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RESUMO 

O estudo avaliou a extração com fluido supercrítico (SFE) e SFE acoplado à prensagem 

mecânica a frio (PMF) de matérias-primas oleaginosas. Na primeira parte do estudo, o 

processo SFE foi avaliado para determinar o efeito da pressão e temperatura no rendimento 

de extração, cinética de extração e composição dos extratos, utilizando três matérias-

primas: polpa de buriti (Mauritia flexuosa) (MF), sementes de sucupira (Pterodon 

emarginatus) (PE) e baru (Dipteryx alata) (DA). Na etapa seguinte, a semente de baru foi 

selecionada devido à sua disponibilidade como matéria-prima para avaliar a extração com 

fluido supercrítico assistida por prensagem (SFEAP), os resultados foram comparados com 

o SFE. Finalmente, um novo método de extração foi proposto para superar as desvantagens 

do SFEAP, especialmente aquelas resultantes do funcionamento sequencial do SFE e PMF. 

O novo método visa o funcionamento simultâneo do SFE e PMF. Os resultados da extração 

por SFE mostram que a pressão e temperatura tiveram efeito significativo no rendimento de 

extração para as três matérias-primas, onde 51,5 g óleo/100 g MF (40 MPa e 60 ºC), 40 g 

óleo/100 g PE (30 MPa e 40 ºC) e 21,9 g óleo/100 g DA (35 MPa e 45 ºC) são os maiores 

rendimentos para cada matéria-prima. Na extração do óleo de baru pela SFEAP, a melhor 

condição de extração foi semelhante à observada na SFE, obtendo um maior rendimento de 

28,6 g óleo/100 g DA. A modelagem matemática da cinética de extração, utilizando o 

modelo Spline, mostrou que a prensagem no SFEAP aumenta a taxa de transferência de 

massa do período CER e FER, observada no SFE. Os extratos obtidos por SFE e SFEAP 

foram ricos em ácidos graxos insaturados e apresentaram bioativos da família dos terpenos. 

Os resultados da extração sCO2+PMF obtidos a diferentes pressões de pistão (PP) e Pressão 

de extração (PE), sugerem que a melhor combinação foi de 15 MPa (PP) e 10 MPa (PE). 

Nesta condição o rendimento de extração foi de 25,1 g óleo/100 g DA. A principal 

vantagem do processo de extração simultânea foi a diminuição da pressão de extração de 35 

MPa para 10 MPa. O processo sCO2+PMF resulta promissória para a produção de extratos 

bioativos, mas se requer mais estudos para aplicação em outras matérias primas e o 

aumento de escala do processo.  

 

Palavras-chave: equipamento de extração supercrítico; modelo spline; óleos comestíveis; 

SFE; SFEAP; sCO2+PMF. 

 



 

ABSTRACT 

The study evaluated the supercritical fluid extraction (SFE) and SFE coupled to the 

mechanical cold pressing (MCP) of oleaginous raw-materials. In the study first part, the 

SFE process was evaluated to determine the effect of pressure and temperature on 

extraction yield, extraction kinetics, and extracts composition, using three raw-materials: 

buriti pulp (Mauritia flexuosa) (MF), Sucupira seeds (Pterodon emarginatus) (PE), and 

Baru (Dipteryx alata) (DA). In the following stage, the baru seed was selected due to its 

availability as a raw-material to evaluate the supercritical fluid extraction assisted by 

pressing (SFEAP), the results were compared with the SFE. Finally, a new extraction 

method has been proposed to overcome the disadvantages of SFEAP, especially those 

resulting from the sequential functioning of SFE and MCP. The new method aims at the 

simultaneous operation of the SFE and MCP. The results of the extraction by SFE show 

that the pressure and temperature had a significant effect on the extraction yield for the 

three raw-materials, where 51.5 g oil/100 g MF (40 MPa and 60 ºC), 40 g oil/100 g PE (30 

MPa and 40 ºC), and 21.9 g oil/100 g DA (35 MPa and 45 ºC), are the highest yields for 

each raw-material. In the extraction of baru oil by SFEAP, the best extraction condition was 

similar to that observed in SFE, obtaining a yield of 28.6 g oil/100 g DA. The mathematical 

modeling of the extraction kinetics, using the Spline model, showed that pressing in the 

SFEAP increases the mass transfer rate of the CER and FER period observed in the SFE. 

The extracts obtained by SFE and SFEAP were rich in fatty acids unsaturated and showed 

bioactive from terpenes' family. The sCO2+MCP extraction results obtained at different 

piston pressures (PP) and extraction pressure (PE), suggest that the best combination was 15 

MPa (PP) and 10 MPa (PE). In this condition the extraction yield was 25.1 g oil/100 g DA. 

The main advantage of the simultaneous extraction process was the reduction of the 

extraction pressure from 35 MPa to 10 MPa. The sCO2+MCP process is promising for the 

production of bioactive extracts, but it is necessary more studies for application in other 

raw materials and to increase the scale of the process. 

 

Keywords: supercritical extraction equipment; spline model; edible oils; SFE; SFEAP; 

sCO2+MCP. 
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1.1. Introdução 

A produção de bioativos se expandiu rapidamente nos últimos anos, técnicas como a 

destilação molecular (KETENOGLU, 2021), extração por ultrassom (OJHA et al., 2020), 

líquidos pressurizados (GARCIA-MENDOZA et al., 2017) e fluidos supercríticos 

(HERRERO et al., 2015), são frequentemente reportados na literatura como técnicas de 

extração promissoras. A tecnologia supercrítica tem capturado um especial interesse dos 

cientistas e empresas industriais para a produção de fitoquímicos de alto valor biológico, 

devido a seletividade da extração, temperaturas baixas de operação, tempos mais curtos de 

extração com maior rendimento do que os métodos convencionais. O dióxido de carbono é 

o solvente mais amplamente utilizado no processo supercritical fluid extraction (SFE), na 

literatura são reportados a extração de bioativos de uma grande diversidade de matérias-

primas (CATCHPOLE et al., 2018; HERRERO et al., 2015). 

O uso de CO2 supercrítico para a extração de fitoquimicos é a aplicação mais simples 

e amplamente estudada. Outras aplicações mais complexas são a cromatografia de fluidos 

supercríticos, nucleação, processamento de polímeros, reações químicas e enzimáticas 

(MCHUGH; KRUKONIS, 1994). A melhoria da eficiência e eficácia desta técnica foram 

exploradas empregando cossolventes (MELO et al., 2020), pré-tratamentos das matérias-

primas com enzimas (MUSHTAQ et al., 2017) e modificando o equipamento de extração. 

As modificações do equipamento de extração estão em desenvolvimento, algumas patentes 

de modificação do equipamento supercrítico estão disponíveis no site Orbit (ORBIT, [s. 

d.]), como por exemplo, a implementação de um sistema multicamada com autoaperto no 

interior da coluna de extração (PENGFEI; XIAOJIE; YURONG, 2018a, 2018b) e a 

incorporação de um componente de filtro no interior da coluna de extração para aumentar a 

área de contato com o fluido (XIANG et al., 2019). Outras inovações no processo de 

extração supercrítica incluem a incorporação da técnica de ultrassom (LIU; OU; 

GREGERSEN, 2020) e prensagem mecânica frio (JOHNER; HATAMI; MEIRELES, 

2018). A diferença do ultrassom, a implementação da prensagem a frio no processo de 

extração supercrítica resulta interessante, pois a prensagem a frio é uma técnica de baixo 

custo de implementação e é uma tecnologia simples em termos de manutenção e operação. 

A fusão da extração supercrítica e a prensagem a frio foi denominado Supercritical 

Fluid Extraction Assisted by Pressing (SFEAP). A aplicação deste novo método 

incrementou os rendimentos de extração de óleo volátil de botões de cravo (Syzygium 

aromaticum) (HATAMI et al., 2019), extrato de sementes de Foeniculum vulgare 

(HATAMI; JOHNER; MEIRELES, 2018) e óleo de polpa de Caryocar brasiliense 
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(JOHNER; HATAMI; MEIRELES, 2018). O modelo Spline descreveu adequadamente a 

cinética de extração do óleo de C. brasiliense obtida por SFE e SFEAP, observando-se no 

SFEAP uma maior inclinação da reta que representa o período constant extraction rate 

(CER) e falling extraction rate (FER), isto indica provavelmente uma maior taxa de 

transferência de massa nesses dois períodos em comparação à extração supercrítica 

(JOHNER; HATAMI; MEIRELES, 2018). 

O processo de extração por SFEAP é realizado em duas etapas. A primeira etapa 

consiste na prensagem mecânica a frio, nesta etapa é utilizado um dispositivo acoplado à 

coluna de extração. A segunda etapa é a própria extração supercrítica. O primeiro é feito 

manualmente e requer etapas adicionais ao processo de extração SFE, como a montagem e 

desmontagem do dispositivo de prensagem, isso é desvantajoso porque expõe o extrato ao 

oxigênio do ambiente, a matéria-prima adere às paredes do pistão da prensa resultando em 

perdas e um aumento no tempo total de extração. Portanto, resulta interessante desenvolver 

um processo de extração integrando o SFE e a prensagem mecânica a frio, ambos 

funcionando em linha. 

O presente estudo foi desenvolvido utilizando três matérias-primas, polpa de buriti 

(M. flexuosa) (Figura 1.1), sementes sucupira (P. emarginatus) (Figura 1.2) e baru (D. 

alata) (Figura 1.3). As três matérias-primas não foram anteriormente utilizadas para estudar 

a extração supercrítica acoplada a prensagem mecânica a frio. 

 

 

Figura 1.1. (A) Cacho de buriti, (B) frutos após tratamento térmico e (C) fruto cortado 

transversalmente. 
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Figura 1.2. (A) Sementes de sucupira e (B) corte da semente. 

 

 

 

Figura 1.3. (A) Fruta baru inteira; (B) Casca (Epicarpo); (C) Polpa (Pericarpo); (D) 

Carcaça dura (Endocarpo); (E) Semente; (F) Corte longitudinal do fruto. 

 

Os estudos da extração supercrítica das três matérias-primas são insuficientes. No 

caso do buriti, o mesocarpo + epicarpo foi utilizado para a extração supercrítica de 

carotenoides (FRANÇA et al., 1999), nesse estudo foi avaliado duas pressões e uma 
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temperatura, se determinou o rendimento global, perfil de ácidos graxos e outros princípios 

ativos. Por outra parte, o extrato da semente de sucupira obtido por extração subcrítica com 

CO2 (20°C e 12 MPa) mostrou potencial para o tratamento de Leishmania amazonenses, os 

autores do estudo atribuíram esse efeito à presença de compostos da família dos terpenos 

(SANTOS et al., 2016a). A natureza apolar dos terpenos permite que sejam extraídos 

usando dióxido de carbono supercrítico (HATAMI; JOHNER; MEIRELES, 2017). As 

sementes de baru possuem uma alta qualidade nutricional (FERNANDES et al., 2010; DE 

OLIVEIRA SOUSA et al., 2011). Na medicina tradicional, o baru é usado para tratar uma 

ampla variedade de doenças (BENTO et al., 2014; RIBEIRO et al., 2017). A extração de 

óleo da semente de baru foi avaliada utilizando a extração supercrítica convencional (SFE) 

e assistida por ultrassom (SANTOS et al., 2016b), observou-se que a melhor condição de 

extração por SFE foi a 35 MPa entre 40 a 50 °C, o rendimento foi entre 22,6 e 22,8 g/100g 

SB, respectivamente. A aplicação de ultrassom no SFE não teve efeito significativo no 

rendimento global da extração e na composição de ácidos graxos. De acordo com as 

considerações teóricas descritas nesta seção são formuladas os objetivos e a justificativa 

deste estudo. 

