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EXTRACAO, CARACTERIZACAO E DERIVATIZACAO DA TEOBROMINA DO CACAU
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RESUMO

A Teobromina e a Cafeina sdo alcaldides do grupo das xantinas, presentes nas sementes de
Theobroma cacao, diferenciando-se apenas por um grupamento metil (Donald, 1973). A
teobromina, apesar da propriedade diurética e vasodilatadora (Sousa et al, 1991), ndo possui
grande valor comercial. Assim, quando isolada em grandes quantidades industrialmente, a
maior parte é convertida a cafeina (Donald, 1973), um produto comercialmente superior por ser
estimulante nervoso e cardiocinético (Sousa et al, 1991). O experimento objetiva adaptar as
condicdes laboratoriais locais, métodos de isolamento, purificagcdo e caracterizacao de
substancias naturais visando exercitar e aperfeicoar o dominio das técnicas de laboratério por
parte dos alunos. A Teobromina, isolada do chocolate por tratamento com MgO seguida de
extracdo com solvente sob refluxo e purificada por recristalizacao, é derivatizada em Cafeina
por tratamento com dimetil sulfato (Donald, 1973). Os compostos em estudo foram identificados
por medida dos seus pontos de fuséo, analise dos espectros IV e comparacdo dos valores de
Rf por CCD utilizando Silica Gel tamponada. O projeto cumpre com seus objetivos ao
possibilitar o exercicio dos processos de isolamento, purificacdo, caracterizagao e derivatizagao
de compostos organicos; tendo sido aplicado com sucesso aos alunos da Disciplina Quimica

Organica lll, buscando assim seu aperfeicoamento no uso das técnicas laboratoriais.
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