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RESUMO

Na atualidade, é crescente o mercado de 6leos essenciais, nutracéuticos, alimentos
funcionais e outros produtos derivados de vegetais. Pesquisas mostram o grande
namero de aplicacdes possiveis dos 6leos essenciais, devido as suas frequentes
atividades antimicrobianas, antioxidantes, dentre outras. Os 0leos essenciais sdo
extraidos dos tricomas glandulares de plantas aromaticas a partir de diversos
métodos de extragdo, conforme a necessidade de caracteristicas especificas do
produto final desejado e as particularidades de cada 6leo. Os métodos de extracao
mais utilizados sado: hidrodestilagdo, extragcao por solventes organicos, destilacéo a
vapor, extracdo por fluido supercritico, enfloracdo, prensagem a frio, dentre outros.
Neste trabalho objetivou-se o levantamento e a analise de métodos de extracdo de
Oleos essenciais, além de uma revisdo sobre 0s aspectos gerais, aspectos
econdmicos e as técnicas utilizadas na avaliagdo da qualidade destes 0leos.
PALAVRAS-CHAVE: Oleos essenciais, esséncias, atividade biologica, métodos de
extracao.

SURVEY AND ANALYSIS OF METHODS FOR THE EXTRACTION O F
ESSENTIAL OILS

ABSTRACT

Currently, there is a growing market for essential oils, nutraceuticals, functional foods
and other products derived from plants. Research shows the large number of
possible applications of essential oils, due to their frequent antimicrobial activity,
antioxidants, among others. Essential oils are extracted from the glandular trichomes
of herbs from various extraction methods, as the need for specific features of the
desired final product and the particularities of each oil. The extraction methods most
used are: hydrodistillation, organic solvent extraction, steam distillation, supercritical
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fluid extraction, enfleurage, cold pressing, among others. This work aimed to survey
and analysis of methods for extraction of essential oils, plus a review of the general
aspects, of the general aspects, economic aspects and techniques used in
evaluating the quality of these oils.

KEYWORDS: Essential oils, essences, biological activity, extraction methods.

INTRODUCAO

Oleos essenciais sd0 compostos quimicos volateis, menos densos e mais
ViSC0S0S que a agua a temperatura ambiente, podendo ser extraidos a partir de uma
grande variedade de plantas, sendo normalmente encontrados, em baixas
concentracbes, em glandulas especiais da planta, denominadas tricomas
(NAVARRETE et al., 2011).

As principais caracteristicas de um 0leo essencial sdo sua fragrancia e suas
atividades antimicrobianas e antioxidantes, portanto, € largamente utilizado em
industrias de perfume, de aditivos naturais para aromatizar alimentos, industrias
farmacéuticas, por conter estruturas fendlicas que o tornam ativo contra
microrganismos e em industrias de cosméticos (NAVARRETE et al., 2011).

Utilizam-se diferentes métodos de extracdo para isolar tais 0leos, devendo-se
ressaltar que, dependendo do método, a composicdo do 6leo pode variar
significativamente (CASSEL et al., 2009), alguns dos métodos de extracdo mais
utilizados sao: hidrodestilacdo, extracao por solventes organicos, destilagao a vapor,
extracdo por fluido supercritico, enfloracdo, prensagem a frio, dentre outros. A
proporcao de 6leos essenciais extraidos por destilacdo a vapor € de 93%, enquanto
que 0s 7% restantes sdo extraidos utilizando os outros métodos (YUSOFF et al.,
2011).

Neste trabalho objetivou-se o levantamento e a andlise de métodos de
extracdo de Oleos essenciais, além de uma revisdo sobre 0s aspectos gerais,
aspectos econdmicos e as técnicas utilizadas na avaliacdo da qualidade destes
Oleos.

OLEOS ESSENCIAIS

Aspectos gerais

O conhecimento do poder de plantas aromaticas é milenar. A maioria das
civilizacBes antigas utilizava diversas partes das plantas com finalidades religiosas,
medicinais e cosméticas, embora somente nos ultimos anos tenha surgido um
interesse maior, atraves, principalmente, de farmacias de manipulacdo, e que hoje
se estende as industrias alimenticia, farmacoldgica, organica fina e biotecnolégica
(SERAFINI et al., 2002).