 

1.2. Justificativa 

O presente trabalho consiste na obtenção de extratos de matérias-primas oleaginosas 

aplicando extração supercrítica com e sem prensagem mecânica a frio. E propor um novo 

processo de extração combinado a extração supercrítica convencional com CO2 e a 

prensagem mecânica a frio. A ideia do projeto vem das desvantagens observadas no método 

SFEAP quando comparado ao SFE. O novo processo de extração visa superar essas 

desvantagens e se manter superior ao SFE em termos de rendimento de extração. A 

validação do novo processo de extração com CO2 supercrítico e a prensagem mecânica a 

frio será feito em um protótipo montado exclusivamente para este fim. Como foi relatado 

nos artigos mais recentes sobre o método SFEAP, ainda há a limitação do funcionamento 

sequencial do SFE e da prensagem, isso leva a um aumento no tempo de extração, 

exposição da matéria-prima e do extrato ao meio ambiente durante a extração, possíveis 

perdas de matéria-prima e extrato na desmontagem do dispositivo de prensagem, aumento 

dos custos operacionais e possível perda da qualidade dos extratos bioativos. Portanto, o 

presente estudo visa propor um processo de extração simultaneamente com dióxido de 

carbono supercrítico e prensagem mecânica a frio (sCO2+PMF) com o intuito de melhorar 
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as desvantagens do SFEAP e se apresentar como um processo alternativo com maior 

eficiência para a recuperação de princípios ativos, especialmente para matérias-primas com 

alto conteúdo de extratos oleosos. 

 

1.3. Objetivos  

1.3.1. Objetivo geral 

Avaliação da extração supercrítica e da extração supercrítica acoplada a prensagem 

mecânica a frio de matérias-primas oleaginosas, visando a obtenção de extratos bioativos 

de forma mais eficiente.  

1.3.2. Objetivos específicos 

❖ Avaliar o processo SFE da polpa de buriti (M. flexuosa), sementes de sucupira (P. 

emarginatus) e baru (D. alata), a diferentes condições de extração para determinar o 

efeito no rendimento global, cinéticas de extração e composição.    

❖ Avaliar diferentes condições de extração aplicando o SFEAP utilizando as sementes de 

baru.  

❖ Analisar os parâmetros cinéticos do SFE e SFEAP, obtidos por modelagem com o 

modelo Spline e determinar o efeito da aplicação de prensagem mecânica no processo 

de extração supercrítica.   

❖ Montar e validar um protótipo de extração supercrítica escala laboratório que permita 

operar simultaneamente a extração supercrítica com CO2 e a prensagem mecânica a 

frio (sCO2+PMF). 

 

1.4. Estrutura do trabalho 

Este trabalho está estruturado em seis capítulos, cujos conteúdos são apresentados a 

seguir:  

 

No Capítulo I – INTRODUÇÃO E OBJETIVOS - São apresentados os aspectos 

mais relevantes para a formulação do trabalho. 
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No Capítulo II – REVISÃO BIBLIOGRÁFICA – são apresentados aspectos 

teóricos relacionados com a pesquisa do presente trabalho. 

No Capítulo III– AVALIAÇÃO DA EXTRAÇÃO SUPERCRÍTICA DA POLPA 

DE BURITI (M. flexuosa), SEMENTES DE SUCUPIRA (P. emarginatus) E DE 

BARU (D. alata). Onde são apresentados os artigos: 

A) Supercritical Fluid Extraction from Aguaje (Mauritia Flexuosa) Pulp: Overall 

Yield, Kinetic, Fatty Acid Profile, and Qualitative Phytochemical Profile, artigo 

publicado no periódico The Open Food Science Journal. 

B) Technical and economic evaluation of supercritical CO2 extraction of oil from 

sucupira branca seeds, artigo publicado no periódico The Journal of Supercritical 

Fluids. 

C) A comparative and economic study of the extraction of oil from Baru (Dipteryx 

alata) seeds by supercritical CO2 with and without mechanical pressing, artigo 

publicado no periódico Heliyon na seção Food Science and Nutrition. 

 

No Capítulo IV – EXTRAÇÃO SIMULTÂNEA COM DIÓXIDO DE 

CARBONO SUPERCRÍTICO E PRENSAGEM MECÂNICA A FRIO. Onde se 

apresenta o artigo: 

A) Simultaneous integration of supercritical fluid extraction and mechanical cold 

pressing for the extraction from Baru seed, artigo publicado no periódico The 

Journal of Supercritical Fluids. 

 

No Capítulo V – DISCUSSÕES GERAIS – É apresentado uma discussão integrada 

dos resultados obtidos no Capítulo III e IV. 

 

No Capítulo VI – CONCLUSÕES GERAIS. São apresentadas as conclusões gerais 

dos resultados obtidos utilizando os métodos SFE, SFEAP e sCO2+PMF. 
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2.1. Aspectos gerais da extração supercrítica 

A tecnologia supercrítica (TS) vem encontrando muitas aplicações desde sua 

descoberta em 1869, feita pelo cientista irlandês Thomas Andrews. E os estudos 

decorrentes dessa descoberta realizados em 1879 por Hannay e Hogart, permitiram 

entender as propriedades destes fluidos e suas potenciais aplicações. E a partir de 1882 a TS 

tornou-se popular frente a outras tecnologias tradicionais, devido ao menor impacto no 

meio ambiente (GHOSH; CHANDRA PRADHAN, 2019). O uso mais difundido da TS é a 

extração de compostos bioativos, outras aplicações de maior complexidade são a 

cromatografia de fluidos supercríticos, reações químicas e enzimáticas em fluidos 

supercríticos, nucleação supercrítica de fluido, processamento de polímeros/monômeros 

(MCHUGH; KRUKONIS, 1994). 

As diversas aplicações da TS, deve-se às propriedades termodinâmicas dos fluidos 

em estado supercrítico. O fluido supercrítico (FS) é um estado em que a diferença entre as 

fases de líquido e vapor coexistentes desaparece, para um fluido puro, esta condição é 

adquirida quando sua pressão e temperatura alcançam ou excedem a temperatura e pressão 

critica (Tc e Pc, respectivamente) (KIRAN; DEBENEDETTI; PETERS, 2000). No estado 

supercrítico, a densidade do fluido semelhante ao líquido pode transformar-se a uma 

densidade semelhante ao do vapor, ajustando a pressão ou a temperatura, sem observar 

câmbio de fase. Uma característica interessante e bem particular do FS, é a facilidade de 

manipular mais suavemente a densidade ajustando a temperatura ou a pressão acima do 

ponto crítico. Alguns FS reportados na literatura compreendem ao metano, etano, dióxido 

de carbono, água, propano, etileno, propileno, metanol, etanol e acetona, cada um com 

propriedades críticas particulares (KIRAN; DEBENEDETTI; PETERS, 2000; POLING; 

PRAUSNITZ; O’CONNELL, 2001). 

O dióxido de carbono supercrítico (sCO2), é o solvente mais amplamente utilizado 

em várias aplicações, principalmente no processamento de alimentos funcionais, elaboração 

de produtos farmacêuticos, produção de aromas, sabores, óleos e gorduras. A popularidade 

da extração com sCO2, deve-se essencialmente ao baixo consumo de energia, menor tempo 

de operação, alto rendimento, à facilidade da remoção do solvente do extrato alvo, às 

propriedades eco amigáveis do solvente (GHOSH; CHANDRA PRADHAN, 2019). O 

sCO2 é apolar o que permite extrair apenas compostos afins, mas também compostos 

polares podem ser extraídas modificando-se a polaridade do solvente de extração, isto se 

faz, em geral, empregando água ou/e etanol (FERNANDES et al., 2019; TOURNOUR et 
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al., 2015), ambos também considerados solventes eco amigáveis. Outras inovações no 

processo de extração com sCO2, são a aplicação de ultrassom (SANTOS et al., 2016b) e 

prensagem a frio (JOHNER; HATAMI; MEIRELES, 2018), os quais serão descritos com 

mais detalhe a seguir. 

2.2. Extração de bioativos por SFE 

A extração supercrítica com CO2 foi amplamente aplicada para extração de uma 

enorme variedade de compostos bioativos, como lipídios de leveduras (DUARTE et al., 

2017), carotenoides de algas de água doce (FABROWSKA et al., 2016), óleo de algas 

marinhas (PATIL et al., 2018), óleos essenciais (CIARLINI; MARANGONI; BOLZAN, 

2017), pigmentos naturais de vegetais (FATHORDOOBADY et al., 2016; GARCIA-

MENDOZA et al., 2017), oleorresina (DEVANI et al., 2020), óleo de rã (PERINA et al., 

2018), óleo comestível de sementes de Psidium guava (NARVÁEZ-CUENCA et al., 2020), 

entre outras. Com frequência o SFE é empregado para a extração de compostos específicos, 

como por exemplo, a extração de cumarinas (MEDEIROS-NEVES et al., 2020), timol 

(MORSY, 2020), cucurbitacina E (LIU; OU; GREGERSEN, 2020), amidas (LIMA et al., 

2020), entre outros compostos. 

Nos estudos relatados no parágrafo anterior, o rendimento de extração global ou o 

rendimento de extração de um composto específico é usualmente avaliado tomando em 

conta parâmetros relacionados ao solvente de extração (tipo de solvente, concentração de 

co-solventes e relação S/F (g de CO2/g matéria-prima)), a matéria-prima (tamanho de 

partícula, densidade aparente e porosidade) e as condições de operação da extração 

(temperatura, pressão, vazão do CO2). Especial atenção foi dada à temperatura e pressão do 

solvente de extração, manipulando estes dois parâmetros termodinâmicos é possível regular 

a densidade, viscosidade e difusividade do sCO2. Essas propriedades termodinâmicas 

determinam o poder de solvatação do sCO2, e, portanto, a solubilidade do composto alvo. 

Sabe-se que o componente majoritário dos extratos determina em grande parte o grau da 

solubilidade do extrato, como foi observado no óleo de sementes de Passiflora edulis Sims, 

onde a solubilidade esteve definida principalmente pelos ácidos graxos que foram os 

compostos majoritários (DOS SANTOS et al., 2019). No geral, é observado que o 

acréscimo da pressão e temperatura de extração supercrítica incrementa a solubilidade do 

extrato ou do composto alvo, mas um fenômeno contrário, denominado solubilidade 

retrograda, pode ser observado em certas condições de pressão e temperatura, produzido 

pela perda de poder de solvatação do sCO2 devido à variação da pressão de vapor do soluto 
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(NATOLINO; DA PORTO, 2019; VILLANUEVA-BERMEJO et al., 2019; 

BOUAZZAOUI et al., 2018). 

2.3. Modelagem matemática da extração supercrítica 

No processo de extração supercrítica diversos modelos foram desenvolvidos para 

representar adequadamente o mecanismo de transferência de massa em diferentes matérias-

primas (Tabela 2.1), procurando uma apropriada representação matemática (HUANG; SHI; 

JIANG, 2012; HATAMI; MEIRELES; CIFTCI, 2019; HATAMI et al., 2020). Os modelos 

matemáticos desenvolvidos podem ser agrupados como: 1) modelos teóricos relativamente 

simples, como o modelo da teoria da camada limite (DLT), modelo de dessorção e modelo 

de coeficiente de partição, 2) modelo de difusão de esfera quente, 3) modelo de células 

quebradas e intactas (BIC) e 4) modelo de encolhimento (HUANG; SHI; JIANG, 2012). 

