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A composicdo de volateis do o6leo essencial de pimenta-rosa pode variar
significativamente dependendo da parte da planta utilizada (frutos, folhas, sementes e
ramos), condicbes edafoclimaticas e método de extragcado (1,2). A classe dos terpenos
predomina, principalmente monoterpenos e sesquiterpenos. Os principais compostos
do éleo de pimenta-rosa descritos na literatura sao a-pineno, B-pineno, B-mirceno, &-3-
careno, D-limoneno, germacreno D, cariofileno, y-gurjuneno, p-cimeno e a -felandreno
(3,4,5). O objetivo deste trabalho foi comparar a composi¢cao de volateis de dleo de
pimenta-rosa obtidos de frutos e folhas de Schinus terebinthifolius Raddi. Os 6leos de
pimenta rosa foram obtidos por destilagdo. A analise dos compostos volateis foi feita por
um cromatoégrafo a gas com detector de ionizagdo de chama (CG-DIC) e um
cromatografo a gas acoplado a um espectrémetro de massas (CG-EM). No CG-DIC
modelo CG-2014 (Shimadzu, Japao), o volume da injecao foi de 1 yL em modo split,
razao 1:150. O fluxo do gas de arraste (hidrogénio) foi de 1 mL/min. Foi utilizada uma
coluna capilar RTx-5MS com 30 m de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,25
pMm de espessura de filme (Shimadzu, Japao). A programagéao do forno foi temperatura
inicial de 60 °C, mantida por 2 min, rampa de 2 °C/min até 180 °C, permanecendo nessa
temperatura por 4 min, rampa de 10 °C/min até 200 °C. Temperatura do injetor e
detector foi de 240 °C. Os compostos volateis presentes nos 6leos foram analisados no
CG-EM modelo GCMS-QP2020 (CG-EM) (Shimadzu, Japao), com um injetor
automatico modelo AOC-20i (Shimadzu, Japado). As condigdes cromatograficas
empregadas no CG-EM foram semelhantes as empregas no CG-DIC. O espectrOmetro
de massas foi utilizado no modo de impacto de elétrons (energia de ionizagédo a 70 eV).
A identificagdo dos compostos volateis foi baseada na comparagéo entre o espectro de
massas experimental do composto volatil com os descritos na biblioteca NIST (v. 2.0),
além do indice de retengdo (6). A quantificagdo dos compostos volateis foi feita por
normalizacdo. Os resultados da area de cada composto volatil foram submetidos ao
teste de t de Student para amostras independentes. O 6leo das folhas de pimenta-rosa
apresentou maior numero de compostos volateis (p < 0,05). No éleo de folhas de
pimenta-rosa os compostos volateis majoritarios foram a-pineno (50%), B-pineno (12%),
cariofileno (6%) e copaeno (6%) (p < 0,05), enquanto no dleo de frutos de pimenta-rosa
foram os compostos y -terpineno (45%), D-limoneno (33%) e a-pineno (15%) (p < 0,05).
A composicdo dos dleos essenciais de frutos e folhas de pimenta-rosa apresentou
diferengas marcantes, tanto no numero quanto na propor¢gdo dos compostos
identificados, podendo impactar nas propriedades antioxidantes, antimicrobianas e
aplicagdes industriais dos 6leos.
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