Sejam em folhas, frutos, sementes ou raizes, sdo muitas as espécies de
plantas que tém liquidos de aparéncia oleosa, armazenadas em seus tecidos, sendo
estes de composicdo complexa. Substancias estas que se apresentam muito
volateis, exalando geralmente um aroma agradavel e intenso (PINHEIRO, 2003),
todavia existem os de aroma desagradavel e ainda os inodoros (SERAFINI et al.,
2002). Devido as caracteristicas aromaticas e de volatilidade, utilizam-se diversas
denominagfes para essas substancias tais como Oleos volateis, Oleos etéreos,
esséncias, e principalmente 6leos essenciais (PINHEIRO, 2003).
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De acordo com antigos hierdglifos egipcios e manuscritos chineses, 0Oleos
essenciais eram usados ha mais de mil anos antes de Cristo, para curar doencgas
(FILIPPIS, 2001). No entanto, foi apenas a partir da ldade Média, através do
processo de destilagédo, introduzido pelos cientistas mugulmanos, que se iniciou a
real comercializacdo de materiais aromaticos (SIANI et al., 2000). Sabe-se também
gue Dr. Jean Valnet, médico e antigo cirurgiao francés, utilizou 6leos essenciais para
tratar de ferimentos e queimaduras em soldados na Segunda Guerra Mundial
(SERAFINI et al., 2002).

O termo Aromaterapia foi empregado pelo quimico francés M. Gattefossé na
década de 20. Acredita-se que apds uma explosao em seu laboratério, Gattefossé,
teve queimaduras nas maos, mergulhando-as em um tanque com esséncia de
alfazema percebeu-se uma rapidez na convalescenca das queimaduras, sem o
aparecimento de infec¢cdes ou cicatrizes. Esse acontecimento levou Gattefossé a
investigar o uso de 0leos essenciais, publicando um livro intitulado Aromathérapie,
originando desta maneira a palavra que vem sendo usada deste entdo, sendo ele
considerado, até hoje, o “pai” da aromaterapia (SERAFINI et al., 2002).

Os Oleos essenciais possuem varios constituintes, dentre eles tem-se
hidrocarbonetos terpénicos, alcodis simples e terpénicos, aldeidos, cetonas, fendis,
ésteres, éteres, oxidos, peroxidos, furanos, acidos organicos, lactonas, cumarinas e
compostos com enxofre. Normalmente, numa mistura, um dos compostos apresenta
maior concentracdo, outros compostos apresentam menores teores e alguns em
quantidades muito pequenas, chamados tracos (FILIPPIS, 2001). O perfil terpénico
apresenta normalmente substancias constituidas de moléculas de 10 e de 15
carbonos (monoterpenos e sesquiterpenos), mas, dependendo do método de
extracdo e da composicdo da planta, terpenos menos volateis podem aparecer na
composicdo do Oleo essencial (assim como podem se perder os elementos mais
leves) (SIANI et al., 2000). A composicao do 6leo essencial varia consideravelmente
de espécie para espécie, em funcdo de parametros climaticos e de fatores
agrondmicos, como fertilizagdo, irrigacdo e, especialmente, a fase de
desenvolvimento na planta durante a colheita (PAVIANI, 2004).

As diversas espécies de plantas acumulam elementos volateis em regides
anatdmicas especificas. Do ponto de vista de exploracédo da biodiversidade vegetal,
guando esta regido representa um substrato renovavel (ex: resina, folha, flor, fruto,
semente), € possivel extrair-se a esséncia sem eliminar a planta. Isso a torna uma
fonte de 6leo essencial ecologicamente correta. No entanto, a grande parte dos
Oleos essenciais mundialmente comercializados sdo atualmente oriundos de cultivos
racionalizados e, sempre que possivel, estabilizados genética e climaticamente, o
gue garante a reprodutibilidade do perfil quimico do produto (SIANI et al., 2000).

