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O óleo de pequi é um alimento rico em compostos bioativos, como os
antioxidantes carotenoides e compostos fenólicos, o que proporciona
seu uso diversificado na culinária e nas indústrias farmacêutica e de
alimentos. O elevado teor de carotenoides presentes no óleo possibilita
a obtenção de um substituinte aos corantes artificiais. Porém, a
produção e comercialização destes pigmentos de origem biológica
enfrentam desafios decorrentes da baixa estabilidade à luz e à
temperatura. Neste cenário, urge a necessidade de explorar técnicas
para preservar a integridade dos bioativos do óleo, garantindo a
manutenção das suas características tecnológicas e funcionais desde a
coleta do pequi in natura até o processamento e distribuição de seus
derivados.

Objetivos

Empregar a extração líquido-líquido para a separação de carotenoides
do óleo de pequi por meio solventes de baixa toxicidade em diferentes
condições operacionais e obter dados de equilíbrio para a determinação
das condições de extração eficiente dos pigmentos.

Curvas binodais nas 3 temperaturas e teor de carotenoides na fase 
extrato, fase rica em óleo e solvente extrator.
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Após a caracterização físico-química do óleo de pequi, foram obtidos os
dados de equilíbrio a partir da extração líquido-líquido dos
carotenoides, utilizando diferentes proporções da mistura dos
solventes ácido acético e etanol. Em seguida, baseado em pontos
centrais de mistura, foram obtidas as curvas binodais e suas respectivas
linhas de amarração nas temperaturas de 25, 35 e 45 ºC.

Em 25 °C foi obtida a maior recuperação de carotenoides na fase extrato
(29,94 ± 2,00) μg/g. Este comportamento pode ser explicado pela
polaridade intermediária do etanol, capaz de extrair carotenoides
polares e apolares com eficiência.