O modelo da teoria da camada limite (DLT), considera que o processo dinâmico de 

extração é composto por dois processos simultâneos, transporte do composto alvo da matriz 

vegetal para o solvente de extração por dissolução e descarga do analito alvo do leito de 

extração pelo solvente de extração. De acordo com a primeira lei de Fick, um mecanismo 

de camada limite de difusão pode assumir o controle da dissolução do composto alvo no 

solvente de extração. A taxa de dissolução é dada pela Equação (1) e a concentração do 

composto alvo dissolvido no processo de lavagem pode ser expressa pela Equação (2). 

 

 
𝑑𝑚𝑡

𝑑𝑡
=

4𝜋𝑅2𝐷𝑒

ℎ
(𝑐𝑠𝑎𝑡 − 𝑐)     (1) 

 

Onde, mt: massa do soluto (g), dmt/dt: taxa de dissolução, h: espessura da camada de 

difusão, R: raio das partículas sólidas (m), De: difusividade efetiva do soluto (m2/s), csat e c: 

concentrações do soluto dissolvido em equilíbrio com uma superfície sólida e a massa do 

solvente de extração. E, temos também que: 

 

 
𝑑𝑐

𝑑𝑡
=

𝐹

𝑉
(𝑐0 − 𝑐)         (2) 

 

Onde, F: vazão volumétrica do fluido de extração (m3/s), V: volume vazio da câmara de 

extração (m3), c0: concentração do soluto no início da extração.  
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Modelo de dessorção, este modelo presume que o processo de extração supercrítica 

possa ser tratado como dessorção do composto alvo da matriz sólida, este modelo pode ser 

derivado a partir de equações diferenciais, para o balanço de massa para a fase fluida 

(Equação 3) e o balanço de massa para a fase sólida (Equação 4) (TAN; LIOU, 1989). 

 

𝜕𝑦

𝜕𝑡
+ 𝑢

𝜕𝑦

𝜕𝑧
= −

1−𝜀

𝜀
∗

𝜌𝑠

𝜌𝑓
∗

𝜕𝑥

𝜕𝑡
         (3) 

 

(1 − 𝜀)𝜌𝑠
𝜕𝑥

𝜕𝑡
= −𝑘𝑑𝑥      (4) 

 

Onde, y: concentração do analito no solvente na fase fluida (g soluto/g solvente), x: 

concentração do analito na fase sólida (g soluto/g do leito sólido livre de soluto), ρf: 

densidade do solvente de extração (g/cm3), ρs: densidade do leito de extração (g/cm3), ɛ: 

porosidade do leito de extração, u: velocidade superficial do solvente (m / s), z: posição 

axial (m), kd: constante da taxa de dessorção (s-1). 

Modelo do coeficiente de partição, foi desenvolvido utilizando o coeficiente 

termodinâmico de partição (Kp), definido como a concentração do composto alvo na matriz 

sólida que está em equilíbrio com a fase de CO2 supercrítico. Este modelo pressupõe que a 

etapa inicial de dessorção e a partição subsequente de matriz-fluido são rápidas, e, portanto, 

não afetaria significativamente a taxa de extração. A massa do soluto em cada unidade de 

massa do fluido de extração pode ser calculada pelo valor Kp, e a seguir a curva de extração 

pode ser obtida pela Equação (6) (KUBÁTOVÁ et al., 2002). 

 

𝐾𝑝 =
𝑥

𝑦
         (5) 

 

𝑚𝑏

𝑚0
=

1 − 
𝑚𝑎
𝑚0

𝐾𝑃∆𝑚

[(𝑉𝑏−𝑉𝑎)𝜌𝑓]+1

+
𝑚𝑎

𝑚0
      (6) 

 

Onde, ma e mb são as massas cumulativas (g) de soluto extraído após o volume de extração 

Va e Vb (m
3), respectivamente. Os ma/m0 e mb/m0 são as frações acumuladas do analito 

extraído pelo fluido de extração num volume Va e Vb, respectivamente. ∆m é a massa da 

amostra. 
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Modelo de difusão de uma esfera quente, este modelo trata o processo de extração 

SFE analogamente como a transferência de calor, considerando as partículas como esferas 

quentes esfriando num ambiente uniforme e se presume que a concentração do analito no 

solvente seja próximo a zero. O balanço de massa através de uma superfície interna de 

partículas de raio r (m), de acordo com a lei de Fick, para uma densidade e difusividade 

constante nas coordenadas sólidas e esféricas (r, θ e φ) pode ser expressada como se mostra 

na Equação (7) (REVERCHON; DONSI; OSSÉO, 1993). 

 

𝜌𝑀 = −𝑐𝑠0
𝐷𝑒 [

1

𝑟2

𝜕(𝑟2𝑥𝑟)

𝜕𝑟
+

1

𝑟 𝑠𝑖𝑛 𝜃

𝜕(𝑥𝜃 𝑠𝑖𝑛 𝜃)

𝜕𝜃
+

1

𝑟 𝑠𝑖𝑛 𝜃

𝜕(𝑥𝜑)

𝜕𝜑
]  (7) 

 

Onde, ρM é a densidade de fluxo de massa de soluto por unidade de área (g soluto/(m2s)), 

cs0 é a concentração inicial de soluto na matriz sólida (g/m3), xr, xθ e xφ são as 

concentrações adimensionais, funções do tempo de extração, ao longo das coordenadas r, θ 

e φ, respectivamente, e o De é o coeficiente de difusão efetivo em um substrato sólido 

(m2/s). 

O modelo de células quebradas e intactas (BIC), este modelo é aplicável para 

descrever a extração supercrítica de matéria-primas moídas, na qual o composto alvo (ou o 

extrato extraível) se encontra na superfície das partículas e no interior das células das 

partículas, se supõe que a primeira é extraída com facilidade nas primeiras etapas da 

extração, a seguir o composto alvo que se encontra nas células intactas das partículas da 

matéria-prima. A transferência de massa de acordo com este modelo pode ser derivada do 

balanço diferencial de massa, obtido tanto da fase sólida (matéria-prima) e fluida (solvente 

de extração), como se mostra nas Equações (8) e (9), respectivamente (SOVOVÁ, 1994): 

 

−𝜌𝑠(1 − 𝜀)
𝜕(𝑥)

𝜕𝑡
= 𝑓(𝑥, 𝑦)     (8) 

 

𝜌𝑓𝑢
𝜕𝑦

𝜕𝑧
+ 𝜌𝑓𝜀

𝜕𝑦

𝜕𝑡
= 𝑓(𝑥, 𝑦)     (9) 

 

Onde, f(x, y) é a taxa de transferência de massa interfacial. 

 



28 
 

Modelo de encolhimento, descreve a extração supercrítica em duas etapas, 

inicialmente uma dessorção irreversível seguida pela difusão no sólido poroso através dos 

poros da matéria-prima. Considerando uma dispersão axial, o balanço de massa diferencial 

do soluto na fase do fluido se mostra na Equação (10) (GOTO; ROY; HIROSE, 1996): 

 

𝜕𝑐

𝜕𝑡
+ 𝑢

𝜕𝑐

𝜕𝑧
= 𝐷𝑙

𝜕2𝑐

𝜕𝑧2 −
1−𝜀

𝜀

3𝑘𝑓

𝑅
[𝑐 − 𝑐𝑖(𝑅)]  (10) 

 

Onde, Dl é o coeficiente de dispersão axial do soluto (m2/s), ci é a concentração de soluto 

nos poros das partículas (g/m3), ci(R) é a concentração do soluto nos poros na superfície da 

partícula, ɛ é a porosidade do leito, incluindo a porosidade intrínseca das partículas. 

Os modelos descritos, são significativos e representam adequadamente o processo de 

extração supercrítica, já que são desenvolvidos por equações diferenciais de balanço de 

massa para leito sólido compactado, apresentando uma forma matemática diferente devido 

as diferentes premissas adotadas para sua solução analítica. A solução analítica dessas 

equações é baseado em premissas que envolvem a interação soluto – matriz sólida e a 

dispersão axial (HUANG; SHI; JIANG, 2012). 

Modelo Spline (MEIRELES, 2008), é um modelo empírico empregado para modelar 

a curva de extração global (CEG). A curva CEG é construída plotando o rendimento 

acumulado do extrato versus o tempo de extração. Esta curva fornece informação do tempo 

de extração necessário para um lote de matéria-prima. Uma curva típica da CEG possui três 

períodos; 1) Um período com taxa de extração constante, chamado de período CER (siglas 

em inglês para constant extraction rate), 2) Um período de queda da taxa de extração, 

chamado de período FER (siglas em inglês para falling extraction rate), y 3) Um período 

onde a extração do analito é controlada por difusão, chamado de período DC (siglas em 

inglês para Diffusion-controlled rate period). O modelo spline descreve adequadamente os 

períodos da CEG, ajustando os dados experimentais do rendimento de extração (massa do 

extrato) versus o tempo, usando a equação geral do modelo para N linhas:  

 

𝑚𝐸𝑥𝑡 = (𝑏0 − ∑ 𝐶𝑖𝑏𝑖+1
𝑖=𝑁
𝑖=1 ) + ∑ 𝑏𝑖𝑡𝑖=𝑁

𝑖=1   (11) 

 

Onde; b são os coeficientes lineares das linhas, C são as interceptações dessas linhas, mExt é 

a massa do extrato e t é o tempo. 
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Tabela 2.1. Algumas aplicações de modelos matemáticos em diferentes matérias-primas. 

Modelo Matéria prima 
Tipo de 

extrato 
Compostos Ref. 

Equações diferenciais 

parciais (EDP) baseado 

na transferência de 

massa. 

Sementes e pele 

de tomate 

Oleoresina Licopeno HATAMI; 

MEIRELES; 

CIFTCI, (2019) 

Modelo de células 

quebradas e intactas 

Sementes de 

Punica 

granatum L. 

Óleo Ácidos graxos NATOLINO; 

DA PORTO, 

(2019) 

Modelo de difusão de 

uma esfera quente 

Genipa 

americana L. 

Extrato Ácidos graxos 

e genipina 

NÁTHIA-

NEVES et al., 

(2020) 

Modelo empírico Subproduto de 

arroz 

Óleo γ-orizanol JESUS et al., 

(2013) Modelo Spline 

Modelo logístico 

Modelo de difusão 

 

2.4. Inovações no processo SFE 

2.4.1. SFE assistido por ultrassom 

Na literatura disponível mais recente sobre este método, duas configurações do 

dispositivo de ultrassom na unidade de extração supercrítica são relatadas. A primeira 

consiste em um banho de ultrassom, na qual é submersa a coluna de extração, este método 

foi aplicado para a recuperação de bioativos das sementes de Iberis amara, obtendo-se um 

incremento do rendimento de extração em 26,1 % com respeito a SFE, com uma 

diminuição do tempo de extração em 34,8% e uma redução de uso de CO2 em 52% (LIU; 

OU; GREGERSEN, 2020). Na segunda configuração, o ultrassom foi aplicado com uma 

sonda introduzida no interior da coluna de extração, os autores do estudo reportaram que 

houve um incremento da taxa de extração de ácidos graxos do óleo de sementes de baru, 

mas o rendimento global e o perfil de ácidos graxos final, foram similares aos obtidos pelo 

método SFE (SANTOS et al., 2016). A extração supercrítica assistida por ultrassom é uma 
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alternativa interessante para extração de bioativos de alto valor biológico, mas a sua 

implementação em escala maior é um desafio atual. 

