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Resumo 

O propósito deste trabalho foi analisar as vantagens do uso de dióxido de carbono (CO2) 
supercrítico como solvente no processamento de extratos de origem vegetal, frente a métodos 
convencionais de extração que fazem uso de solventes orgânicos. Para o desenvolvimento do trabalho, 
pimentas dedo de moça (Capsicum baccatum L. var. pendulum) foram utilizadas. A avaliação da matéria 
prima in natura se deu pelas análises de umidade e teor de lipídios, e os extratos foram avaliados em 
termos de teor de capsaicinoides, atividade antioxidante e teor de fenólicos. Os extratos de pimenta foram 
gerados em planejamentos a baixa e a alta pressão (SFE). O teor de capsaicinoides foi determinado por 
cromatografia líquida de ultra alta eficiência. O teor de fenólicos foi avaliado pelo método de Folin–Ciocalteu 
e a atividade antioxidante, pelos métodos de DPPH e FRAP. Os resultados podem ser usados para a 
escolha da melhor condição de extração e avaliação da viabilidade econômica e atividade biológica dos 
produtos. 
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Introdução 

O Brasil possui grande diversidade genética de 
pimentas do gênero Capsicum, sendo a 
Capsicum baccatum L. var. pendulum conhecida 
como dedo de moça reconhecida como fonte de 
capsaicinoides, antioxidantes, carotenoides e 
compostos fenólicos.  
Os capsaicinoides podem ser antitumorais, 

antimutagênicos e antioxidantes1. Compostos 
fenólicos têm importante habilidade de quelar 
metais e sequestrar espécies redoxiativas2. 
Antioxidantes são substâncias que podem 
prevenir ou diminuir a taxa de oxidação de 
materiais oxidáveis3. A técnica de extração com 
fluidos supercríticos (SFE) apresenta vantagens 
como uso de CO2 supercrítico, que é menos 
tóxico, promove menor degradação térmica de 
compostos biotivos4, além de obtenção de extrato 
de maior pureza e maior valor agregado. 
O presente trabalho fez um estudo dessa 

variedade de pimenta, analisando suas 
características de interesse industrial e de 
atividade biológica. 

Resultados e Discussão 

A caracterização físico-química da matéria prima 
gerou valores de umidade de 86,9 ± 0,3% 
segundo metodologia da A.O.A.C5e de lipídios de 
5,12 ± 0,4% conforme I.A.L6, para solvente 
hexano.  
As Tabelas 1 e 2 mostram os resultados obtidos 

na determinação de fenólicos totais7, 
antioxidantes8,9 e capsaicinoides1 nas extrações a 
baixa e alta pressão, respectivamente. Observa-
se que o maior teor de fenólicos e antioxidantes 
ocorreu para extrações com ultrassom a baixa 
pressão utilizando solventes orgânicos (metanol e 
etanol) que são polares e facilitam a extração 
desses compostos também de natureza polar. 

Entretanto a determinação de capsaicinoides 
obteve maiores resultados nos ensaios a alta 
pressão (SFE) onde o CO2 pouco polar, se 
solubiliza mais fácil em capsaicinoides de baixa 
polaridade.  

 

 

Conclusões 

Para avaliar a melhor técnica de extração 
devem-se considerar fatores como os teores de 
compostos bioativos extraídos, a segurança do 
processo e a natureza do solvente extrator. 
Assim, a SFE surge como alternativa viável na 
geração de extratos de pimenta, com boa 
extração de compostos bioativos.  
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