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Este projeto versa sobre a otimização da extração de capsaicinas de pimentas usando dióxido 
de carbono supercrítico e a avaliação das possíveis propriedades funcionais dos extratos 
obtidos. Assim, as principais metas da equipe são: modelar matematicamente o equilíbrio de 
fases na extração, obtendo alguns dos parâmetros para as condições ótimas; extrair, usando 
CO2 supercrítico, os extratos de capsaicina das pimentas e investigar a sua bioatividade (como 
antioxidante, por exemplo). Quanto à metodologia, a modelagem do equilíbrio foi feita usando-
se um programa desenvolvido em MATLAB com base na Equação de Estado de Peng-
Robinson e as Regras de Misturas de van der Waals para prever a fração de capsaicina 
dissolvida na fase vapor (y2); já para a parte laboratorial, após a seleção das pimentas, estas 
foram submetidas à extração supercrítica com CO2 e os seus extratos tiveram a atividade 
antioxidante avaliada por dois métodos: o de DPPH e o de Fenólicos Totais. Da parte 
matemática, os resultados foram basicamente valores de y2 na mesma faixa de grandeza que 
os valores encontrados na literatura, porém variando muito em função dos valores dos 
parâmetros ajustáveis k e l usados nos cálculos; já para a parte laboratorial, os testes de 
atividade antioxidante tiveram resultados positivos para as duas metodologias. 
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