 

2.4.2. SFE assistido por prensagem a frio (SFEAP) 

O SFEAP, nas suas siglas em inglês significam Supercritical fluids extraction 

assisted by pressing, é um novo método de extração que combina a extração supercrítica 

convencional (SFE) e a prensagem a frio. Recentes aplicações na extração de óleo de 

Caryocar brasiliense (JOHNER; HATAMI; MEIRELES, 2018), óleo volátil de botões de 

cravo (HATAMI et al., 2019) e óleo volátil de sementes de funcho (HATAMI; JOHNER; 

MEIRELES, 2018), mostram que a implementação da prensagem a frio resultou num 

incremento do rendimento de extração. A Tabela 2.2 mostra o rendimento final obtido no 

final da cinética de extração em condições ótimas de pressão e temperatura, ambas 

determinadas para os métodos SFE e SFEAP. Embora o rendimento final para a polpa de 

pequi pelo SFEAP não seja muito superior ao SFE, observou-se que a taxa de transferência 

de massa no período CER para o SFEAP (9,10 min-1) foi superior ao SFE (2.87 min-1). E o 

tFER do SFEAP (21,44 min) foi menor do que o SFE (29,7 min), nesses períodos de tempo é 

possível extrair 80% (SFEAP) e 75% (SFE) do óleo extraível em cada método. 

 

Tabela 2.2. Estudos comparativos de cinéticas SFE v.s. SFEAP. 

Matéria 

prima 

Método Pressão 

(MPa) 

T 

(°C) 

TE 

(min) 

Vazão 

 (g CO2/min) 

S/F Y (%) Ref. 

Polpa de 

pequi 

SFE 40 60 200 17,58 352 53,4 1 

SFEAP 40 60 200 17,58 352 55 

Funcho SFE 20 40 - - 95 9,8 2 

SFEAP 20 40 - - 95 12,2  

Botões 

de cravo 

SFE 15 40 14 6,34 7,4 21,3 3 

SFEAP 15 40 14 6,34 7,4 22,2  

T: temperatura, TE: tempo de extração, S/F: razão g CO2/g matéria-prima, Y: rendimento de extração 

1JOHNER; HATAMI; MEIRELES, (2018) 

2HATAMI; JOHNER; MEIRELES, (2018) 

3HATAMI et al., (2019) 
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Na extração de óleo volátil de funcho, observou-se um incremento substancial no 

rendimento de extração de 24,5% em relação ao SFE aplicando-se o método SFEAP, o que 

torna atrativo o acoplamento da prensagem a frio ao processo de extração para essa 

matéria-prima (HATAMI; JOHNER; MEIRELES, 2018). Na extração de óleo volátil de 

botões de cravo aplicando SFEAP obteve-se um incremento no rendimento de apenas 

4,23% em relação ao método sem prensagem, a avaliação econômica da aplicação desse 

método para extração de óleo volátil de cravo permitiu verificar a viabilidade técnica e 

econômica para implementação a escala industrial (HATAMI et al., 2019).  

As vantagens da implementação da prensagem a frio no processo de extração 

supercrítica são vantajosas em termos econômicos e técnicos (HATAMI et al., 2019), mas 

o fato de que a prensagem seja executada como uma etapa prévia à extração supercrítica, o 

que resulta num gasto adicional de energia e tempo de operação, isto pode ser traduzida em 

desvantagens operacionais do processo de extração. Na literatura científica atual disponível 

não existe nenhum resultado sobre a operação simultânea do método de prensagem a frio e 

do método de extração supercrítica com dióxido de carbono, acredita-se que o 

funcionamento simultânea destes dois métodos permitirá aprimorar o processo de extração 

supercrítica por SFEAP. 

 

2.4.3. GAME 

GAME são siglas em inglês para o método Gas assisted mechanical expression. O 

GAME foi desenhado para a recuperação de óleo de oleaginosas convencionais 

(WILLEMS; KUIPERS; DE HAAN, 2008) e não convencionais (sementes de uvas) 

(ROMBAUT et al., 2014). O equipamento para a execução do método GAME dos dois 

estudos tiveram configuração e forma de operação diferentes. O equipamento GAME para 

a obtenção do óleo das sementes de uvas apresenta um pistão móvel deslocado com o 

auxílio de um líquido hidráulico (água), a pressão mecânica exercida é constante durante o 

processo de extração supercrítica com dióxido de carbono a 104 ºC (ROMBAUT et al., 

2014). Uma proposta anterior do GAME, foi feita utilizando uma prensa hidráulica com 

uma pressão máxima de até 100 MPa, mais detalhes técnicos do equipamento podem ser 

revisados no artigo da referência (WILLEMS; KUIPERS; DE HAAN, 2008). As sementes 

de gergelim, linhaça, colza, palmiste e jatropha, são as oleaginosas convencionais 

submetidas a extração com o GAME, os rendimentos obtidos foram maiores em 30% m/m 

do que a extração por prensagem hidráulica (WILLEMS; KUIPERS; DE HAAN, 2008). O 
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GAME é um método interessante para a recuperação de óleos comestíveis, mas a qualidade 

fitoquímica dos óleos não foram estudados em relação as condições de operação, 

especialmente em temperatura elevadas. 
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3. CAPÍTULO III: Avaliação da Extração 

Supercrítica de Polpa de Buriti (Mauritia flexuosa), 

Sementes de Sucupira (Pterodon emarginatus) e de 

Baru (Dipteryx alata) 
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Abstract:

Aims:

This work aims to understand the effects of processing variables on supercritical fluid extraction from Mauritia flexuosa (Aguaje). This is not a
cultivar because the plants used are indigenous.

Background:

The production of Mauritia flexuosa (Aguaje) is an economically significant activity in Madre de Dios, Peru, which has rarely been studied from a
nutritional point of view.

Objective:

The present study evaluated the supercritical extraction of dry aguaje pulp (DAP).

Methods:

The supercritical extraction was evaluated at 200, 250, 300, 350, and 400 bar and temperatures of 40 and 60°C, and its effect on the global yield,
fatty acid profile (FAP), and qualitative phytochemical profile (QPP). The kinetics data were fitted to the Spline model. The FAP was determined
by gas chromatography, and the QPP was determined by thin-layer chromatography.

Results:

The highest yield (51.5 g extract/100 g DAP) was observed at 400 bar and 60°C in 79 min of extraction and 8.6 g CO2/min. The spline model
showed that it is possible to extract 87.8% (45.2 g extract/100 g DAP) of the total extract in the tFER (falling rate period) period (38.99 min). The
fatty acid and bioactive compound profiles were not affected qualitatively by the different extraction conditions.

Research perspectives:

The extracts  obtained in this  work were further  studied with respect  to  the formation of  emulsions,  the development  of  cosmetics,  and food
supplements.

Conclusion:

DAP's supercritical extraction was carried out successfully, obtaining a high-quality phytochemical extract with potential applications in functional
foods, drugs, and cosmetics.
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1. INTRODUCTION

Mauritia  flexuosa  is  a  palm  tree  species  distributed
throughout  the  Amazon region of  Bolivia,  Brazil,  Colombia,
Ecuador, French Guiana, Guyana, Suriname, Trinidad-Tobago,
Venezuela, and Peru [1]. In Peru, the palm and fruit are known
under the name “Aguaje”; the cities of Iquitos and Loreto are
often  reported  as  the  most  significant  producers  [2,  3].
However, other cities in Peru, such as Madre de Dios, have an
important  but  little-known  production.  The  production  is
derived  from  natural  plantations  with  or  without  association
with conventional crops such as palm trees.

The  pulp  of  Aguaje  from  Madre  de  Dios  is  popularly
known  for  its  high  lipid  content,  but  there  are  no  scientific
studies  that  evaluated  the  lipid  profile  of  the  fruits  of  this
region. Proximal analysis of Aguaje from other regions of the
Peruvian Amazon has reported the following values for pulp +
shell:  humidity  of  54.4%,  fiber  content  of  10.1%,  the  lipid
content of 18.1%, the ash content of 1.2%, the protein content
of 2.3%, and carbohydrate content of 13.9% [4]. Aguaje oil has
captured  researchers'  interest  for  its  content  in  fatty  acids,
carotenoids, tocopherols, tannins, and flavonoids [5, 6]. Recent
research shows interesting results of the application of Aguaje
oil  in  the  elaboration  of  functional  foods  [7]  as  a  protector
against  the  mutagenic  effects  of  drugs  used  in  cancer
chemotherapy  [8]  in  the  manufacture  of  photoprotective
creams  and  lotions  [9,  10].  Therefore,  new  applications  of
Aguaje oil is obtained through clean and safe processes, which
does not present potential health risks.

Although the extraction of lipids with organic solvents is
efficient [11, 12], there is a potential risk to human health, for
instance, cancer and other diseases, due to traces of these toxic
solvents  and  the  possible  reactions  that  can  trigger  ethereal
extracts.  Cold  mechanical  extraction  presents  variable  yields
depending on the extraction temperature [4, 11]. Furthermore,
the extraction is not selective; then, filtering and neutralization
operations with NaOH are necessary.  On the other  hand,  the
method of supercritical fluid extraction (SFE), especially with
CO2, applied to the extraction of pulps from oleaginous fruits
allows  high  yields  of  high-quality  extracts  to  be  obtained
without potentially harmful organic solvent residues. SFE with
or  without  cosolvent  depends  on  the  process  temperature,
pressure, and amount of cosolvent; the kinetics of the process
depends on the CO2 flow, particle size, and solvent mass/feed
mass (S/F) [13 - 15].

In  the  search  for  the  scientific  literature  available  in  the
SCOPUS and Web of Science databases, using no restrictions
and  the  term  “Supercritical  fluids  extraction  Mauritia
flexuosa,” only one article describing the Aguaje oil extraction
by SFE was found [5]. This study focused mainly on the extra-

*  Address  correspondence  to  this  author  at  School  of  Food  Engineering,
University of Campinas, Rua Monteiro Lobato, 80, CEP: 13083-862, Campinas,
SP, Brazil; E-mail: maameireles@lasefi.com

ction of carotenoids, noting that the most considerable fraction
of  the  pigment  was  extracted  with  the  oil  in  the  diffusion-
controlled step, which shows that a complete recovery of the
oil  is  necessary.  These  authors  reported  an  efficient  oil
extraction  (~  7.5  g  oil/100  g  sample)  at  300  bar  and  40°C,
using a 95 min time, flow rate of 18.4 g CO2/min, and an S/F of
24.  The  effect  of  pressure  and  temperature  on  the  extraction
yield is not clear, mainly because only two pressures (200 and
300  bar)  were  used  in  the  assays.  The  solubility  of  lipid
compounds  in  sc-CO2  varies  with  both  temperature  and
pressure, directly affecting the lipid compounds' vapor pressure
and the density of CO2 (therefore, its solvation power) [16]. As
Aguaje  oil  is  a  complex  mixture  of  compounds  [5,  11]  and
aiming  at  complete  extraction,  it  is  pertinent  to  evaluate  the
effect  of  pressure  on  the  extraction  yield  in  shorter  pressure
intervals (every 50 bar).

