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RESUMO. O tomate é a principal fonte de licopeno que é um carotenóide com alta atividade antioxidante,
podendo assim ser utilizado topicamente na forma de um fitocosmético no combate ao envelhecimento cu-
tâneo. O objetivo deste estudo foi obter um extrato rico em licopeno através da polpa do tomate tipo sala-
da. O extrato foi analisado utilizando os métodos de espectroscopia no ultravioleta/visível, cromatografia
de camada delgada e cromatografia líquida de alta eficiência. A atividade antioxidante do extrato foi ava-
liada utilizando o método do radical livre DPPH. Foi identificada a presença de licopeno na polpa do to-
mate salada e o extrato apresentou uma fração apolar rica em carotenóides referente a 96,70% de licope-
no. Na avaliação da atividade antioxidante usando o radical DPPH, o extrato apresentou atividade (IC50
de 0,311 mg/mL). Nós concluímos que o tomate salada é uma fonte rica em licopeno e pode ser utilizado
futuramente como antioxidante para uso tópico.
SUMMARY. “Tomato Salad: An Alternative as Antioxidant Source for Topic Use”. Tomato is the principal
source of lycopene, a carotenoid with high antioxidant activity which can be used topically as a phytocosmetic to
combat skin aging. The aim of this study was to get a lycopene-rich extract from salad tomato pulp. The extract
was analyzed using UV/vis spectroscopy, thin layer chromatography and high performance liquid chromatogra-
phy. Oxidant activity was analyzed using the free radical DPPH method. The presence of lycopene in the salad
tomato was confirmed. It was present in the apolar fraction rich in carotenoids, which was 96.70% lycopene. In
the evaluation of the antioxidant activity, using the radical DPPH, the extract showed activity (IC50 = 0,311
mg/mL). We conclude that the salad tomato can be used as a source of antioxidants for topic use. 

INTRODUÇÃO
O tomate é certamente um importante fruto

comumente usado no mundo todo. No Brasil,
ele é um dos frutos mais largamente consumido,
fresco ou processado, e é uma das principais
fontes de carotenóides pela maioria da popula-
ção 1,2. Estudos epidemiológicos têm mostrado
que o aumento do consumo de tomate e produ-
tos a base de tomate podem reduzir o risco de
certos tipos de câncer, como o de próstata, pul-
mão e estômago 3,4.

Os frutos de tomate podem ser identificados,
primeiramente, pelo formato, o qual pode estar
relacionado a sua finalidade de uso. Nos últimos
anos, tem aumentado em muito a diversidade
dos produtos oferecidos, sendo ainda mais co-
muns os formatos oblongo e redondo. O tomate

salada ou chamado tomate Santa Cruz tem for-
mato oblongo, cor vermelha, tem longa durabili-
dade e é tradicionalmente utilizado na culinária
para uso em saladas e molhos 5,6.

Os carotenóides são pigmentos naturais lipo-
fílicos, amplamente distribuídos na natureza,
que apresentam diversas funções biológicas e
benefícios à saúde, funcionando como antioxi-
dantes, precursores hormonais, colorantes e es-
senciais componentes para a fotossíntese. São
responsáveis pela coloração vermelha, amarela
e alaranjada de frutas, vegetais, raízes, flores,
peixes, invertebrados e pássaros 7,8.

Já foram identificados mais de 600 carote-
nóides e isso se deve às modificações da sua es-
trutura básica através da hidrogenação, desidro-
genação, ciclização, migração de ligação dupla,
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encurtamento ou extensão da cadeia, rearranjo,
isomerização, introdução de substituintes ou
combinação desses processos 8.

O licopeno é um carotenóide natural, sem
atividade pró-vitamina A e um potente antioxi-
dante. Não é sintetizado pelo organismo, mas
pode ser obtido através da dieta alimentar 4 a
35 mg/dia. Encontra-se principalmente no toma-
te (Solanum lycopersicum L.) tanto na forma
crua, como em suco, purê, pasta, extrato, “cat-
chup”, mas também pode ser encontrado no
mamão, na goiaba vermelha, na pitanga e na
melancia. Possui estrutura simétrica e acíclica,
formada por carbono e hidrogênio e fórmula
molecular C40H56. É lipossolúvel e apresenta on-
ze duplas ligações conjugadas e duas não conju-
gadas (Fig. 1) 9.

