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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA
1.1 Matéria-prima
O lim&o Taiti pertencente a familia Rutaceae, originario da California, Estados Unidos, foi
introduzida no Brasil pelos portugueses, que utilizavam o fruto como antidoto para a doenca
escorbuto, causada pela falta de vitamina C no organismo (NETO et al., 2018). O fruto é
rodeado por uma casca, com duas fracdes facilmente separaveis da parte comestivel: flavedo e
albedo (BRITO et al., 2017). No flavedo pode-se observar a presenca de vitaminas,
carotenoides e dleo essencial, enquanto no albedo encontra-se a porgdo esponjosa e branca do
fruto. O limé&o Taiti demanda planejamento e muito cuidado no cultivo, por ser muito propicio
a infestacdo de pragas e desenvolvimento de doencgas, com periodo de cultivo restrito, sendo
de dezembro a abril (SEBRAE, 2016).

O Brasil é um grande produtor de frutas citricas, tendo uma producdo em 2017 de
1.292.798 toneladas de liméo Taiti, sendo os estados de Sdo Paulo (978.860), Bahia (62.018)

e Minas gerais (48.020) os maiores produtores. Observando o mercado internacional de limas



acidas, o Brasil é 0 segundo maior produtor do mundo e o principal abastecedor de limao Taiti

da Europa, com cerca de 79 milhdes de toneladas exportadas (FAO, 2019).

Nas industrias de suco utiliza-se apenas a parte do liquido das vesiculas do liméo, o que
corresponde de 45-50% do fruto, e o restante é descartado pela inddstria. Porém, tais residuos
possuem fontes ricas em vitamina C, fibras, acido félico e pirixidona, componentes que
podem ser reutilizados por outras industrias, como a farmacéutica e a de ra¢des (BRITO et al.,
2017).

Outro fator agravante do grande descarte de subprodutos do liméo, € a questdo ambiental,
uma vez que muitas vezes os residuos ndo reutilizados sdo descartados no ambiente,
ocasionando assim uma preocupacdo com a saude do ecossistema. Nesse mesmo caminho,
muitos componentes essenciais sdo desperdi¢cados, como pectina, vitamina C e niacina
(VIANA, 2010).

1.2 Componentes de interesse

O liméo Taiti possui alguns componentes de interesse na extragdo, Como 0S compostos
fendlicos, os quais sdo, segundo PARDO (2016), metabolitos secundarios derivados da via da
pentose fosfato, do &cido shiquimico, e de intermediarios dos fenilpropanoides. Esses
compostos possuem intmeras funcgdes nas plantas, como no crescimento, reproducao, defesa,
cor e 0 aroma dos alimentos (VERMERRIS; NICHOLSON, 2008).

Os compostos fendlicos também s&o encontrados em formas de ésteres ou glicosideos.
Eles s&o divididos de acordo com suas estruturas moleculares, nimero de anéis aromaticos e
de hidroxilas. E, portanto, sdo classificados como flavonoides (flavondis e derivados) e acidos
fendlicos (&cidos benzoico e derivados) e cumarinas (ARNOSO; COSTA; SCHMIDT, 2019).

Os flavonoides pertencem ao grupo de derivados fendlicos solUveis em agua, possuem
importantes propriedades antioxidantes e se encontram em plantas, frutas, vegetais entre
outros. Sua composicdo quimica é de 15 carbonos, em uma estrutura ciclica C6-C3-C6, com
dois anéis aromaticos unidos por uma unidade de trés carbonos, condensada por um oxigénio.
Tal composto é intensamente estudado devido a seus efeitos, como inibi¢cdo de peroxidacao
lipidica, atividade anti-inflamatoria, antiviral, atividade contra o céncer e inibicdo da
agregacao de plaquetas. (MENDOZA, 2016; ROLEIRA et al., 2015; BENAVANTE-
GARCIA et al., 2007; MARIM et al., 2002).



Outro composto encontrado em grande quantidade no limdo é a vitamina C, um
micronutriente com diversas funcGes biologicas, além de ser considerado um 6timo
antioxidante, capaz de eliminar espécies reativas de oxigénio e nitrogénio (QUADROS;
BARROS, 2021).

1.3 Processo de extracao

A extracdo de compostos bioativos da casca do limdo pode ser realizada por meio de duas
técnicas, sendo elas a SFE e PLE. A primeira técnica de extracdo permite a separacdo de um
soluto de uma mistura de compostos presentes em uma matriz bioldgica solida com o auxilio
de um solvente adequado (MEIRELES, 2008). Essa extracao utiliza solventes acima do ponto
critico, os quais sdo fluidos compressiveis e que pequenas alteracdes em suas caracteristicas
acarretam importantes mudancas no material. O solvente mais utilizado é o diéxido de
carbono, pois é considerado altamente seletivo, ndo toxico, possui temperatura critica baixa e
ndo ¢ inflamavel (MENDOZA, 2016).

Algumas variaveis influenciam na SFE, entre elas a pressdo e a temperatura. O aumento
da pressdo em um processo SFE ocasiona um aumento na densidade do fluido, poder de
solvatacdo e nas interacdes entre fluido e matriz bioldgica. A faixa de pressdo utilizada
depende do tipo de composto a extrair e do material biolégico. J& 0 aumento da temperatura
pode ter efeitos contrarios: por um lado, a pressdo de vapor do soluto aumenta, aumentando a
solubilidade e por outro lado, ocorre a diminuicdo da densidade do solvente, o que
proporciona uma menor capacidade de solubilizacdo. Portanto, a maior eficiéncia do processo
é no equilibrio entre a parte positiva do aumento da pressdo dos compostos e a diminuicao da
densidade com o aumento da temperatura (PARDO et al, 2016).

O processo SFE é baseado na transferéncia do solvente da fase fluida a superficie solida.
Ap0s isso 0 solvente penetra na matriz solida por difusdo molecular, fazendo com que os
solutos sejam solubilizados primeiramente por dessor¢do da matriz e posteriormente por
solvatacdo. Apoés a solubilizagéo, a solugdo com os solutos volta para a superficie do sélido
por difusdo molecular e finalmente a solucdo passa da superficie do sélido para o seio do
fluido por convecgdo (PARDO et al., 2016; VIGANO et al., 2016).

A extracdo com liquidos pressurizados (PLE) ganhou muita credibilidade por se tratar de
uma técnica eficiente, que permite a utilizacao de solventes GRAS, automagdo e menor tempo
de processo (MACHADO et al., 2018).

A PLE é afetada por alguns parametros, como a temperatura, pressao, tempo de extracao e

composicao de solvente. O uso de alta presséo favorece a transferéncia de massa, uma vez que
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0 solvente se mantém liquido acima do ponto de ebuli¢do. Ja a temperatura influencia muito
no processo de extragdo, pois 0 aumento de temperatura gera uma maior solubilidade nos
componentes presentes, além de reduzir a tensdo superficial do solvente (MENDOZA, 2016).

Na PLE a amostra é colocada em uma célula de extracdo com dispersante e extraido com
um solvente adequado em temperaturas de 40 a 200 °C e pressdes de 4 a 20 MPa em periodos
pequenos (5-20 min), e posteriormente o extrato é coletado em um frasco de compressao a gas
(TRIPODO et al., 2017).

1.4 Perspectivas
A expectativa em relacdo ao projeto € conseguir concluir todos os objetivos em tempo
habil, poder realizar todas as etapas de extracdo tanto da SFE quanto da PLE e poder adquirir

0 mé&ximo de experiéncia e conhecimento para o futuro na profissao.
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