Aguaje  oil  has  a  significant  amount  of  fatty  acids,
predominantly  unsaturated  fatty  acids  [4,  11].  There  is  no
report in the literature on the effect of SFE conditions on the
fatty acid composition of Aguaje oil. For instance, Cordeiro et
al. [17], and Ndayishimiye et al. [18], reported the effects of
SFE conditions on the extracts of Virola surinamensis seed oil
and citrus residues (seeds and skins), respectively.

Several properties are attributed to Aguaje oil, such as its
antimicrobial  activity  [19],  regulation  of  iron  accumulation
[20],  antiplatelet  and  antithrombotic  activities  [21]  and
antimutagenic effect [8]. In these studies, these properties are
attributed  to  fatty  acids  and  carotenoids.  Nevertheless,  these
studies are not conclusive since the oil was solely used in the
activity  tests,  and  the  chemical  composition  profile  was  not
addressed.  Therefore,  other  unidentified  compounds  may act
concomitantly, making it necessary to perform a phytochemical
screening.  Based  on  these  considerations,  the  present  study
aimed to evaluate the supercritical CO2 extraction of oil from
Aguaje pulp at different pressures (200, 250, 300, 350, and 400
bar) and temperatures (40 and 60°C), analyzing the effects of
these  variables  on  the  fatty  acid  profile  and  qualitative
phytochemical  profile.

2. MATERIALS AND METHODS

2.1. Raw Material

The fruits of Aguaje (M. flexuosa) were harvested from a
small farmer's farm, located 5 km from Puerto Maldonado city,
on the road known as “Corredor Turístico Chonta - Infierno” in
the  Joya  District,  Tambopata  Province,  Madre  de  Dios
Department, Peru (Fig. 1A). Aguaje fruits were harvested by
climbing to the palm trees' top with a belt adapted for this task
(Fig.  1B).  The  clusters  of  Aguaje  fruits  were  cut  with  a
machete and allowed to fall to the ground (Fig. 1C). Then, the
fruits were manually removed from the bunches with the help
of a machete and transported to the farmer's residence, where
the  fruit  conditioning  phase  began,  to  obtain  the  dry  pulp  of
Aguaje.

mailto:maameireles@lasefi.com
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Fig. (1). Aguaje fruit harvest location map (A), including sampling points P1 (east 476213, and north 8602633), P2 (east 476186, and north 8602584),
P3 (east 476144, and north 8602646), P4 (east 476218, and north 8602617), and the farmer's house (FH: east 476239, and north 8602545). Harvest
(B), and fruits (C).

2.2. Sample Preparation

After harvesting, Aguaje fruits clean and free from debris
were subjected to thermal treatment in a homemade manner. In
short, the treatment was carried out by heating in an aluminum
pan (Record, Peru) 24 kg of Aguaje fruits with approximately
24 liters of water until reaching a temperature between 35 and
40°C. This temperature was kept  constant  until  the pulp was
soft;  this  was  achieved  in  approximately  30  minutes.  The
period  of  heat  treatment  was  defined  using  two  empirical
criteria:  the  ease  of  manually  removing  the  peels  and  the
softening of the pulp. After the heat treatment, the fruits were
peeled and pulped manually with a spoon's aid; the pulp was
packed in polyethylene bags and stored at -20°C.

The  frozen  pulp  was  transported  to  the  Laboratory  of
Agroindustrial  Processes,  Faculty  of  Agroindustrial
Engineering  of  the  National  University  of  Madre  de  Dios
(UNAMAD),  where  it  was  thawed  at  room  temperature.
Afterward,  it  was  subjected  to  drying  in  an  oven  with  air
circulation at 40°C for 16 hours. These conditions were lower
than those used by de França et al. [5], (60°C and 24 hours) to
prevent  thermolabile  bioactive  compounds'  degradation.  The
dried pulp was packed in polyethylene bags of one kilogram
and  stored  with  protection  from  light  at  -20°C.  They  were
transported  to  the  Laboratory  of  Supercritical  Technology
(LASEFI),  of  the  School  of  Food Engineering  (FEA),  of  the
University of Campinas (UNICAMP), São Paulo, Brazil, where
subsequent data collections were carried out.

2.3. Supercritical Extraction of Oil from Aguaje Pulp

The extractions were carried out using the equipment Spe-
ed (Applied Separations, model 7071, Allentown, USA), with a
micrometric valve heated by a homemade system (Fig. 2, detail

V4),  composed  of  electrical  resistance,  a  temperature
controller, a temperature sensor and a vat containing distilled
water without forced circulation, where the micrometric valve
body  was  submerged,  and  the  vat  water  temperature  was
maintained  at  approximately  55  ±  2°C.  The  cooling  bath
temperature was constant at -2 ± 1°C for cooling the pneumatic
CO2 pump head (Fig. 2, detail 3).

The  extraction  experiments  were  carried  out,  combining
temperatures of 40 and 60°C with pressures of 200, 250, 300,
350, and 400 bar, for a total of 10 assays. Approximately 23 g
of dry Aguaje pulp (DAP) was used for each extraction; this
mass  amount  allowed  the  complete  filling  of  the  25  mL
stainless steel extraction column. After packaging the sample
and  installing  the  extraction  column  in  the  equipment,  the
blocking valve (Fig. 2, detail V1) of the CO2 cylinder (99.9%
pure,  White  Martins,  Campinas,  Brazil)  was  opened.  The
blocking  valve  located  immediately  before  the  extraction
column (Fig.  2,  detail  V2)  was  also  opened,  maintaining  the
extraction  column  outlet  blocking  valve  (Fig.  2,  detail  V3)
closed;  this  last  valve  remained  closed  for  10  minutes;  this
period is denoted as static time. After the static time (10 min),
the extraction column outlet blocking valve (Fig. 2, detail V3)
was opened, starting the dynamic extraction period that lasted
38  minutes.  The  CO2  mean  flow  rate  was  maintained  at  8.9
g/min and manually regulated with the micrometer valve (Fig.
2, detail V4). The extract was collected in 100 mL glass flasks
protected from light with aluminum foil. After the extraction
was completed, the flasks were closed and stored at -20°C until
the analyses were performed.

The  effect  of  the  extraction  conditions  was  assessed  by
determining the OEY (g extract/100 g DAP) with Equation 1:
where OEY is the overall extraction yield; moil is the mass of
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the extract in grams; and mDAP is the mass of the DAP used for
extraction in grams.

(1)

2.4. Extraction Kinetics

The kinetic  extraction  curve  was  constructed  by  plotting
the accumulated extraction yield (g extract/100 g DAP) versus
the extraction time (min). The extraction was carried out with
approximately  23  g.  DAP  under  pressure  and  temperature
conditions that obtained the best performance, as determined in
the  previous  assays.  The  extraction  had  an  approximate
duration of 79 min. This time does not include the static period,
which  had  a  duration  of  10  min.  During  the  dynamic
extraction,  eighteen  collections  were  made  to  build  the
extraction  kinetics.  The  mathematical  modeling  of  the

experimental data was performed using the model described by
Meireles  [22],  which  describes  that  typically  the  overall
extraction  curve  (OEC)  presents  three  different  regions  with
different  extraction  rates.  Initially,  a  period  of  constant
extraction  rate  (CER)  is  established  in  which  the  extract
contained on the surface of the particles is removed mainly by
convection. The following region is characterized by a period
of falling extraction rate (FER) in which extraction is carried
out by convection and diffusion. Finally, a period controlled by
diffusion (DC) is established.

The  mathematical  spline  model  is  shown  in  Equation  2,
where mExt is the extraction yield (g extract/100 g DAP); a1, a2

and a3 are slope coefficients (first-order terms) of the straight
lines CER, FER and DC, respectively (min-1); tCER is the time
interval of the CER period (min); and tFER is the end of the FER
period (min).

Fig. (2). Schematic diagram of the supercritical extractor. (Applied Separations Inc, Allentown, USA).

OEY(g extract 100g DAP⁄ ) =
mextract (g)

mDAP (g)
× 100 
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(2.a)

(2.b)

(2.c)

2.5. Determination of the Fatty Acids Composition

The  extracts  obtained  under  different  pressure  and
temperature conditions were analyzed to determine their fatty
acid composition. The extract was esterified to obtain fatty acid
methyl esters (FAME) with approximately 0.5 g of extract, 10
mL of methanol, 2 drops of H2SO4, and reflux for 2 hours [23].
FAMEs  were  extracted  with  hexane  and  organic  phase
injection  in  an  Agilent  6890  gas  chromatograph.  The
chromatograph was equipped with a Stabilwax column (30 m ×
0.25  mm;  0.25  µm)  and  a  flame  ionization  detector  (FID).
Helium was used as the carrier gas, and the temperature was
programmed as follows: at 45°C for 2 minutes, at 5°C/min up
to  50°C,  at  30°C/min  up  to  250°C,  with  isotherm  for  10
minutes. The injector and detector temperatures were adjusted
to 250°C and 280°C, respectively.

The  identification  of  fatty  acids  was  carried  out  by
comparing the retention times of FAMEs obtained from Aguaje
extracts with the profile of a FAME pattern (Supelco, C8-C24
p/n  CRM18918,  Bellefonte,  PA,  USA)  analyzed  under  the
same chromatographic conditions. Fatty acids were quantified
by calculating the percentages of peak areas for each FAME,
reporting as a relative percentage (%) [24].

2.6. Qualitative Phytochemical Characterization

The extract samples were subjected to thin-layer chroma-
tography  (TLC)  analysis,  according  to  the  methodologies
proposed by Wagner et al. [25], to show the different classes of
chemical substances. Silica gel 60 chromatoplates (5 cm×5 cm,
Macherey – NageL-MN®) were used, impregnated with a 0.20
mm  thick  UV254  nm  fluorescence  indicator  (manganese
activated zinc silicate with green fluorescence). Two lines were
gently marked with 0.5 cm graphite pencil from the beginning
and end  of  the  chromatoplate,  leaving  4  cm of  space  for  the
separation  of  chemical  substances.  The  extracts  were
previously solubilized (1 part of extract:3 parts of hexane), and
with the aid of a capillary tube, they were applied over the line
drawn at the bottom of the chromatoplate. The chromatoplate
was then placed in a glass vat containing an elution composed
of hexane and ethyl acetate (9:1 v/v). The chemical substances
present in the chromatoplates were developed using physical
methods (ultraviolet light at wavelengths 254 and 365 nm) and
chemical methods. Five developers, the anisaldehyde reagent -
sulfuric  acid  (AS),  Dragendorff  reagent  (DRG),  ceric  sulfate
(Ce(SO4)2),  potassium  hydroxide  (KOH)  and  ferric  chloride
(FeCl3)  were  prepared  according  to  the  method  proposed  by
Wagner  and  Bladt  [26]  and  Wagner  et  al.  [25],  with  some
modifications that are detailed below:

The  AS  reagent  was  prepared  by  mixing  0.5  mL  of
anisaldehyde, 10 mL of glacial acetic acid, 85 mL of methanol,
and 5 mL of concentrated sulfuric acid. Flavonoids, terpenes,

fatty acids, iridoids, and sugars emit colors between red-violet
in  visible  light  and  UV-365  nm  after  heating  the
chromatoplates  sprayed  with  the  developer.

Ferric chloride (FeCl3) was prepared by dissolving 3 g of
FeCl3  in  100  mL  of  ethyl  alcohol.  Aromatic  compounds  are
visible after spraying the reagent.