Figura 1. Fórmula estrutural do licopeno.

Possui duas formas isoméricas, a trans e a
cis. O licopeno predominantemente ocorre na
configuração all-trans, que é a forma termodina-
micamente mais estável. O isômero cis é forma-
do da conseqüência do processamento de ali-
mentos, ou seja, quando o tomate é cozido, uma
vez que o calor é responsável pela modificação
da forma isomérica de trans para cis. Na forma
isomérica cis a absorção do licopeno é maior e
mais rápida que na forma all-trans-licopeno 10.

O fitoquímico encontrado em produtos de
tomate que possui maior função anti-carcinogê-
nica é o licopeno. Devido a sua longa cadeia
carbônica com duplas ligações conjugadas, o li-
copeno tem sido considerado como ativo anti-
oxidante, com atividade superior à da luteína e
β-caroteno 3.

O licopeno exerce função antioxidante em
fases lipídicas, bloqueando radicais livres que
danificam as membranas protéicas 11. Diminui o
estresse oxidativo prevenindo o aparecimento de
vários tipos de cânceres, principalmente o de
próstata, a Hiperplasia Prostática Benigna (HPB),
assim como previne problemas no sistema car-
diovascular, olhos e pele; é benéfico no comba-
te à incidência de doenças como a osteoporose
em mulheres na pós-menopausa e diabetes, e
atua também na prevenção ao envelhecimento
celular e acelera a regeneração epitelial 12,13.

O envelhecimento da pele é provocado por
fatores intrínsecos e extrínsecos. Dentre os fato-
res extrínsecos, o envelhecimento pode ocorrer
pela ação de radicais livres na pele. Cerca de
80% dos sinais visíveis causados no envelheci-
mento são provocados pelos raios UV e os prin-
cipais causadores são os radicais livres, propor-
cionando a aceleração do envelhecimento cutâ-
neo, aumento de rugas, espessamento da epi-
derme, perda da firmeza e diminuição da elasti-
cidade da pele, modificando sua permeabilidade
e funcionamento normal. A destruição de lipí-
deos da pele por peroxidação contribui para
uma pele seca e áspera. Além das reações pro-
vocadas pelos radicais livres, o envelhecimento
também é causado pela ineficiência crescente
de nossas defesas naturais antioxidantes. Com o
passar da idade, aumenta também a concentra-
ção de radicais livres que deveriam ser neutrali-
zados por substâncias antioxidantes 14-16.

O licopeno pode ser usado para obtenção
de fitocosmético a ser usado no combate ao en-
velhecimento cutâneo, devido sua máxima in-
tensidade na habilidade de neutralizar espécies
de oxigênio reativos e radicais livres, principal-
mente o oxigênio singleto (1O2) proveniente dos
raios UV, inibindo ou diminuindo os efeitos do
estresse oxidativo, provocados pelos raios UV,
especialmente na epiderme 17. 

A cromatografia líquida de alta eficiência é
um dos métodos mais usados na análise de ca-
rotenóides devido à eficiência, rapidez, permitir
boa separação em menor tempo, e o seu uso é
relativamente simples. A extração dos carotenói-
des pode ser feita com solventes apolares 18,19. 

Existem alguns parâmetros úteis para identi-
ficação dos carotenóides como afinidade de ab-
sorção na coluna e na camada delgada, espec-
tros de absorção na região do visível, entre ou-
tros. Os carotenóides acíclicos geralmente apre-
sentam tempos de retenção maiores do que os
cíclicos que contém o mesmo grupo funcional e
os carotenóides com maior grau de saturação
são retidos mais fortemente 20,21.

Várias empresas comercializam alguns pa-
drões de carotenóides para fins analíticos. Entre-
tanto, estes padrões possuem um alto custo e
vida-útil reduzida, uma vez que após a abertura
da embalagem ocorre formação de isômeros e
produtos de oxidação devido ao longo sistema
de ligações duplas conjugadas presente nos ca-
rotenóides 22.