Em sua maioria, as esséncias séo fluidas, porém, algumas sdo soélidas na
temperatura ambiente, como é o caso da canfora. Usualmente sao pouco soluveis
na agua e solUveis em solventes organicos, e podem ser obtidas por varios métodos
de extracdo (SATOR, 2009). Sendo estas utilizadas como matéria-prima em
produtos de higiene e limpeza, na fabricacdo de tintas e na agricultura, para o
controle biolégico de doencas e pragas (BIASI & DESCHAMPS, 2009). Estes 0Oleos
estdo presentes em diversas partes dos vegetais: difundidos por toda a parte aérea
da planta, como no geréanio e na menta; nas flores, como na rosa e no jasmim; nas
folhas, como no capim-liméo e no eucalipto; nos frutos, como no liméo e na laranja;
no lenho, como no pau-rosa e na cabrelva; nas sementes, como na cenoura e na
erva-doce; e nas raizes, como na angélica e no vetiver (KOKETSU & GONCALVES,
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1991).

Nos vegetais, os 0leos volateis atuam de forma muito variada. Nas flores,
promove a atracéo de insetos polinizadores aumentando a eficiéncia da reproducéao,
com maior producdo de sementes, porém, podem ter uma funcéo repelente contra
insetos que sejam seus inimigos naturais. Essa acdo se multiplica pelo organismo
vegetal protegendo os tecidos contra o ataque de fungos e bactérias que possam
danifica-los (PINHEIRO, 2003). No caso do acaizeiro, FERREIRA et al. (2012)
avaliam alguns Oleos essenciais como possiveis inibidores de doencas
fitossanitarias, como no caso da antracnose (Colletotrichum gloeosporioides). Os
Oleos também atuam na inibicdo da germinacdo de sementes e no crescimento de
outras plantas competidoras a sua volta (PINHEIRO, 2003). Os efeitos no ser
humano sédo ainda mais variados, dependendo da composicdo de cada 6leo, sao
eles: atividade antibacteriana, antimicotica, antiulcerogénica, antiflogistica e
espasmadica (DUTRA et al., 2010). Conforme o método de extracao utilizado, os
Oleos essenciais apresentam diferentes efeitos psicolégicos, sobre a mente e as
emocdes humanas, gracas a estimulos proporcionados por diferentes aromas
(PINHEIRO, 2003).

Aspectos econdmicos

Na atualidade, é crescente o mercado de Oleos essenciais, corantes,
nutracéuticos, alimentos funcionais, fitoterapicos e outros produtos derivados de
vegetais. Pesquisas mostram o grande numero de aplicacbes possiveis de
substancias produzidas pelo metabolismo de plantas nativas de regides tropicais
(MARTINEZ, 2005). Este mercado de Oleos essenciais é prospero para paises que
dispdem de uma vasta biodiversidade, como o Brasil, e que possuem condi¢des de
agregar valor as suas matérias-primas, ou seja, transformando-as em produtos
beneficiados (JAKIEMIU, 2008).

A industria de 6leos essenciais no Brasil desenvolveu-se, primeiramente,
impulsionada pela escassez de matérias-primas durante e logo apos a Segunda
Guerra Mundial. No periodo antecedente a guerra, era a China a maior fornecedora
de Oleos essenciais, porém, permaneceu em conflito interno apos 1945, retardando
a retomada das exportacoes de 6leo. Neste cenario, floresceram as exportacdes de
O0leo de menta, pau-rosa, sassafras e citricos. Estes ultimos como subprodutos da
industria de suco. Ja na segunda metade dos anos 50 e inicio da década seguinte,
varias industrias de alimentos e empresas produtoras de especialidades quimicas
instalaram-se no Brasil, incrementando a demanda interna por Oleos. O pais
passava por um processo de industrializac&o. E neste periodo que certas empresas
produtoras de 6leo tomam a iniciativa de introduzir espécies aromaticas no pais
(BIZZO et al., 2009). Recentemente, foi fundada a ABRAPOE (Associacao Brasileira
de Produtores de Oleos Essenciais) que busca, entre outras metas, colaborar na
aproximacao entre os produtores e 0s centros de pesquisa nacionais para agregar
qualidade aos oleos (SOUZA et al., 2010).

O Brasil tem lugar de destaque na producdo de Oleos essenciais, ao lado da
india, China e Indonésia, sendo estes considerados os quatro maiores produtores
mundiais. A posicdo do Brasil deve-se aos 6leos essenciais de citricos, que sao
subprodutos da industria de sucos (BIZZO et al., 2009).