DRG  was  prepared  by  mixing  two  solutions.  The  first
solution (I) was prepared by dissolving 0.85 g of basic bismuth
nitrate  in  10  mL  of  glacial  acetic  acid  under  heating;  this
solution  was  added  to  40  mL  of  distilled  water.  The  second
solution  (II)  was  prepared  by  dissolving  8  g  of  potassium
iodide  in  20  mL  of  distilled  water.  The  two  solutions  were
mixed; 5 mL of solution I with 5 mL of solution II, and 20 mL
of acetic acid were added, followed by the addition of distilled
water  to  complete  100  mL.  Alkaloids,  heterocyclic  nitrogen
compounds,  and  quaternary  amines  are  detectable  in  visible
light on chromatoplates sprayed with this developer.

KOH was prepared by dissolving 1 g of KOH in 100 mL of
ethanol.  The  chromatoplate  sprayed  with  this  developer  was
evaluated under visible light and UV-365 nm without heating.
The detectable compounds are anthraquinones (red), anthrones
(yellow, UV-365 nm), and coumarins (blue, UV-365 nm).

The developer Ce (SO4)2 was prepared according to Khalid
et  al.  [27],  and Stahl  [28]  with  some modifications:  4.2  g  of
cerium sulfate IV was dissolved in 500 mL of distilled water,
2.8 mL of concentrated sulfuric acid was added and heated, and
then allowed to cool. This solution was completed in 100 mL
of  distilled  water.  Terpenes,  sterols,  and  other  similar
compounds  show  visible  spots  after  heat  treatment  of  the
sprayed  chromatoplate  with  this  developer.

2.7. Calculation of the Kinetics Parameters

The  experimental  data  were  expressed  as  the  average  of
two repetitions from the extraction assays, kinetics, and fatty
acids'  composition.  The  modeling  of  the  extraction  kinetics
Equations 2.a – 2.c was performed using the genetic algorithm
(GA) with MATLAB software (MathWorks, version R12). The
fit  quality  of  the  experimental  data  to  the  Spline  model  was
evaluated  considering  the  objective  function  defined  as  the
absolute  average  relative  deviation  (AARD)  referred  to  the
yield expressed by Equation 3 [29]:

(3)

where  AARD  is  the  average  absolute  relative  deviation
(%), n is the number of data points, and xi,exp and xi,cal refer to
the experimental and calculated yields for data i, respectively.

3. RESULTS AND DISCUSSION

3.1. SFE-CO2

Table 1 shows that the OEY obtained in all experimental
conditions was higher than the highest OEY (7.8 g extract/100
g DAP) reported by de França et al. [5], employing the same
extraction method. Our results were also superior to the OEYs
found  in  hexane  extraction  [12],  discontinuous  mechanical

𝑚𝐸𝑥𝑡 = 𝑎1𝑡;               𝑡 ≤ 𝑡𝐶𝐸𝑅 

𝑚𝐸𝑥𝑡 = 𝑎1𝑡 + 𝑎2(𝑡 − 𝑡𝐶𝐸𝑅);                𝑡𝐶𝐸𝑅 < 𝑡 ≤ 𝑡𝐹𝐸𝑅 

𝑚𝐸𝑥𝑡 = 𝑎1𝑡 + 𝑎2(𝑡 − 𝑡𝐶𝐸𝑅) + 𝑎3(𝑡 − 𝑡𝐹𝐸𝑅);                𝑡𝐹𝐸𝑅 ≤ 𝑡

AARD(%) =
100

n
∑ |

xi,exp−xi,cal

xi,exp
|n

i=1    
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pressing  [4],  and  continuous  [11].  The  results  obtained  were
superior to the OEY of extraction with petroleum benzene [11]
at pressures of 350 and 400 bar for the two isotherms (Fig. 3).
The differences observed in the OEY of our study compared to
those in the literature (Table 1) are probably due to the higher
solubility of the Aguaje extract achieved due to the increase in
the  CO2  solvation  power  under  the  studied  conditions.
Additionally,  the  Aguaje  pulp  used  in  this  study  had  a  high
lipid content compared to that reported in the literature (Table
1). OEY at different pressure and temperature conditions was
plotted against the pressure and density of the sc-CO2 obtained

in the two isotherms (Fig. 3).

In  general,  at  the  two  extraction  temperatures  (40  and
60°C),  the  OEY increased  when the  increase  in  pressure.  At
40°C, the lowest extraction yield was 23.5% at 200 bar, and the
highest yield was 36.2% at 400 bar. At 60°C, the lowest yield
observed  was  24.5%  at  200  bar,  and  the  highest  yield  was
41.1% at 400 bar. At the 60°C isotherms, it was observed that
the  extraction  yield  increased  in  the  200  to  300  bar  range;  a
similar  trend was observed for  the 40°C isotherm. From 300
bar in the 60°C isotherm, the yield increased substantially up to
400 bar (Fig. 3).

Fig. (3). Extraction yield at different pressures (200, 250, 300, 350, and 400 bar) and temperatures (40 and 60°C) with supercritical carbon dioxide.

Table 1. Current literature on supercritical, mechanical, and solvent extraction of M. flexuosa pulp and other palm trees in
the Amazon.

RM EM SS Pressure
(bar)

Temperature
(°C)

TE
(min)

Flow rate
(g.

CO2/min)

S/F
(g/g)

Oil
yield**

(%
mass)

Composition* Reference

M. flexuosa SFE-CO2 Pará-Brazil 200 and
300

40 and 55 95 -
210

16.8 -
31.8

24 -
39

4.7 -
7.8

Carotenoids, tocopherols,
and fatty acids

França et
al. [5]

M. flexuosa Mechanical
extraction
continues

Guaviare-Colombia NR 25 - 30 - - - 22 Triglycerides, diglycerides,
fatty acids, acylcarnitine,

ceramides, ergosterol,
lysophosphatidylcholine,

phosphatidyl,
ethanolamine, and

sphingolipids

Jaramillo et
al. [11]

M. flexuosa Solvent
extraction
(petroleum
benzine)

Guaviare-Colombia - 40 - 60 NR - - 33

M. flexuosa Solvent
extraction
(Hexane)

Roraima-Brazil - NR 360 - - 23.2 Omegas 3 (ω3), 6 (ω6) and
9 (ω9)

Santos et
al. [12]

M. flexuosa Mechanical
extraction

Loreto-Perú 392.3 25 and 60 20 - - 4.0 -
17.9

fatty acids Jacobo et
al. [4]

Mauritia
aculeata

Solvent
extraction
(Hexane)

Roraima-Brazil - NR 360 - - 26 Omegas 3 (ω3), 6 (ω6) and
9 (ω9)

Santos et
al. [12]

Acrocomia
aculeata

SFE-CO2 Brazil 180 - 220 40 - 80 200 1.62 -
2.67a

19 -
31

9.3 -
41.6

Free fatty acids, phytosterol
(Campesterol and β-

sitosterol) and tocopherol
(α, δ, and γ)

Trentini et
al. [30]
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Acrocomia
aculeata

Solvent
extraction

(n-Hexane)

Brazil - 68 480 - - 43.7 Free fatty acids, phytosterol
(β-sitosterol) and

tocopherol (α, δ, and γ)

Trentini et
al. [30]

Oenocarpus
bacaba

SFE-CO2 Pará-Brazil 120 - 420 40 and 60 180 5.31 48 4.3 -
60.4

fatty acids Pinto et al.
[31]

Oenocarpus
bacaba

Solvent
extraction

(n-Hexane)

Roraima-Brazil - NR 360 - - 43.9 Omegas 3 (ω3), 6 (ω6) and
9 (ω9)

Santos et
al. [12]

M. flexuosa SFE-CO2 Madre de Dios-Perú 200 - 400 40 and 60 38 8.9 14.7 23.5 -
41.1

Fatty acid
Terpenoids***

Current
study

RM: Raw material; EM: Extraction method; SS: Sample source; TE: Extraction time;
aCalculated with CO2 density = 0.54 - 0.89 g/cm3;
* It only reflects what the authors researched at that time;
** Mass of extract/mass of dry raw material;
***Detection of the presence of terpenic compounds by TLC.

The  OEY  observed  in  this  study  showed  the  expected
behavior  when  pressure  and  temperature  increased  (Fig.  3B)
because  these  two  parameters  modify  the  density  and  other
properties  of  CO2  (solvent):  The  increase  in  CO2  solvation
power  is  due  to  the  increase  in  the  density,  while  the  vapor
pressure of the extract decreases, facilitating solubilization [16,
31,  32].  The  increase  in  the  CO2  density  contributes  to  the
increase in the DAP extract's solubility in the solvent, which
led  to  an  increase  in  the  OEY  (Fig.  3B).  There  was  a  small
increase  in  the  OEY (between 1.7  and 3.9%) in  the  pressure
range of 200 - 300 bar as the temperature increased from 40 to
60°C  (Fig.  3).  At  300  bar,  the  OEY  was  equal  as  the
temperature  increased  from 40  to  60°C (32±2  and  32±0.3%,
respectively);  therefore,  the  phenomenon  known  as
retrogradation  is  detected  at  this  pressure.  Bouazzaoui  et  al.
[33], observed this same phenomenon in the extraction of oil
from Cucumis melo seeds at 700 bar for a similar temperature
variation (40 to 57°C). This retrogradation pressure was higher
than that observed in our study, which was probably due to the
difference  in  the  composition  of  fatty  acids  in  C.  melo  oil
(68.2%  polyunsaturated  fatty  acids)  and  Aguaje  oil.  At
pressures of 350 and 400 bar, increasing the temperature (40 to
60°C)  led  to  a  substantial  increase  in  the  OEY  (Fig.  3).  A
similar  effect  was  reported  for  the  Virola  surinamensis
extraction study at 350 bar and 40 to 80°C [17], Oenocarpus
bacaba  at  420  bar  and  40  to  60°C  [31]  and  Aleurites
moluccana at 350 bar and 40 to 60°C [34]. Cunha et al. [14],
reported  a  different  behavior  for  SFE  from  Oenocarpus
distichus Mart., registering an increase in OEY of less than 1%
as the temperature increased from 50 to 60°C in the pressure
range from 350 to 420 bar. This behavior allowed us to infer
that variations in solubility due to the variation in temperature
and pressure in the studied ranges did not change O. distichus
oil's extraction yield in CO2, which did not occur in our study.

3.2. Spline Model

The kinetic parameters were obtained by fitting the OEC
(Fig.  4,  400 bar  and 60°C) to  the  spline  model.  The kinetics
were evaluated for a maximum period of 79 min, reaching an
S/F ratio of 29 and an accumulated yield of 51.5 g extract/100
g DAP. The kinetic curve showed three periods with different
extraction  rates,  which  are  well  represented  by  the  spline
model's  three straight  lines,  as  shown in Fig.  (4).  The model
was adequately fitted to the experimental data according to the
calculated AARD value, which was less than 10%; this value is
within  the  range  recommended  by  other  authors  [29].
According  to  Meireles  [22]  and  Jesus  et  al.  [35],  the  first
straight  line  with  an  inclination  of  4.1047  min-1  (Table  2)
predominates a period of extraction at a constant rate (CER),
obtained  by  convection  of  the  extract  of  easy  access  that
involves the solid particles of DAP. The following straight line,
with  a  slope  of  0.7498  min-1  (Table  2),  shows  a  period  of
decreasing extraction rate (FER). In this period, the extraction
is  carried  out  by  both  convection  and  diffusion.  The  last
straight line, with a slope of 0.1635 min-1 (Table 2), represents
the  period  in  which  the  extraction  rate  is  controlled  by
diffusion  (DC).

