofileno (8,68%). Os sesquiterpenos do
tipo cadinano, a-cadinol (8,72%), epi-a-cadinol (8,6), 6-cadineno (6,81%) e y-cadineno (6,48%),
foram os principais constituintes do 6leo essencial dos frutos.

Palavras-chave: Cinnamomum verum, canela, eugenol.

ABSTRACT

The essential oils of leaves, branches and fruits of a specimen of Cinnamomum verum J. Presl
(Lauraceae) collected at Belem (Para/Brazil), were extracted by hydrodistillation, and analyzed by
gas chromatography coupled to mass spectrometry (GC/MS). Eugenol predominated in the essential
oil of the leaves (64.2%), the branches displayed high levels of E-cinamila acetate (10.5%), E-
cinamaldehyde (8.57%), and caryophyllene oxide (8.68%). The sesquiterpenes of the cadinan type,
a-cadinol (8.72%), epi-a-cadinol (8.6%), 5-cadinene (6.81%) and y-cadinene (6.48 %), were the main
constituents of the essential oil of the fruits.

Keywords: Cinnamomum verum, cinnamon, eugenol.

1 INTRODUCAO

Os 0leos essenciais sdo compostos naturais, complexos, hidrofébicos e volateis responsaveis
por dar sabor e aroma as plantas arométicas (REGNAULT-ROGER, VICENT, ARNASON, 2012;
PAVELA, 2015). Estes sdo sintetizados em diversas partes dos vegetais tais como, partes aéreas,
cascas, troncos, raizes, frutos, flores, sementes e resinas (MILLEZZI et al., 2016). Ademais, séo
responsaveis por diversas funcdes nas plantas, atuam na defesa desses vegetais contra pragas e micro-
organismos patdgenos, na atracdo de polinizadores e entre outras atividades (PAVELA, 2015).

Considerado um produto proveniente do metabolismo secundario dos vegetais, 0os 6leos
essenciais vém sendo amplamente estudados devido as suas caracteristicas de sabor e fragrancia, e
também as suas atividades bioldgicas (antioxidante, anti-inflamatdria, antimicrobiana, entre outras
atividades) que podem ser aplicados em diversas areas (LUBBE, VERPOORTE, 2011; PAVELA,
2015; XU et al., 2019).

Lauraceae Juss. € uma familia de angiospermas que esta amplamente distribuida nas regides

tropicais e subtropicais do planeta, com centros de diversidade, principalmente, na América tropical
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e no sudeste Asiatico, abrangendo cerca de 50 géneros e mais de 2500 espécies de arvores e arbustos
(SALLEH etal., 2016; DA SILVA et al., 2016). No Brasil, a familia possui 24 géneros e 441 espécies,
com ocorréncia em todas as regides do pais (FLORA DO BRASIL, 2020).

A familia Lauraceae Juss. é reconhecida por possuir espécies de grande importancia
econdmica, as quais sao utilizadas em diversas areas tais como, industria de alimentos, fabricacdo de
papel, e na indUstria quimica, assim como na medicina popular (GRECCO et al., 2014).

O género Cinnamomum Schaeff., conhecido também como canela, contém cerca de 250 a
350 espécies, distribuidas na regido tropical e subtropical do planeta (ABDELWAHAB et al., 2015).
Existem 12 espécies de Cinnamomum no Brasil com ocorréncia na Amazonia, Cerrado e Mata
Atlantica, elas podem ser encontradas em todas as regides na forma de arbusto ou arvore (FLORA
DO BRASIL, 2020). A canela possui um grande valor econémico e € considerada um dos recursos
naturais mais importantes, é amplamente utilizada em diversas areas como na indUstria farmacéutica,
de alimentos, de cosméticos e de bebidas (LI, KONG, WU, 2013). As espécies desse género sao
produtoras de 6leos essenciais que apresentaram propriedades bioldgicas importantes, tais como anti-
inflamatdria, antimicrobiana, antioxidante, inseticida, dentre outras atividades ja relatadas na
literatura. (CHUESIANG et al., 2019; DA SILVA et al., 2020)

Cinnamomum verum J. S. Presl possui como sinonimia Cinnamomum zeylanicum Blume, é
conhecida como “canela”, “canela-da-india”, “canela-do-ceildo”, sendo geralmente chamada de
“canela verdadeira” (MOLLAZADEH, HOSSEINZADEH, 2016) ¢ uma planta originaria de algumas
regides da india e do Ceildo (GOMES et al., 2019). As partes (cascas, folhas, flores e entre outras) de
Cinnamomum verum J. S. Presl, sdo fontes de Oleos essenciais nos quais, possuem atividade
antimicrobiana, antioxidante, inseticida (ANDRADE et al., 2012; JOSHI, 2019), além disso séo
utilizados como agentes aromatizantes em alimentos (RAO, RAJPUT, BHATTACHARYA, 2007).