No passado, o pais teve destaque como exportador de Oleos essenciais de
sassafrds, pau-rosa e menta. Nos dois ultimos casos, passou a condicdo de
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importador (BIZZO et al., 2009). Atualmente, o Brasil se posiciona como o 3° maior
exportador de 6leos essenciais do mundo, sendo que 91% das exportacdes sédo de
Oleo essencial de citricos, principalmente da laranja (80%) (SOUZA et al., 2010).

No Quadro 1, sdo apresentados os 6leos essenciais de maior interesse no
mercado mundial.

QUADRO 1: Os 18 principais 06leos essenciais no mercado mundial. (Fonte:
Adaptado de BIZZO et al., (2009)).

Oleo essencial Espécie
Canfora Cinnamomum camphora (L.) J. Presl.
Cedro (China) Chamaecyparis funebris (Endl.) Franco
Cedro (EUA) Juniperus virginiana L. e J. ashei Buchholz
Citronela Cymbopogon winterianus Jowitt e C. nardus (L.) Rendle
Coentro Coriandrum sativum L.
Cravo-da-india Syzygium aromaticum (L.) Merr. e L. M. Perry

Eucalipto (tipo cineol) Eucalyptus globulus Labill., E. polybractea R.T. Baker e
Eucalyptus spp.

Eucalipto (tipo citronela) Eucalyptus citriodora Hook.
Grapefruit Citrus paradisi Macfady
Hortela-pimenta Mentha piperita L.
Laranja (Brasil) Citrus sinensis (L.) Osbeck
Lavandim Lavandula intermedia Emeric ex Loisel
Lima destilada (Brasil) Citrus aurantifolia (Christm. & Panz.) Swingle
Limao Citrus limon (L.) N.L. Burm.
Menta japonesa (india) Mentha arvensis L. f. piperascens Malinv. ex Holmes
Patchouli Pogostemon cablin (Blanco) Benth.
Sassafras (China) Cinnamomum micranthum (Hayata) Hayata
Spearmint (nativa) Mentha spicata L.

Processos de Extracao

Os Oleos essenciais podem ser extraidos em quantidade suficiente para serem
utilizados em sinteses quimicas ou como novos materiais, para uso cientifico ou
comercial (SERAFINI et al., 2002). Utilizam-se diferentes métodos de extracdo para
isolar 6leos essenciais de plantas aroméaticas, tais como a hidrodestilacdo, a
destilacdo a vapor, a extracdo por solventes organicos, a extracdo com fluido
supercritico, dentre outros.

O termo hidrodestilacdo pode ser empregado para diferentes meétodos:
hidrodestilacdo com &gua, hidrodestilacdo com agua e vapor e hidrodestilacdo por
vapor. Atualmente estes termos foram substituidos por hidrodestilacdo, no caso de
utilizacdo de &gua, e arraste a vapor para extragdes utilizando agua e vapor ou
apenas vapor (BIASI & DESCHAMPS, 2009).

Os métodos comumente utilizados para isolar os 6leos essenciais sdo a
destilacdo a vapor e a extracdo com solventes; porém, a extracdo com fluidos
supercriticos também tem sido empregada por algumas induUstrias do ramo
(SERAFINI et al., 2002).

Independente do método de extragdo utilizado, o conteldo de 6leo essencial

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p.2042 2012



extraido € muito baixo quantitativamente, inferior a 1% em alguns casos; havendo
excegdes, como no caso de botdes florais de cravo, onde podem ser encontrados
rendimentos de até 15% (SERAFINI et al., 2002).

Hidrodestilacéao

Os Oleos essenciais sdo muito volateis, ou seja, eles se vaporizam rapidamente
sob efeito do aumento da temperatura. Por isso 0 uso da técnica de extragdo por
destilacdo se disseminou tanto, para a grande maioria das plantas produtoras,
especialmente quando o 6leo é extraido das folhas (PINHEIRO, 2003).

