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INTRODUGAO

Rosmarinus officinalis L., também conhecida como alecrim, € uma espécie nativa do Mediterraneo, com agradavel odor de canfora, bastante utilizada como condimento®. A planta contém
Oleo essencial rico em terpenos, utilizado como antimicrobiano, antioxidante e antimutagénico?. O oleo essencial de alecrim € utilizado também para aromatizacao, pelas suas propriedades
terapéuticas, como perfume ou fragrancia®. Devido a preocupacdoes de ordem ambiental e também visando o potencial de aplicacao nas industrias farmacéutica e de alimentos, a obtencao
dos 6leos essenciais, neste trabalho, foi feita utilizando um equipamento piloto que segue a linha da tecnologia limpa, neste caso a extragao assistida por microondas.

OBJETIVOS

Geral:
- Realizar um estudo comparativo de processos de extracao de 6leo essencial de alecrim.
Especificos:
- Determinar o melhortempo de exposicao do material vegetal as microondas, levando em conta os maiores rendimentos em 6leo essencial,
- Comparar os rendimentos com os obtidos por outros processos como extracido com dioxido de carbono supercritico, hidrodestilacdo e arraste a vapor;
- Caracterizar os 6leos essenciais obtidos em termos de sua composicao quimica, atraves de analises em Cromatografia a gas (CG).
- Comparar as composicoes dos 0leos essenciais obtidos pela extracao assistida por microondas com aquelas obtidas pelos diferentes processos de extracao.

METODOLOGIA

O material vegetal, alecrim (Figura 1), foi coletado nas proximidades do Laboratdrio de Oleos Essenciais (LOES). Uma massa de planta (ramos e folhas frescos) de 1 kg foi imersa em
banho com agua a temperatura ambiente por cerca de 20 minutos. Em seguida o material foi retirado do banho, escorrido e colocado na célula de extracdo do equipamento de microondas
existente no LOES (Figura 2). O parametro de processo, neste caso, foi o tempo de exposicao do material as microondas. Foram trabalhados com quatro niveis de tempo (15, 25, 35 e 45 min).

Apos cada corrida de extracao foi avaliado o rendimento volumétrico do dleo obtido frente a massa inicial de planta, (mL oleo/ 100g planta fresca), sendo os resultados expressos em %
(v/p). Isto foi feito separando a mistura de agua e oleo essencial, encontrada no funil de decantacao (vaso onde foi coletado os extratos). Os rendimentos foram comparados aos obtidos por
outros processos de extracao, tais como a hidrodestilacao, o arraste a vapor e a extragao com dioxido de carbono supercritico, cujas informacoes ja se encontram disponiveis no LOES.

A determinaciao da composicao quimica dos oleos essenciais obtidos, foi feita utilizando a cromatografia a gas com detector de ionizacdo em chama (GC-FID) e a cromatografia gasosa
acoplada a um detector de massas (GC-MS). Finalmente os rendimentos e composicoes quimicas foram comparados aos obtidos por outros processos de extracao, tais como a
hidrodestilacao, o arraste a vapor e a extracado com dioxido de carbono supercritico, cuja as informagdes se encontram disponiveis em nosso laboratorio.
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Flgura 1: Alecrlm Figura 2: Extrator por microondas

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avariavel avaliada no processo foi o tempo de extracao, na faixa de 15 a 45 minutos. Os 6leos essenciais obtidos foram avaliados quanto ao rendimento e composicao quimica. Na Figura
3 € mostrada a relacao entre rendimento e tempo de extracao, onde o maximo rendimento em 6leo essencial foi obtido na condigcao de 45 minutos de extracao, resultando em 0,31 % (v/p),
baseado na planta fresca. As analises cromatograficas revelaram que a extracao assistida por microondas fornece 6leos de composicao semelhante aos processos de hidrodestilacao e
arraste a vapor (Tabela 1), por apresentarem maior quantidade de compostos oxigenados. O mesmo nao é observado na extragcao por didxido de carbono supercritico, que tem como

majoritarios os compostos nao oxigenados.
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Figura 3: Rendimentos em fungao

do tempo de extracdo (c) arraste a vapor (d) hidrodestilagao

CONCLUSOES

Quando comparado com outros processos, a extracao assistida por microondas (0,31% v/p) leva vantagem sobre o arraste a vapor (0,25% v/p), por fornecer um maior rendimento,
sendo, porém, inferior ao obtido pelo processo de hidrodestilacdo (0,59% v/p). A vantagem sobre a extracao supercritica € observada quando o Oleo essencial buscado necessita de
maior teor em compostos oxigenados, uma vez que os Oleos obtidos por microondas sao mais ricos nestes compostos. Quando se compara a composicao com o processo de

hidrodestilacao e arraste a vapor, observam-se caracteristicas semelhantes a extracao por microondas.
A partir de uma analise sensorial, constatou-se que o processo que utiliza microondas produziu um oleo essencial com caracteristicas organolépticas superiores, o que agrega valor

econdmico.
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