VAZIRIAN et al. (2015) descrevem que o 6leo essencial da canela (Cinnamomum verum J.
S.) possui forte atividade antimicrobiana contra patdégenos (Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Candida albicans, Bacillus cereus e Salmonella typhimurium) causadores de intoxicacdo alimentar
em alimentos em conserva e concluiram que estes podem ser utilizados como conservantes naturais
na industria de alimentos. Segundo GROSSMAN (2005) o 6leo proveniente da casca é utilizado para
aromatizacao de alimentos, enquanto o das folhas, para fins cosméticos e de aromaterapia.

Em relacdo & composicédo de C. verum, alguns estudos apontam que ha uma diferenca na
composicdo quimica em seus 0leos essenciais dependendo de qual parte da planta vai ser extraida, a
exemplo, 0 6leo essencial da cascaé rico em cinamaldeido (VANGALAPATI et al.,, 2012),
constituinte responsavel pelo aroma e gosto caracteristico da canela (GOMES et al. 2019), e suas

folhas ricas em eugenol (JOSHI, 2019), no entanto esses constituintes majoritarios podem variar.
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Nath, Pathak e Baruah (1996), encontraram benzoato de benzila como constituintes principais dos
6leos das cascas e das folhas de C. verum. Rao, Rajput e Bhattacharya (2007) estudaram a composi¢éo
quimica do peciolo de C. verume encontraram E-Cinamaldeido e eugenol como constituintes
principais. Acetato de E-Cinamia e E-Cariofileno foram os majoritarios nos 6leos essenciais dos
frutos JAYAPRAKASHA, RAO, SAKARIAH, 1998).

A composicdo quimica dos 0leos essenciais varia entre espécies e partes do vegetal, do qual
vai ser extraido (MIRANDA et al., 2016). De acordo com MORAIS (2009), a composi¢do quimica
dos 0leos essenciais é determinada por fatores genéticos, contudo outros fatores como idade e estagio
de desenvolvimento do vegetal, luminosidade, temperatura, pluviosidade, nutri¢cdo, época e horario
de coleta, bem como técnicas de colheita e pos-colheita podem levar a alteracGes significativas na
producdo e na composi¢do quimica desses metabdlitos secundarios.

Diante do exposto, 0 objetivo desta pesquisa foi caracterizar a composi¢do quimica do éleo
essencial das folhas, galhos e frutos de um espécime de Cinnamomum verum cultivado no campus de

pesquisa do Museu Paraense Emilio Goeldi, Belém, Para.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL BOTANICO

Folhas, galhos e frutos de C. verum foram coletados no campus de Pesquisa do Museu Emilio
Goeldi (MPEG-Belém/Para). A identificacdo botanica foi baseada no método classico da morfologia
comparada, usando-se espécimes herborizados, material fresco e bibliografia especializada. Uma
amostra botanica foi incorporada as cole¢des do Herbario “Jodo Murca Pires” da Coordenacao de

Botanica do Museu Paraense Emilio Goeldi.

2.2 OBTENCAO DO OLEO ESSENCIAL

Os orgdos vegetais de C. verum (folhas, galhos e frutos) foram secos em sala climatizada,
durante sete dias, moidos e submetidos a técnica de extracdo por hidrodestilacdo durante 3h, para
obtencdo de seus Oleos essenciais, utilizando-se um sistema de vidro tipo Clevenger modificado
acoplado a um sistema de refrigeracdo para manutencdo da agua de condensacdo em torno de 15 °C.
Os 6leos obtidos foram centrifugados e secos com Na>SOj4 anidro.

2.3 DETERMINACAO DA UMIDADE RESIDUAL E CALCULO DO RENDIMENTO
A porcentagem de &gua nas amostras foi determinada através do analisador de umidade por

infravermelho. O rendimento (%) do 6leo essencial foi obtido do material bruto seco. O célculo do
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rendimento em 6leo em base livre de umidade foi feito através da relagdo entre massa (m) em gramas,

volume de 6leo obtido (v) em mililitro e teor de umidade (U) em percentual, conforme a equacéo 1.