O termo destilacdo refere-se a separacdo de componentes de uma mistura
devido a diferenca da pressao de vapor. Toda substancia com determinado ponto de
ebulicdo é volatil e possui um determinado valor de pressdo de vapor, que por sua
vez é dependente da temperatura. Portanto, os constituintes do 6leo essencial do
material vegetal, em contato com a agua aquecida, receberdo pressdo das
moléculas de vapor d'agua entrando em ebulicdo. No estado volatil, estes
constituintes serdo condensados e separados da agua (BIASI & DESCHAMPS,
2009).

A hidrodestilacdo € um método antigo e versatil no qual o material vegetal
permanece em contato com a agua em ebulicdo, o vapor forca a abertura das
paredes celulares e ocorre a evaporacao do 6leo que esta entre as células da
planta. O vapor, que consiste na mistura de Oleo e agua, passa por um
condensador, onde ocorre seu resfriamento (SILVA, 2011) e, como 0Ss componentes
volateis e a 4gua sdo imisciveis, ocorre a formacdo de duas fases liquidas que
podem ser separadas (SATOR, 2009). Este processo € representado pela Figura 1,
devendo-se ressaltar que 0 mesmo é muito empregado na extracao de flores como,
por exemplo, o neroli, e ainda raizes, madeiras e cascas (PINHEIRO, 2003).
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FIGURA 1 - Sistema de hidrodestilagcéo.
Fonte: (SARTOR, 2009).

Para avaliacdo do rendimento de 6leo essencial em laboratério ou mesmo para
a producdo em pequena escala, o0 método de hidrodestilacdo € empregado com o
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uso de aparelho tipo Clevenger (Figura 2) (BIASI & DESCHAMPS, 2009). A
importancia desse método reside no fato que as informacgdes coletadas na extracao
servem de base para o desenvolvimento do processo industrial. Entretanto, essa
metodologia pode proporcionar degradacdo de alguns compostos presentes no 0leo
essencial, visto que a matéria-prima permanece em contato direto com a agua
qguente por longos periodos de tempo (SERAFINI et al., 2002).

FIGURA 2 - Clevenger.
Fonte: (BOONE, 2011).

Destilac&o por arraste a vapor

A destilacdo por arraste a vapor € uma operacao unitaria, utilizada
principalmente para materiais sensiveis a temperatura, sendo baseada na diferenca
de volatilidade de determinados compostos presentes na matéria-prima vegetal. A
industria prefere a destilagdo por arraste a vapor devido a sua maior simplicidade e
economia, pois permite tratar de uma Unica vez quantidades significativas de
material vegetal (STEFFANI, 2003).

Na extracdo por arraste a vapor, o material vegetal, de onde sera extraido o
6leo, é geralmente moido ou triturado (FULLER, 2008). Este processo utiliza uma
caldeira para geracao de vapor, um extrator (destilador), onde é colocada a matéria-
prima a ser extraida, um condensador e um frasco de coleta (vaso florentino). O
vapor é percolado através do leito de solidos, no interior do vaso extrator, arrastando
o Oleo essencial. A mistura vapor-6leo segue entdo para o condensador, onde
ocorre a mudanca de fase. O condensado é alimentado no vaso florentino, onde
ocorre a separacdo das fases, por diferencas de polaridade, ja que os O6leos
essenciais sao apolares ou pouco polares (STEFFANI, 2003). Posteriormente o 6leo
essencial é envasado em vidro ambar e mantido em local abrigado de temperaturas
elevadas e luminosidade (MACHADO & FERNANDES Jr., 2011). O sistema de
destilac&o por arraste a vapor é representado pela figura 3.
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FIGURA 3 — Sistema de destilacéo por arraste a vapor.
Fonte: (SARTOR, 2009).

Na extracdo por arraste a vapor, em relagdo a composicdo quimica do oleo
essencial, obtém-se compostos mais volateis em curtos intervalos de tempos de
extragdo; por outro lado, extragbes mais demoradas apresentam compostos nao-
apreciaveis e de maior custo, devido ao elevado tempo de processo (SERAFINI et
al., 2002).

