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RESUMO

A teobromina é um alcaloide presente no cacau com propriedades bioativas que podem se tornar de interesse para a
indlstria alimenticia ¢ farmacéutica. Este trabalho teve como objetivo extrair e identificar teobromina a partir de
amostras de cacau em pé (nibs) e semente de cacau, utilizando metodologia adaptada de Pavia (1973). O processo
envolveu etapas de extracdo com metanol, agua e cloroformio, seguido de purificagdo com éter dietilico. A extracdo do
nibs obteve-se aproximadamente 300 mg de teobromina bruta, valores compativeis com descritos na literatura. Para
confirmagdo da identidade e avaliagdo da pureza do composto, empregou-se a técnica de Ressondncia Magnética
Nuclear (RMN de 'H e C).
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1. INTRODUCAO

O cacau (Theobroma cacao) ¢ uma das sementes mais consumidas no mundo, especialmente
como ingrediente de chocolates, bolos e bebidas. Dos varios compostos presentes no chocolate, as
metilxantinas, principalmente a teobromina e a cafeina (Figura I), sdo conhecidas pelos seus
efeitos psicoativos e vasodilatadores (Smit and Blackburn, 2005).

Figura I: Estruturas das metilxantinas teobromina e cafeina
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A estrutura quimica da teobromina ¢ semelhante a da cafeina (Figura 1), outro alcaldide
comum, mas com diferencas significativas em termos de atividade biologica e metabdlica.
Enquanto a cafeina ¢ conhecida por seu efeito estimulante no sistema nervoso central, a teobromina
tem um impacto mais suave, proporcionando uma sensagdo de alerta e bem-estar sem os efeitos
colaterais associados a cafeina, como tremores e insonia. Dessa forma, a determinagao do seu teor
de teobromina em amostras de sementes de cacau torna-se pertinente e relevante para a industria de
alimentos (Smit and Blackburn, 2005).
O cacau selvagem da Ilha de Angapijo, localizada no municipio de Mocajuba (PA), ¢
cultivado de forma nativa por comunidades ribeirinhas em sistemas agroflorestais, valoriza a

conservagdo da floresta e a economia local. Os frutos crescem sob a vegetacdo natural da vérzea,
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sendo colhidos manualmente e processados artesanalmente. Este cacau se destaca pelo perfil
sensorial complexo, com notas frutadas e baixa acidez (Viana et al, 2024).
2. MATERIAIS E METODOS

A extracdo da teobromina do nibs e das sementes do cacau selvagem foram realizadas
segundo a metodologia adaptada de Pavia, 1973. Em um baldo de fundo redondo de 250 mL com
um agitador magnético foram adicionados 20 g da amostra e 6 g de 6xido de magnésio. Em seguida,
foram acrescentados 40 mL de agua destilada e 20 mL de metanol. A mistura foi aquecida (a 90° C)
em banho maria de glicerina, sob agitacao frequente por aproximadamente 50 min, até a obtencao
de uma massa semi-seca e quebradica. Apods esse processo, a massa semissolida foi mantida no
baldo de fundo redondo, no qual foram adicionados 150 mL de cloroférmio. A mistura obtida foi
entdo submetida a aquecimento sob refluxo e agitacdo por 30 min. Ainda quente, a solu¢ao foi
filtrada utilizando funil de Biichner com papel de filtro quantitativo. O residuo sélido retido foi
esfarelado e submetido a uma segunda extracdo com cloroférmio, e os dois filtrados resultantes
foram combinados.

Em seguida, o solvente foi removido por meio de uma destilagdo simples. Quando o volume
de cloroférmio restante foi reduzido a aproximadamente a 10 mL, adicionaram-se 60 mL de éter
dietilico. A mistura foi tampada e deixada em repouso até o dia seguinte, o que permitiu a formacao
de um precipitado. Posteriormente, o precipitado foi coletado por filtracdo simples e lavado com
cinco por¢des de 10 mL de éter dietilico. Ao final do processo, obteve-se na extragao do nibs
aproximadamente 0,3 g de teobromina e, na extragdo das sementes, 0,54 g de teobromina.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A extracdo da teobromina do nibs do cacau selvagem ocorreu conforme o esperado,
resultando em aproximadamente 300 mg de teobromina em 20 g de amostra. Esse valor ¢
comparavel ao obtido para o cacau comercial, que foi analisado e evidenciado no trabalho de Pavia
(1973). No entanto, a extracdo da semente de cacau apresentou um rendimento de teobromina
significativamente menor. Provavelmente essa diferenca nos rendimentos estd relacionada a
superficie de contato do nibs e das sementes. A maior superficie de contato do nibs permite uma
extracdo mais eficiente. Para verificar a pureza da amostra e caracterizagdo, realizou-se andlise de

RMN de 'H e C possivel observar na Figura 2 (Pagina 3) ¢ Figura 3 (Pagina 3).



Figura 2: Espectro de RMN de 'H da Teobromina (400 MHz, DMSO-d,)
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Figura 3: Espectro de RMN de "*C da Teobromina (100 MHz, DMSO-d;)
TN T e
H,C o
1\ .
a NH®
2| /&
N3N0
|
3 zz S 4CHs 3 2
T T T T |
C2
I
35 30 25
158 154 150 146 142

110 105

T T T T T T T T T T T T T T T T
160 150 140 130 120 110 100 a0 a0 70 60 50 40 30 20 10 o

ASPECTO FIiSICO: solido amarelo claro
RMN de 'H (400 MHz, DMSO-d,) d [multiplicidade, integragdo, constante de acoplamento (J/Hz),
atribuicao]: 3,34 (s, 3H, H4); 3,85 (s,3H, H1); 7,97 (s, 1H, H2); 11,08 (sl, 1H, NH).



RMN de *C (100 MHz, DMSO-d,): 28,3 (C4); 33,0 (C1); 107,0 (C7); 142,7 (C2); 149,7 (C3);
150,9 (C5); 154,9 (C6).

No RMN de 'H da teobromina, os sinais em 3,34 e 3,85 ppm (H4 e H1) sdo simpletos de trés
hidrogénios; o pico em 3,36 ppm refere-se a agua do solvente (DMSO-d,), que sobrepde
parcialmente o H4. Um sinal largo em 11,08 ppm indica o hidrogénio ligado ao nitrogénio da
amida, e o pico em 7,97 ppm refere-se ao H2 aromatico. No espectro de '*C, os sinais em 150,9 e
154,9 ppm correspondem as carbonilas (C5 e C6), os de 28,3 e 33,0 ppm aos metilicos (C4 e Cl1),
142,7 ppm ao C2 aromatico, e 107,0 ppm ao C7 nao hidrogenado.

4. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que a metodologia empregada foi adequada para a
extracdo da teobromina a partir do nibs de cacau selvagem, permitindo a obten¢do do composto
com rendimento satisfatorio. A extracdo da semente moida apresentou rendimento
significativamente menor em comparagdo a extragdo do nibs, provavelmente pela diferenca na
superficie de contato. Ficou evidenciado que o nibs de cacau selvagem possui, aproximadamente, a
mesma concentragdo de teobromina que o cacau comercial. A analise por RMN ('H e "“C)
possibilitou a caracterizacdo da amostra extraida, contribuindo para a validagdo do procedimento
adotado.
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