1)
v
Rendimento (%) = |——————<| X100

(m XU)
m —
100

2.4 ANALISE QUIMICA

A composicdo quimica dos constituintes volateis foi analisada no laboratério Adolpho Ducke
(LAD) do MPEG por cromatografia de fase gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG/EM),
em sistema Shimadzu QP-2010 Plus, equipado com coluna Rtx-5MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 m de
espessura de filme). O gés de arraste usado foi 0 hélio com fluxo de 1,2mL/min. A injecdo da amostra
(1 pL de uma solucdo de 2 puL de 6leo em 1mL de hexano) sem divisdo de fluxo. A temperatura do
injetor e da interface foi de 250°C. O programa de temperatura do forno foi de 60-250°C, utilizando-
se uma rampa de 3°C/min. O espectrometro de massas foi por impacto eletrénico a 70 eV e a
temperatura da fonte de ions 220°C. A identificacdo dos componentes volateis foi baseada no indice
de retencdo linear (IR) calculado em relacdo aos tempos de retencdo de uma série homologa de n-
alcanos e no padrdo de fragmentacdo observados nos espectros de massas, por comparacao destes
com amostras autenticas existentes nas bibliotecas do sistema de dados e da literatura (ADAMS,
2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os rendimentos dos 6leos essenciais (mL/100g) obtidos das folhas, galhos e frutos de C. verum,
estdo listados na Tabela 1, assim como os teores de umidade determinados no momento das extragdes.
O rendimento em 6leo essencial obtidos das folhas, galhos e frutos foram de 1,07%, 0,15% e 0,42%,
respectivamente. Joshi et al. (2019) avaliaram variacdes quimicas no 6leo essencial das folhas de C.
verum (citada como C. zeylanicum) coletadas durante o periodo de um ano, e obtiveram rendimento

em Gleo essencial que variou de 1,1 a 1,4%.

Tabela 1. Rendimento (%) do 0leo essencial e umidade da folha, galho e fruto de Cinnamomum verum.

Folha Galho Fruto
Rendimento (%) 1,07 0,15 0,42
Umidade (%) 10,47 14,76 9,13
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As porcentagens de cada constituinte identificado nos 6leos das folhas, galhos e frutos, e seus
respectivos indices de retencdo (IR), em ordem crescente encontram-se relacionados na Tabela 2. No
6leo essencial das folhas foram identificados 35 constituintes, dos quais eugenol (64,20%) foi o
componente principal, seguido de E-cariofileno (6,69%) e acetato de eugenila (5,4%). No 6leo dos
galhos, 67componentes foram identificados, cujos majoritarios foram acetato de E-cinamila
(10,45%), E-cinamaldeido (8,57%), 6xido de cariofileno (8,68%), E-cariofileno (6,28%) e linalol
(6,71%). O oleo essencial extraido dos frutos apresentou 55 constituintes, dos quais predominou a-

cadinol (8,72%), epi-a-cadinol (8,6%), y-cadineno (6,48%) ¢ 6-cadineno (6,81%).

Tabela 2. Constituintes quimicos identificados nos éleos essenciais das folhas, galhos e frutos de Cinnamomum verum.

IR* Constituintes Folha Galho Fruto
933 a-Pineno 0,48 0,36
948 Canfeno 0,23 0,17
959 Benzaldeido 0,31 0,67
979 B-Pineno 1,18
989 Mirceno 0,37
102 para-Cimeno 0,05
3
102 Silvestreno 0,59
8
102 Limoneno 0,7
9
103 B-Felandreno 0,96
0
108 Terpinoleno 0,19
5
110 Linalol 3,18 6,71 2,64
1
113 Nopinona 0,13
8
116 Hidrocinamaldeido 0,66
2
118 4-Terpineol 0,18
0
119 Dec-(42)-enal 0,28
3
119 a-Terpineol 0,50 0,57
5
121 (2)-Cinamaldeido 0,37
8
127 E-Cinamaldeido 2,64 8,57 0,3
1
128 Acetato de bornilo 0,04
4
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130 n-Undecanal 0,04
123 d-Elemeno 0,04 0,06

124 a-Cubebeno 0,06 0,24 0,1
125 Eugenol 64,20 0,69 0,28
126 Acetato de hidrocinamila 0,92

126 Isoledeno 0,37
127 a-Copaeno 3,65 5,32 2,29
128 B-Bourboneno 0,26 0,2

1;18 B-Elemeno 0,42

129 Sativeno 0,05
120 Metileugenol 0,11

120 Dehidro-aromadendreno 0,42

120 a-Gurjuneno 0,69
121 n-Dodecanal 0,1 1,15
121 (E)-Cariofileno 6,69 6,28 2,68
122 y-Maalieno 0,11
122 -Copaeno 0,06 0,08 0,31
123 a-Maalieno 0,14
123 Aromadendreno 1,06
123 Benzoato de 2-Metil butila 0,07

124 E-Acetato de cinamila 1,06 10,45 0,94
135 a-Humuleno 2,15 2,98 1,26
125 alloAromadendreno 0,09 0,1 1,55
126 Acido Undecanoico 0,03

127 Dauca-5,8-dieno 0,08

1
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147 y-Muuroleno 0,19 0,44 1,56
127 trans-Cadina-1(6),4-dieno 1,43
14517 B-Chamigreno 0,09