De acordo com SATOR (2009), quando se trata de pequenas capacidades, o
processo de extracdo por arraste a vapor pode ser implementado sem grandes
conhecimentos técnicos, no entanto, esta operacdo merece um estudo cuidadoso
em plantas industriais com capacidade mais elevada, pois a eficiéncia da operacéo
pode ser determinante. As industrias dao preferéncia a extracdo por arraste a vapor,
pois, segundo ROMDHANE & TIZAOUI (2005), além de produzir um 6leo de alta
qualidade, € de simples operacdo em comparagcdo com oOutros processos e nao
agride o meio ambiente.

Extragao por solventes organicos

Determinados tipos de 6leos sdo muito instaveis, ndo suportando aumentos de
temperatura. Neste caso, utilizam-se solventes organicos para sua extracdo, tais
como hexano, benzeno, metanol, etanol, propanol, acetona, pentano e diversos
solventes clorados (FILIPPIS, 2001), sendo que, geralmente tem-se preferéncia por
solventes apolares (FULLER, 2008), ressaltando-se que o benzeno é um dos mais
utilizados. As principais caracteristicas que o0 solvente deve ter sdo: a seletividade,
uma baixa temperatura de ebulicdo, ser quimicamente inerte e possuir um baixo
custo (BIASI & DESCHAMPS, 2009).

Para a utilizacéo deste método devem-se observar as especificidades de cada
Oleo, para que nao ocorram reacdes secundarias, prejudiciais a qualidade do
produto (PINHEIRO, 2003).

Em 1835, ocorreu pela primeira vez a utilizacdo do método de extracdo por
solventes organicos, para a extragdo de 6leos essenciais de flores, porém, apenas
recentemente teve seu uso mais difundido. Consiste em um método de extracao
mais brando e, a partir dele, obtém-se um maior rendimento na extragdo. Porém, a
desvantagem deste método € que, junto com o Oleo essencial, 0 solvente também
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retira ceras e pigmentos da matéria-prima, que sao caracterizados como
contaminantes do 6leo (BIASI & DESCHAMPS, 2009).

O processo de extracao utilizando solvente consiste em colocar um solvente
organico em contato com a matriz vegetal. Ap6s um intervalo de tempo, suficiente
para que ocorra a transferéncia dos constituintes solUveis presentes na planta,
efetua-se a separacdo das fases sélida e liquida. O 6leo é obtido pela evaporacéo
do solvente presente na fase liquida (STEFFANI, 2003).

O efeito negativo na utilizagdo de solventes organicos € a remocao de todo o
solvente residual e a extracdo de compostos néo volateis. A remocéo destes
necessita de muita energia e alto custo de investimentos em equipamentos, além
disso, os solventes podem provocar alteracfes quimicas nas moléculas e efeitos
toxicos nos consumidores. Sendo assim, o solvente residual pode ser indesejavel
devido a sua toxicidade, a sua capacidade reagente ou mesmo pela interferéncia no
sabor e no aroma do extrato (SARTOR, 2009).

A Figura 4 representa o equipamento utilizado pelo Método Soxhlet na extracao
por solventes organicos.

Resfriamento

Folhas

1

J 4 "“'._ Solvente
/ '] \

FIGURA 4 — Sistema de extracao por solventes organicos.
Fonte: (SARTOR, 2009).

Extracdo com fluido supercritico

Um fluido supercritico € aquele em gue 0 gas encontra-se a uma temperatura
em que 0 mesmo ndo pode ser liguefeito por compressao isotérmica. A temperatura
a partir da qual este fenbmeno acontece é chamada de temperatura critica. Quando
0 gés estd numa condi¢cdo em que tanto a pressdo quanto a temperatura encontram-
se em niveis superiores aos valores criticos, diz-se que 0 gas esta em seu estado
supercritico. Nestas condi¢cdes, o gas comprimido apresenta baixa viscosidade e
elevada densidade, permitindo a utilizacdo dos mesmos em processos de extracdo
de solutos a partir de matrizes soélidas (SARTOR, 2009).

STEFFANI (2003) reporta que a primeira proposta de aplicacdo pratica da
SCFE (do inglés Supercritical Fluid Extraction) ocorreu em 1943, para o
desasfaltamento de petrdleo. Sabe-se também que cientistas alemdes tém
investigado a extracdo de produtos naturais usando fluidos supercriticos desde o
inicio dos anos 60. A primeira unidade industrial de extracdo supercritica entrou em
funcionamento na Alemanha, em 1978, para produzir café descafeinado. Pode-se
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exemplificar uma planta de extracdo de o6leos essenciais por fluido supercritico,
utilizada na atualidade, a partir da Figura 5.