O objetivo deste estudo foi obter extrato rico
em licopeno a partir da polpa de tomate salada. 
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MATERIAL E MÉTODOS
Tomate tipo salada cru, álcool etílico PA,

acetato de etila (grau HPLC), hexano (grau
HPLC), acetonitrila (grau HPLC), metanol (grau
HPLC), agente complexante (anisaldeído, ácido
acético, metanol e ácido sulfúrico), radical 1,1-
difenil-2-picrilhidrazila (DPPH), vitamina C (pa-
drão analítico). Acessórios: béckeres, frascos er-
lenmeyer, espátula, termômetro, fonte de aque-
cimento, microfiltro de nylon (MiIlipore) de 0,45
µm, coluna cromatográfica C18 (PHENOMENEX
LUNA(2) – 250 x 4,60 mm, 5 µm), placa comer-
cial de sílica gel 60 (SIGMA ALDRICH). Equipa-
mentos: balança analítica (GEHAKA, BG 2000),
estufa de secagem (QUIMIS), agitador magnéti-
co (MARCONI, MA85), espectrofotômetro no ul-
travioleta/visível (UV/VIS) (HITACHI, mod U
2001), cromatógrafo líquido de alta eficiência
(JASCO, bomba PU-2089 plus, injetor automáti-
co AS-2055 plus, detector MD 2010 plus), rotae-
vaporador (ROTAVAPOR-RE, BÜCHI).

Obtenção da amostra
Foi utilizado tomate tipo salada na forma

crua adquirido no mercado Jaú Serve da cidade
de Araraquara, estado de São Paulo, no mês de
janeiro de 2008.

Obtenção da polpa de tomate
Foram utilizados 700 g de tomate tipo salada

inteiros e na forma crua. Os tomates foram lava-
dos com água e sabão. Logo após, foram pica-
dos em cubos e colocados com casca e semente
em uma panela sobre uma fonte de aquecimen-
to. A obtenção da polpa de tomate foi realizada
durante 45 min a 95 °C 23.

Obtenção de carotenóides
Foram pesados 15 g da polpa de tomate, co-

mo obtido anteriormente e colocados em um
frasco erlenmeyer para a realização da extração
de carotenóides. Para a obtenção do licopeno,
foi realizada primeiramente a retirada de água
presente no tomate. Este processo foi realizado
4 vezes utilizando em cada etapa 30 mL de ál-
cool etílico. O frasco erlenmeyer contendo pol-
pa de tomate e álcool etílico ficou sob agitação
em agitador magnético. Os sobrenadantes foram
descartados e logo após foram realizadas 4 ex-
trações com acetato de etila (1:0,7 massa/volu-
me) durante 120 min cada extração, sob agita-
ção em agitador magnético, obtendo assim 4 ex-
tratos: 1, 2, 3 e 4 24.

Identificação de carotenóides através do
espectrofotômetro no UV/VIS

Imediatamente após as extrações com aceta-

to de etila os 4 extratos obtidos separadamente
foram analisados através da espectroscopia no
visível a 472 nm, utilizando acetato de etila co-
mo branco, para detectar a presença de licope-
no. O extrato foi levado para um rotaevapora-
dor até secagem 24,25. 

Identificação de carotenóides através da
cromatografia em camada delgada (CCD)

Os carotenóides foram identificados por
CCD, utilizando placas comerciais de sílica gel
60 sem indicador de fluorescência, de tamanho
20 x 20 cm e 0,2 mm de espessura de adsorven-
te. A fase móvel utilizada foi hexano / acetato
de etila (9:1, v/v). A placa foi pulverizada com o
agente complexante anisaldeído/ácido sulfúrico
e posteriormente levada à estufa a 100 °C 26.

Identificação de carotenóides através da
cromatografia líquida de alta eficiência
(CLAE)

Foi utilizado um cromatógrafo líquido (JAS-
CO), modelo PU - 2089, injetor automático mo-
delo AS – 2055 PLUS e detector por arranjo de
fotodiodos MD 2010 PLUS. O software utilizado
foi o EZICROM ELITE versão 3.1.7. A amostra
foi diluída em metanol e posteriormente filtrada
em microfiltro de nylon de 0,45 µm e injetada
no cromatógrafo. Para as análises, foi utilizada
uma coluna de fase reversa (C18) PHENOME-
NEX LUNA (4,6 x 250 mm; 5 µm), utilizando co-
mo fase móvel à mistura acetonitrila/metanol/
acetato de etila 48:26:26 (v/v) em modo isocráti-
co de eluição com vazão de 1,0 ml/min. A faixa
de monitoramento da análise programada no
DAD foi de 300 nm a 600 nm 24.