The curve's constants with three straight lines obtained by
the Spline model are shown in Table 2, and in tFER (39.0 min),
45.2  g  extract/100  g  DAP  was  obtained,  which  is
approximately  87.8%  of  the  total  extractable  substances.  A
different  situation  was  reported  by  de  França  et  al.  [5],  who
reported a  yield of  6.8 g extract/100 g DAP in the tCER  (53.6
min) at 300 bar and 40°C. These differences can be explained
by  the  higher  temperature  and  pressure  used  in  the  present
study,  obtaining  a  higher  yield  (Fig.  4).  The  results  are
promising for projects to scale up the process due to the high
yield obtained and a lower CO2 flow rate (Table 1) used in this
study with respect to that reported in the consulted literature.

Table 2. Numeric values of the Spline model constants for 400 bar and 60°C.

Extraction method Constant ARRD (%)
a1 a2 a3 tCER tFER ttotal

SFE-CO2 4.1047 0.7498 0.1635 4.77 38.99 79 8.32

a1, a2 and a3 (min-1); tCER, tFER, and ttotal (min).

(Table 1) contd.....
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Fig. (4). Extraction curve at 400 bar, 60°C, and 8.6 g CO2/min.

3.3. Composition of Fatty Acids

The DAP OEY varied due to the effect of temperature and
pressure. Nevertheless, these two factors did not affect the fatty
acid  (FA)  profile,  showing  only  small  variations  in  the
concentration  of  FA  (Table  3).  Cunha  et  al.  [14],  proved  a
similar  effect  on the  O. distichus  SFE at  pressures  of  150 to
420  bar  and  temperatures  of  50°C  and  60°C,  observing  a
standard deviation less  than 1.8% in the content  for  all  FAs.
Similarly, Pinto et al. [31], reported that under different SFE
conditions (pressure: 120 to 420 bar and temperature: 40 and
60°C)  of  O.  bacaba,  the  qualitative  profile  of  the  oil  was
similar,  registering  variations  in  the  FA  content  but  the
predominance  of  UFA,  which  varied  from  71.9%  to  74.0%.
The similar effect observed in these two studies was probably
due to the similarity in the composition of the FA of the two
raw materials, with a more significant predominance of oleic
acid in both cases, which could also explain our results. On the
other hand, the FA's profile and content in Virola surinamensis
oil extracted at 350 bar was varied by the effect of temperature
(in  the  range  of  40  to  80°C).  In  all  treatments,  the  oil  was
mainly composed of lauric acid (17.3 to 23.5%) and myristic
acid  (71.7  to  77.6%),  increasing  and  decreasing  their
concentrations,  respectively,  with  the  temperature  variation.

The  extract  obtained  in  the  present  study  showed  three
saturated fatty acids (SFAs), two monounsaturated fatty acids

(MUFAs), and two polyunsaturated fatty acids (PUFAs). The
relative  percentages  of  palmitic,  stearic,  and  arachidic  SFAs
varied  from 21  to  22%,  from 1.5  to  1.8%,  and  from 0.33  to
0.75%,  respectively.  MUFA,  palmitoleic,  and  oleic  contents
varied from 0.53 to 0.67% and from 71 to 74%, respectively.
PUFAs,  linoleic  and  linolenic  varied  from  1.5  to  2.2%  and
from  0.87  to  1.6%.  As  evident,  there  is  a  more  significant
predominance of oleic and palmitic acid. A higher number of
FAs was observed in the DAP extract in our study than in the
study  by  de  França  et  al.  [5].  They  reported  the  presence  of
palmitic  acid  (17.3%),  oleic  acid  (78.7%)  and  linoleic  acid
(3.9%) in the oil obtained by SFE-CO2. Similarly, Jaramillo et
al. [11], reported the presence of three FAs in the oil extracted
with  petroleum  benzine,  myristoleic  acid  (13.6%),  palmitic
acid  (22.9%),  and  oleic  acid  (63.5%).  The  profile  and
composition  of  FA  closer  to  that  reported  in  this  study  was
shown by Jacobo et al. [4], applying mechanical extraction at
60°C,  the  oil  obtained  by  this  method  in  addition  to  the  FA
shown  in  Table  1,  cis-vaccenic  (1.3%)  and  gondoic  acids
(0.3%).  Nevertheless,  the  oil  had  a  high  oleic  acid  content
(74.6%) and palmitic acid (18.4%), which is characteristic of
Aguaje pulp. Although small variations in the FA content were
recorded (Table 1), it was possible to observe that the PUFAs
extracted  at  60°C  and  400  bar  were  in  a  higher  percentage
(3.8%).

3.4. Qualitative Profile

Table  4  shows  the  results  of  the  assays  with  the  five
developers  (AS,  DRG,  Ce(SO4)2,  KOH,  and  FeCl3).  The  AS
and  Ce  (SO4)2  developers  enabled  the  detection  of
phytochemicals. In Fig. (5), dark blue stains can be observed
with Rf 0.13 and 0.65 for chromatoplate A1, and with Rf 0.11
and  0.55  for  chromatoplate  A3.  This  staining  is  likely  to  be
terpenes after derivatization with AS, as illustrated by Wagner
et al. [25]. Still, other compounds could also react and emit a
similar  color  because  the  developer  AS  is  also  used  in  the
qualitative  identification  of  compounds  such  as  flavonoids,
fatty acids, iridoids, and sugars. With the developer Ce(SO4)2, it
was possible to see two brown spots, as seen in chromatoplates
A2 and A3 in Fig. (5), which appeared in Rf 0.13 and 0.65 for
chromatoplate A2, and in Rf 0.11 and 0.55 for chromatoplate
A4. Due to the nature of the sample and the extraction method,
it is believed that the compounds that generated these stains are
terpenes and/or sterols, but other compounds soluble in sc-CO2

may also be present. Therefore, it is of great interest to carry
out further studies to elucidate which compounds are present in
the  DAP  extract  extracted  by  sc-CO2  to  better  explain  the
functional properties reported in the current scientific literature.

Table 3. Fatty acid composition (%) of DAP extract extracted at different temperatures and pressures.

Fatty acid (%)* 40°C 60°C
Pressure (bar) Pressure (bar)

200 250 300 350 400 200 250 300 350 400
C16:0 21±1 22±1 22±1 22±1 22±1 22±1 22±1 22±1 22±1 22±1
C16:1 0.53±0.01 0.63±0.01 0.59±0.01 0.65±0.01 0.65±0.01 0.58±0.01 0.58±0.02 0.56±0.01 0.62±0.01 0.67±0.06
C18:0 1.80±0.1 1.5±0.1 1.7±0.1 1.5±0.1 1.5±0.1 1.6±0.1 1.7±0.1 1.8±0.1 1.6±0.1 1.6±0.1
C18:1 74±1 72±1 73±1 72±1 72±1 73±1 72±1 73±1 72±1 71±1
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C18:2 1.5±0.1 1.8±0.1 1.7±0.1 1.9±0.1 1.7±0.1 1.7±0.1 1.8±0.1 1.6±0.1 1.8±0.1 2.2±0.4
C18:3 0.87±0.01 1.1±0.1 1.0±0.1 1.2±0.1 1.1±0.1 1.0±0.1 1.1±0.1 0.95±0.03 1.1±0.1 1.6±0.4
C20:0 0.6±0.1 0.43±0.09 0.33±0.01 0.47±0.01 0.75±0.08 0.53±0.01 0.65±0.03 0.53±0.01 0.62±0.02 0.67±0.09

SFA (%) 23±1 24±1 23 ± 1 24±1 24±1 24±1 24±1 24±1 24±1 24±1
MUFA (%) 75±1 73±1 74±1 73±1 73±1 74±1 72±58 74±1 73±1 72±1
PUFA (%) 2.4±0.1 2.9±0.2 2.7±0.2 3.1±0.2 2.8±0.2 2.7±0.2 2.9±0.2 3±1 2.9±0.2 3.8±0.8

Palmitic acid (C16: 0); Palmitoleic acid (C16: 1); Stearic acid (C18: 0); Oleic acid (C18: 1); Linoleic acid (C18: 2); Linolenic acid (C18: 3); Arachidic acid (C20: 0); SFA:
Saturated fatty acids; MUFA: Monounsaturated fatty acids; PUFA: Polyunsaturated fatty acids.
* Mean values ± standard deviation (n = 2).

Table 4. Phytochemical profile determined by thin-layer chromatography (TLC) of the DAP extract obtained under different
extraction conditions.

Extraction conditions Anisaldehyde - sulfuric acid Ce(SO4)2 KOH FeCl3 Dragendorff
200 bar-40°C + + - - -
250 bar-40°C + + - - -
300 bar-40°C + + - - -
350 bar-40°C + + - - -
400 bar-40°C + + - - -
200 bar-60°C + + - - -
250 bar-60°C + + - - -
300 bar-60°C + + - - -
350 bar-60°C + + - - -
400 bar-60°C + + - - -

(+) Presence, (-) Absence

Fig.  (5).  Identification  (A1  and  A3  –  anisaldehyde  developer)  and  confirmation  (A2  and  A4  –  Ce(SO4)2  developer)  of  terpenes  by  thin-layer
chromatography of the DAP extract extracted by SFE at different temperatures and pressures.

Compounds of a terpenic nature have not been reported so
far in Aguaje oil extracted by sc-CO2, but the results observed

in this study show evidence of presence of these compounds.
Terpenes  have  already  been  reported  in  the  leaves  of  M.

(Table 3) contd.....
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flexuosa palm, managing to identify the presence of a diterpene
(phytol)  and  a  monoterpene  (citronellol),  both  with  essential
applications  in  the  cosmetic,  food  and  pharmacologic
industries,  especially  citronellol,  as  it  is  a  GRAS  (generally
recognized as safe) substance [36].

CONCLUSION

The  pulp  of  M.  flexuosa  from  the  collection  region  is
promising  for  industrial  use  due  to  its  high  lipid  content.
Supercritical  extraction  of  DAP  with  CO2  was  performed
successfully, and the best extraction conditions were 400 bar
and 60°C. Under this condition, it is possible to extract 51.5 g
extract/100 g DAP in approximately 79 minutes of the process
with a constant flow rate of 8.6 g CO2/min. The spline model
allowed us to characterize the extraction kinetics satisfactorily,
observing three extraction periods, CER, FER, and CD, with
extraction  rates  controlled  by  mass  transfer  mechanisms  by
convection, convection-diffusion, and diffusion, respectively.
Approximately 87.8% of the extractable DAP at 400 bar and
60°C  is  obtained  in  the  tFER  period  (38.99  min).  It  would  be
necessary to extend the extraction process for another 40 min
to  obtain  the  DAP's  total  extract;  this  is  not  a  good  practice
when  considering  the  process.  Therefore,  this  kinetic  point
(tFER) is interesting for scale-up studies. The different extraction
conditions did not affect the fatty acid profile or the qualitative
phytochemical  profile,  observing  the  probable  presence  of
compounds  from  the  terpene  family.  Because  of  the  results
obtained, it is necessary to extend the studies for processing on
an  industrial  scale  and  potential  applications  in  functional
foods,  drugs,  and  cosmetics.
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O estudo do comportamento do rendimento global de extração, composição e a 

avaliação econômica do processo de extração supercrítica da polpa de buriti, sementes de 

sucupira e baru, não estavam disponíveis na literatura atual. A extração de óleo da polpa de 

buriti a diferentes condições de pressão e temperatura, mostrou que o incremento destes 

dois parâmetros permite aumentar o rendimento global de extração. O perfil de ácidos 

graxos não variou com as condições de extração e foi identificado a presença de compostos 

bioativos da família dos terpenos. A qualidade do óleo de buriti extraído com dióxido de 

carbono supercrítico apresenta-se como uma alternativa interessante para a produção de 

alimentos funcionais e cosméticos. 