FIGURA 5 - Planta de extracdo de 0leo essencial por
fluido supercritico (PATEL et al., 2011).
Vérias substancias podem ser utilizadas como solventes supercriticos, tais
como metano, etano e etileno, porem o CO, apresenta algumas caracteristicas que o

elegeram como uma opcéo diferenciada, entre elas esta a facilidade de separacdo
do soluto por ser extremamente volatil, ndo toxico, nao inflamavel, relativamente
barato e ndo apresenta odor (STEFFANI, 2003).

A extracdo supercritica baseia-se no principio da solubilidade dos compostos
organicos em fluidos supercriticos, em relacao a solubilidade dos mesmos em fluidos
na fase vapor (SERAFINI et al., 2002). No caso de extragcdo utilizando CO,,
costuma-se empregar condicbes onde a pressdo é de até 200 atmosferas e a
temperatura € de 33°C. Nessas condi¢cbes, estando o CO, em estado de fluido
supercritico, este recebe as partes da planta que tem o 6leo extraido, nas quais age
como um solvente. Apds o equilibrio entre a pressédo da substancia e a presséo do
ambiente o CO, volta ao estado gasoso restando apenas 0 Oleo essencial
(PINHEIRO, 2003). O CO; é utilizado de forma a alcancar um estado em que sua
viscosidade corresponde a de um gas, mas sua capacidade de solubilidade é igual a
de um liquido (BIASI & DESCHAMPS, 2009).

Utilizando-se esse método, obtém-se Gleos essenciais de melhor qualidade e,
por isso mesmo, de acentuado potencial terapéutico, uma vez que este processo
mantém de forma muito significativa a integridade dos extratos em termos de
compostos ativos (PINHEIRO, 2003).

Uma das vantagens da extragcdo com fluidos supercriticos é a condigdo
operacional de extracdo, visto que, neste tipo de processo, sao utilizadas baixas
temperaturas, 0 que permite a extracdo de produtos termossensiveis, sem que
ocorra alteracéo nas propriedades dos compostos extraidos. Além disso, considera-
se também a tecnologia de fluidos supercriticos como sendo limpa, pois utilizam-se
apenas solventes atoxicos com elevada solubilidade. Porém, como desvantagem do
uso desta técnica, ressalta-se o alto grau de periculosidade, devido as altas
pressdes empregadas na mesma (SERAFINI et al., 2002).

Enfloracéo ( Enfleurage)

De acordo com SIMOES et al., (2003), o método de enfloracio foi amplamente
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utiizado no passado, porém atualmente é empregado apenas para algumas
industrias de perfumes. Emprega-se este método na extracdo de o6leos volateis de
pétalas de flores como, por exemplo, do jasmim, da laranjeira e de rosas.

Tomando o exemplo das flores de jasmim, tem-se 0 conhecimento que ap6s
realizada a colheita das mesmas, suas atividades fisioldgicas, como producédo de
Oleo essencial, sdo mantidas durante um certo periodo (BIASI & DESCHAMPS,
2009).

Esta técnica € empregada em flores que possuem baixo teor de 6leo essencial,
sendo este extremamente instavel, ndo podendo ser destilado por arraste a vapor,
pois pode sofrer perdas quase completas de seus compostos aromaticos
(PINHEIRO, 2003).

O método consiste na deposicdo das pétalas a temperatura ambiente sobre
uma camada de gordura durante certo periodo de tempo. Em seguida, estas pétalas
esgotadas sdo substituidas por novas até a saturacdo total, quando a gordura €&
tratada com alcool. Visando a obtencdo de um dleo volatil, o alcool é destilado a
baixas temperaturas e o produto, assim obtido, possui alto valor comercial (SIMOES
et al., 2003). O principio do método de enfleurage estd na grande capacidade da
gordura absorver os constituintes volateis emitidos pelas flores. Considera-se este
processo bastante lento, complexo e caro (BIASI & DESCHAMPS, 2009), pode-se
visualizar o processo de extracdo por enfleurage a partir da Figura 6.

