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Introducao

A capsaicina € a molécula responsavel pela pungéncia e ardor das diversas
espécies de pimentas do género Capsicum, matérias-primas nativas ou facilmente
encontradas no Brasil e de baixo-custo. Alem disso, a capsaicina possui atividade
bioquimica ja verificada como antioxidante, antiinflamatorio e antitumoral natural.
Este projeto buscou avaliar a extracao supercritica com dioxido de carbono (SFE-
CO,) de capsaicina de pimentas tipo malagueta (Capsicum frutescens) e a avaliacao
dos extratos obtidos.
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Figura 1 — A molécula de capsaicina

Metodologia

Em uma primeira etapa (1), fez-se o estudo do equilibrio capsaicina-CO2
durante a SFE usando a Equacao de Estado de Peng-Robinson (EDE-PR) e as
Regras de Mistura de van der Waals (RMW), de modo a obter uma aproximacao
para 0 ponto 6timo da extracao. Em seguida, fol realizada a etapa de avaliacao
nioquimica dos extratos (2), onde foram preparados 3 lotes de amostras, de modo a
poder comparar a SFE-CO, com a extracao com solvente hexano (Soxhlet) e
comparar a preparacao da amostra via secagem por liofilizacao e por estufa.
Obtidos os extratos de cada lote, estes foram submetidos a avaliacao de capacidade
antioxidante pelo método de Fenolicos Totais.

Resultados

Na etapa 1, obteve-se um ponto otimo de extracao em 15MPa e 40°C, com
valores de solubilidade calculados proximos dos valores da literatura. Para a etapa
2, 0S ensalios de Fenodlicos Totais foram feitos para os trés lotes e as médias foram
usadas na analise da atividade.

Tabela 1 — Valores de Fendlicos Totais dos trés lotes amostrais
(etapa 2)

A X Fendlicos Totais (MgEAG/g | Variacao em relacdo | Variacao em relacdo | Variacao em relacao
mostra
amostra SO

amostra) amostra L amostra SE

LIOFILIZADA 36+2 n/a 5,56% 16,67%

SECA 34+2 5,88% n/a 17,65%

SOHXLET 30+1 20,00% 13,33% n/a
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Gréafico 1 — Valores de solubilidade de capsaicina em CO, calculados e na
literatura em funcao da pressao (etapa 1)

Conclusoes

Os resultados da etapa 1 mostram que o uso da EDE-PR com as RMW sao
uma boa aproximacao para o equilibrio da SFE estudada e, portanto, o ponto
O0timo obtido era valido, validando as analises seguintes. Quanto a etapa 2, as
amostras que sofreram SFE-COZ2 apresentaram maior atividade antioxidante do
gue as que sofreram extracao com hexano:. deduz-se gue com as temperaturas
mais amenas da SFE degrada-se menos compostos bioativos em relacao ao
metodo classico Sohxlet. E para as amostras preparadas por liofilizacao também
houve maior atividade antioxidante em relacao as amostras secas em estufas:
indicando que, novamente, gracas as condicoes mais amenas de temperatura
durante a liofilizacao, ocorre uma menor degradacao dos compostos bioativos
permitindo uma melhor performance do extrato final como um antioxidante natural.
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