127 a-Amorfeno 0,16
117 Germacreno D 0,42 0,25

128 2-metilbutanoato fenil metil 0,06 0,28

128 B-Selineno 0,08 0,23

128 trans-Muurola-4(14),5-dieno 0,16 0,29

129 Sandalore 0,29

119 a-Selineno 0,42

129 Viridifloreno 3,34
120 a-Muuroleno 0,19 0,52 3,89
120 trans-p- Guaieno 0,17
1%0 Isobutirato 3-fenil propil 0,06

121 Acetato de eugenila 54

131 y-Cadineno 0,41 6,48
121 6-Cadineno 2,05 6,81
1;1 trans-Calameneno 0,19 1,02 1,15
122 orto-metoxi (E)-cinamaldeido 0,3

123 trans-cadina-1,4-dieno 0,05 0,46 1,95
123 a-Cadineno 0,03 0,22 2,53
133 a-Calacoreno 0,05 0,32 0,86
124 Elemicina 1,72

124 Epdxido de itélico 0,30
126 Epoxido de a-Cedreno 0,51

4
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156 Palustrol 0,39
127 Longipinocarvona 1,38
127 Alcool de cariofileno 1,27
127 Oxido de Cariofileno 3,19 8,68 2,12
128 Globulol 2,48
128 Viridiflorol 1,29 2,04
129 cis-p-Elemenono 0,38
121 Tetradecanal 0,04 2,77
121 1,10-di-epi-cubenol 3,48
122 Muurola-4,10(14)-dien-1p-ol 0,68 0,77
122 1-epi-cubenol 2,52 4,32
123 Cedr-8(15)-en-9a-ol 0,99
123 Cariofila-4(12),8(13)-dien-5- 0,43 1,7
124 Cut());nol 0,04 1,28
124 epi-a-Cadinol 8,6
1§5 epi-a-Muurolol 511
1é5 a-Cadinol 5,29 8,72
125 Pogostol 2,22
127 Mustakona 1,72
127 Cadaleno 0,45
127 Germacra-4(15),5,10(14)-trien- 1,51
9 lo-ol
175 B-Costol 0,16
136 Benzoato de benzila 1,75 4,19 0,82
1#8 a-Costol 0,04 0,1
125 Benzoato de fenetila 0,06 0,72 0,18
1
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186 Salicilato de benzila 0,06
188 Palmitato de venila 0,19
282 acetato neril fenila 0,07
2§7 Difenil propanetriona 0,12

A distribuicdo das classes quimicas nos 6leos essenciais obtidos das folhas, galhos e frutos de
C. verum pode ser visualizada na Figura 1. A producdo de fenilpropandide foi maior nas folhas
(73,41%), enquanto nos frutos e galhos os terpenos predominaram, com 90,44% e 60,07%,

respectivamente.

Figura 1. Distribuigdo das classes quimicas nos 6leos essenciais das folhas, galhos e frutos de Cinnamomum verum.

fruto
M outros

galho O fenilpropandide
M terpenos

folha

60 80 100

%

Koketsuet al. (1997) demonstram que o perfil quimico do 6leo essencial das folhas e dos
galhos da canela, cultivada no Parand, foi predominantemente caracterizado pelo aldeido cindmico
nos galhos e por eugenol nas folhas em propor¢oes de 55% e 94%, respectivamente.

Lima et al. (2005), relataram que a composicao quimica dos 6leos essenciais das folhas e dos
galhos de um espécimen de C. verum (citada como C. zeylanicum), procedente da regido Sul do pais
e cultivado no campus do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia (INPA), Manaus (AM),
apresentou como componente principal no 6leo essencial das folhas eugenol (60,0 %), seguido de [3-
cariofileno (8,3%), canfora (7,0%) e linalol (7,0%), e nos galhos linalol (10,6%), a-pineno (9,9%),
acetato de E-cinamila (9,7%), a-felandreno (9,2%), E-cinamaldeido (7,8%), limoneno (7,9%) e B-
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cariofileno (6,7%) foram o0s constituintes encontrados em maiores proporcdes, resultados
semelhantes aos obtidos no presente estudo.

Em um estudo realizado com as cascas secas de C. verum (citada como C. zeylanicum) foram
identificados 14 constituintes no 6leo essencial, dos quais os fenilpropandides E-cinamaldeido
(77,72%), acetato de E-cinamila (5,99%) e o monoterpendide 1,8-cineol (4,66%) foram os
componentes majoritarios (ANDRADE et al., 2012).

4 CONCLUSOES

Entre os 6rgdos vegetativos avaliados, os maiores teores de 6leo essencial foram obtidos a
partir das folhas. Os perfis quimicos dos 0leos das folhas, galhos e frutos de Cinnamomum verum,
encontram-se distribuidos nas classes terpénica e fenilpropanoidica. Trabalhos prévios sobre o 6leo
essencial de C. verum indicam uma grande diversidade da composi¢do quimica, neste trabalho o

quimiotipo identificado no 6leo essencial das folhas foi caracterizado como eugenol.
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