FIGURA 6 - Processo de extracdo de
6leo essencial por enfleurage
(NEVES, 2011).

Prensagem a frio

Este método € empregado para a extracao dos 6leos volateis de frutos citricos,
como por exemplo, a bergamota, o liméo, a grapefruit e a laranja (PINHEIRO, 2003),
ressaltando-se que, no caso especifico do Brasil, cuja exportacao de Oleos essencial
de laranja é significativa, a prensagem a frio vem sendo utilizada em grande escala
nas unidades de extracdo de suco de laranja no estado de S&o Paulo (BIASI &
DESCHAMPS, 2009).

O método consiste em colocar os frutos inteiros diretamente em uma prensa
hidraulica, sendo coletados o suco e o 6leo presentes na casca (PINHEIRO, 2003).
Posteriormente, o 6leo é separado da emulsdo formada com a agua através de
decantacao, centrifugacéo ou destilacdo fracionada (SIMOES et al., 2003), pode-se
visualizar o processo de extracdo por prensagem a frio a partir da Figura 7.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p.2048 2012



FIGURA 7 - Processo de extracédo de

oleo essencial por
prensagem a frio (NEVES,
2011).

Métodos empregados na avaliacdo de 6leos essenciais

Oleos volateis apresentam frequentemente problemas de qualidade, que
podem ter origem na variabilidade de sua composi¢do, na adulteracdo ou
falsificacéo ou, ainda, na identificacdo incorreta do produto e sua origem (SIMOES et
al., 2003).

Os 6leos essenciais podem ser avaliados atraves de seu doseamento, quando
estes sdo extraidos por arraste a vapor, em aparelho tipo Clevenger modificado, e
também através de outros ensaios, tais como, miscibilidade com etanol, indice de
refracdo, poder rotatério, densidade, determinacdo dos indices de acidez,
identificacdo de alguns grupos funcionais e analises cromatograficas. Esses
métodos podem ser classificados como organolépticos, fisicos, quimicos e fisico-
quimicos. Dentre a diversidade de métodos existentes, ha muitas opgdes de escolha
que dependem do tipo e qualidade da amostra, do rigor analitico requerido e da
infraestrutura laboratorial disponivel (SIMOES et al., 2003).

CONSIDERACOES FINAIS

Sejam em folhas, frutos, sementes ou raizes, sdo muitas as espécies de
plantas que possuem 0leo essencial armazenado em seus tecidos. Na atualidade, &
crescente o mercado de 6leos essenciais. Pesquisas mostram o grande numero de
aplicacoes possiveis destas substancias, visto que as mesmas possuem
caracteristicas relevantes como, por exemplo, suas frequentes atividades biologicas.
Este mercado de 6leos essenciais € prospero para paises que dispdem de uma
vasta biodiversidade, como o Brasil, e que possuem condi¢cbes de agregar valor as
suas matérias-primas, ou seja, transformando-as em produtos beneficiados. Dentre
0os métodos utilizados para isolar tais oleos, levam-se em consideragdo o tipo de
matriz vegetal utilizada e as caracteristicas agregadas ao produto final, visto que
estas dependem diretamente do método selecionado.

Perceberam-se, durante a realizacdo deste trabalho, as particularidades de
cada método de extracdo. No caso da hidrodestilacdo, nota-se sua principal
utilizacdo em escala laboratorial. Ja na destilacdo por arraste a vapor, verificou-se
uma acentuada utilizacdo para processar materiais termossensiveis, sendo este
método muito empregado em escala industrial. Tem-se também a extracdo por
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solventes organicos, onde € necessario, inicialmente, o conhecimento das
especificacdes de cada 0Oleo a ser extraido. Na extragdo por CO, supercritico,
obtém-se um Oleo de alta qualidade, entretanto, este método apresenta um alto grau
de periculosidade devido as elevadas pressdes empregadas no mesmo. A
enfloracdo é largamente utilizada para a extracdo de 0leo essencial a partir de flores,
visando principalmente o mercado de perfumes. Prensagem a frio € um método
caracteristico para a obtencéo de 6leos de espécies citricas.
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