Estudo da atividade antioxidante in vitro
O potencial antioxidante do extrato foi deter-

minado baseado na avaliação da atividade se-
qüestrante de radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazila
(DPPH). O DPPH é um radical estável muito uti-
lizado nos estudos com antioxidantes, que apre-
senta máximo de absorção em 531 nm, sendo
este o comprimento de onda utilizado para ava-
liar a ação das amostras. Em tubos de ensaio, a
amostra foi pipetada (extrato licopeno em dife-
rentes concentrações, seguida por DPPH). O en-
saio também foi realizado para a vitamina C co-
mo padrão antioxidante, em diferentes concen-
trações. As absorvâncias foram medidas utilizan-
do etanol e extrato como branco a 531 nm 27. Na
presença de scavengers deste radical, a intensi-
dade da absorvância em 531 nm diminui e a
porcentagem de inibição (%INIBIÇÃO) é calcula-
da como [Eq. 1] 28:



592

CEFALI L.C., RINALDO D., BARBOSA V. de F., SALGADO H.R.N., VILEGAS W., OLIVEIRA O.M.M. de F., & ISAAC V.L.B.

A Max – A Teste
% descoloração DPPH = x100 [1] 

A Max

sendo que: A Max é a absorvância do DPPH em
531 nm na ausência de amostra e A Teste é a
absorvância do DPPH em 531 nm na presença
de amostra.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Após o método extrativo da polpa do tomate

salada foi obtido um extrato contendo carote-
nóides que apresentou uma coloração vermelha
intensa, característica desses compostos, já que
são os responsáveis pela cor avermelhada de
frutos, vegetais, entre outros, como descrito an-
teriormente. 

Depois de seco, foi obtida uma massa de
54,5 mg de extrato rico em carotenóides. Este
extrato foi analisado primeiramente em espec-
trofotômetro no visível para a identificação da
presença de licopeno. O comprimento de onda
utilizado foi de 472 nm, característico desse
composto 25.

Outro método de identificação utilizado foi a
CCD. Após a análise, foi possível observar uma
única mancha na placa de sílica. Após a pulveri-
zação com o agente complexante e permanên-
cia em estufa a 100 °C, a única mancha que
apresentava uma coloração amarelada, tornou-
se roxa, caracterizando a existência de apenas
carotenóides no extrato. 

Com a análise em CLAE, foi identificado um
único pico de espectro no UV/VIS com máxi-
mos em 447, 472, e 503 nm (Fig. 2) característi-
co do licopeno com tempo de retenção de
11,347 min. A porcentagem referente à área do
pico majoritário demonstrado na Figura 3 foi de
96,70.

O extrato rico em licopeno foi avaliado

quanto à atividade in vitro utilizando o radical
DPPH e apresentou um valor considerável de
IC50 de 0,311 mg/mL do extrato (Fig. 4). O mes-
mo teste foi realizado com a vitamina C como
padrão (1 mg/ml) e apresentou valor de IC50 de
0,014 mg/ml (Fig. 5). Através destes resultados
foi observado que o extrato não foi tão eficiente

Figura 2. Espectro no UV/VIS do all-trans-licopeno
presente no extrato obtido por CLAE.

Figura 3. Cromatograma do extrato de polpa de to-
mate salada. Coluna Phenomenex Luna(2), 250 x 4,60
mm; modo isocrático de eluição; Solvente: ACN/
MeOH/AcOEt (48:26:26, v/v), Vazão = 1,0 mL/min,
DAD λ = 472 nm).

Figura 4. Atividade sequestrante de radical DPPH do
extrato rico em licopeno com valor de IC50 de 0,311
mg/mL.

Amostra: Extrato rico em licopeno
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quanto a vitamina C. No entanto, a ação pode
ser considerada satisfatória, pois na concentra-
ção de 350 µg/mL o extrato conseguiu inibir
92,6% dos radicais DPPH presentes.

CONCLUSÃO
Através dos resultados obtidos é possível

concluir que o tomate salada é rico em carote-
nóides, em especial licopeno e pode ser utiliza-
do como fonte de matéria-prima antioxidante
para uso tópico no combate ao envelhecimento
cutâneo.
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Figura 5. Atividade sequestrante de radical DPPH de
padrões (IC50 cisteína = 20 mM e IC50 vitamina C =
28 mM).