A extração do óleo das sementes de sucupira com dióxido de carbono supercrítico 

teve um maior rendimento do que as condições subcríticas relatadas na literatura. O óleo 

obtido teve um perfil de composição de bioativos variável dependendo da condição de 

extração. Os maiores constituintes do óleo de sucupira foram o beta-cariofileno e alfa-

humuleno, ambos com importante aplicações na indústria farmacologia e cosmética. A 

avaliação econômica do processo de extração supercrítica das sementes de sucupira é 

economicamente viável quando a extração é projetada para recuperar 27 g de óleo/100 g 

SB. Plantas de processamento com unidades de extração de duas colunas mostram uma 

melhor produtividade e menor custo de manufatura (COM) em comparação a unidades de 

extração com uma coluna de extração. As unidades de extração com duas colunas de 

extração permitem extrações paralelas ou consecutivas, esta última opção permite otimizar 

o tempo do processo melhorando a produtividade da planta. 

O rendimento de óleo das sementes de baru variou dependendo do método de 

extração, o SFEAP permitiu incrementar o rendimento em comparação com o SFE, nas 

mesmas condições de temperatura e pressão. A qualidade do óleo em termos da presença de 

bioativos foi testada por cromatografia de camada delgada, observando-se a presença de 

compostos da família dos terpenos. O SFEAP incrementou as taxas de extração nos 

períodos CER e FER da curva global de extração. Como descrito na literatura a pressão 

mecânica contribuiu na liberação de extrato, incrementando as taxas de extração nesses 

dois períodos de extração. A avaliação econômica dos processos SFE e SFEAP, mostrou 

que o incremento da temperatura e pressão de extração, incrementa a produtividade do óleo 

e diminui o COM. O processo SFEAP apresentou um COM mais baixo do que o SFE, na 

melhor condição de extração (350 bar e 45ºC), esse efeito se deve ao maior rendimento de 

extração obtido com o SFEAP. 
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No método SFEAP, a prensagem mecânica e a extração SFE são executadas 

sequencialmente. Isto constitui uma desvantagem, porque se traduz em um aumento do 

tempo de operação, perdas de extrato na desmontagem do dispositivo de prensagem e 

exposição do extrato ao meio ambiente. As desvantagens mencionadas podem influir na 

qualidade dos extratos e no custo de produção. O novo método desenvolvido pretende 

diminuir essas desvantagens e possibilitar a sua aplicação a maior escala. A extração 

simultânea de bioativos utilizando a prensagem mecânica e a extração supercrítica foi 

denominada sCO2+MCP. A aplicação deste novo método na extração de óleo de Baru 

permitiu diminuir a pressão de extração utilizando a prensagem mecânica simultânea, em 

comparação aos métodos SFE e SFEAP, um diferencial de pressão (prensagem mecânica – 

pressão do solvente de extração) de 5 MPa foi o mais adequado. A pressão de extração 

mais adequada para extração de óleo de Baru, reportada na literatura para os métodos SFE e 

SFEAP, é igual o próximo a 35 MPa para diferentes temperaturas. No novo método a 

pressão de extração mais adequada caiu até 10 MPa para uma boa recuperação de óleo das 

sementes de baru. Em termos gerais o método sCO2+MCP é mais adequado para a 

recuperação de bioativos de alto valor biológico. Um processo de extração próximo ao 

desenvolvido neste presente estudo denominado GAME foi construído para a recuperação 

de óleo de sementes de uva. A diferença do GAME, o nosso processo sCO2+MCP não 

utiliza um outro fluido como líquido hidráulico, a pressão mecânica é gerada pelo mesmo 

fluido supercrítico através de um dispositivo móvel (pistão) e a temperatura de operação 

pode ser graduada visando proteger os compostos termosensíveis. 

 

  

 



85 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. CAPÍTULO VI: Conclusões Gerais 
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A extração supercrítica com CO2 da polpa de buriti (MF), sementes de sucupira (PE) 

e baru (DA), foi realizada com sucesso. As melhores condições de extração permitiram 

obter rendimentos de 51,5 g óleo/100 g MF (40 MPa e 60 ºC), 40 g óleo/100 g PE (30 MPa 

e 40 ºC) e 21,9 g óleo/100 g DA (35 MPa e 45 ºC), para as três matérias-primas. O modelo 

Spline de três linhas retas descreve adequadamente o comportamento da cinética de 

extração das três matérias-primas. A composição de ácidos graxos do buriti não varia por 

efeito das condições de extração. O óleo de baru e buriti são ricos em ácidos graxos 

insaturados. O óleo de sucupira obtido na melhor condição de extração apresenta um maior 

número de compostos bioativos identificados por CG-MS. Adicionalmente, a avaliação 

econômica do processo de extração do óleo de sucupira por SFE, mostra que unidades de 

extração com duas colunas de 15 litros apresentam melhores indicadores econômicos do 

que unidades com uma coluna de extração de 30 litros. 

Na extração de óleo das sementes de baru, o método SFEAP resultou ser mais 

eficiente do que o método SFE, obtendo-se um rendimento de extração global de 28,6 g 

óleo/100 g DA. A condição de extração que teve maior rendimento para ambos métodos foi 

a mesma, 35 MPa e 45 ºC. A modelagem matemática das cinéticas de extração para ambos 

métodos, com o modelo Spline, mostrou que a aplicação da prensagem mecânica 

incrementa as taxas de transferências de massa, nos períodos CER e FER. Isto aconteceu 

provavelmente pela maior disponibilidade do analito para saturar o CO2, provindas das 

células quebradas pela prensagem mecânica no método SFEAP. A composição de ácidos 

graxos não foi afetada pela aplicação dos dois métodos, mas foi observado pequenas 

variações na concentração por efeito da pressão e temperatura de extração. O óleo de baru 

obtido por ambos métodos mostrou a presença de compostos da família dos terpenos. Uma 

avaliação econômica comparativa dos dois métodos para a obtenção do óleo de baru, 

mostrou que o SFEAP apresenta melhor produtividade e menor custo de manufatura. 

A unidade sCO2+PMF foi desenhado e construído com sucesso. Este novo processo 

foi aplicado a extração de sementes de Baru e os resultados comparados com os métodos 

SFE e SFEAP. Os resultados mostram que a unidade sCO2+PMF permite reduzir a pressão 

de extração dos métodos SFE e SFEAP, obtendo-se rendimentos de extração semelhantes 

de óleo de Baru. Uma diferença de pressão de 5 MPa, entre a pressão mecânica (15 MPa) e 

a pressão de extração (10 MPa) foi a melhor para a matéria-prima estudada, obtendo-se um 

rendimento total de 25%. Os resultados do estudo sugerem uma perspectiva interessante 

para a aplicação do novo método em matérias-primas com alto teor de lipídios, 
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consequentemente, mais estudos são necessários para avaliar novas matérias-primas, scale-

up e o efeito das condições de extração na composição de bioativos. 

 



88 
 

 

REFERÊNCIAS 

 

BENTO, A. P. N.; COMINETTI, C.; SIMÕES FILHO, A.; NAVES, M. M. V. 

Baru almond improves lipid profile in mildly hypercholesterolemic subjects: A 

randomized, controlled, crossover study. Nutrition, Metabolism and Cardiovascular 

Diseases, v. 24, n. 12, p. 1330–1336, 2014. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.numecd.2014.07.002 

BOUAZZAOUI, N.; BOUAJILA, J.; CAMY, S.; MULENGI, J. K.; 

CONDORET, J. S. Fatty acid composition, cytotoxicity and anti-inflammatory evaluation 

of melon (Cucumis melo L. Inodorus) seed oil extracted by supercritical carbon dioxide. 

Separation Science and Technology (Philadelphia), v. 53, n. 16, p. 2622–2627, 2018. 

Disponível em: https://doi.org/10.1080/01496395.2018.1464579 

CIARLINI, J. J. S.; MARANGONI, A.; BOLZAN, A. Selectivity of 

supercritical CO2 extraction and atmospheric pressure techniques for the major volatile 

compounds of Eugenia involucrata leaves from Southern Brazil. Food and Bioproducts 

Processing, v. 106, p. 29–34, 2017. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.fbp.2017.08.008 

CATCHPOLE, O.; MORENO, T.; MONTAÑES, F.; TALLON, S. Perspectives 

on processing of high value lipids using supercritical fluids. Journal of Supercritical 

Fluids, v. 134, p. 260–268, 2018. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2017.12.001 

DEVANI, B. M.; JANI, B. L.; BALANI, P. C.; AKBARI, S. H. Optimization 

of supercritical CO2 extraction process for oleoresin from rotten onion waste. Food and 

Bioproducts Processing, v. 119, p. 287–295, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.fbp.2019.11.014 

DOS SANTOS, L. C.; BITENCOURT, R. G.; DOS SANTOS, P.; DE TARSO 

VIEIRA E ROSA, P.; MARTÍNEZ, J. Solubility of passion fruit (Passiflora edulis 

Sims)seed oil in supercritical CO2. Fluid Phase Equilibria, v. 493, p. 174–180, 2019. 

Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.fluid.2019.04.002 

DUARTE, S. H.; SANTOS, P. dos; MICHELON, M.; OLIVEIRA, S. M. de P.; 

MARTÍNEZ, J.; MAUGERI, F. Recovery of yeast lipids using different cell disruption 

techniques and supercritical CO2 extraction. Biochemical Engineering Journal, v. 125, p. 

230–237, 2017. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.bej.2017.06.014 

FABROWSKA, J.; IBAÑEZ, E.; ŁĘSKA, B.; HERRERO, M. Supercritical 

fluid extraction as a tool to valorize underexploited freshwater green algae. Algal 

Research, v. 19, p. 237–245, 2016. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.algal.2016.09.008 

FATHORDOOBADY, F.; MIRHOSSEINI, H.; SELAMAT, J.; MANAP, M. 

Y. A. Effect of solvent type and ratio on betacyanins and antioxidant activity of extracts 

from Hylocereus polyrhizus flesh and peel by supercritical fluid extraction and solvent 

extraction. Food Chemistry, v. 202, p. 70–80, 2016. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.01.121 

FERNANDES, S. S.; TONATO, D.; MAZUTTI, M. A.; DE ABREU, B. R.; 



89 
 

CABRERA, D. da C.; D’OCA, C. D. R. M.; PRENTICE-HERNÁNDEZ, C.; SALAS-

MELLADO, M. de las M. Yield and quality of chia oil extracted via different methods. 

Journal of Food Engineering, v. 262, p. 200–208, 2019. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2019.06.019 

FERNANDES, D. C.; FREITAS, J. B.; CZEDER, L. P.; NAVES, M. M. V. 

Nutritional composition and protein value of the baru (Dipteryx alata Vog.) almond from 

the Brazilian Savanna. Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 90, n. 10, p. 

1650–1655, 2010. Disponível em: https://doi.org/10.1002/jsfa.3997 

FRANÇA, L. F. de; REBER, G.; MEIRELES, M. A. A.; MACHADO, N. T.; 

BRUNNER, G. Supercritical extraction of carotenoids and lipids from buriti (Mauritia 

flexuosa), a fruit from the Amazon region. The Journal of Supercritical Fluids, v. 14, n. 

3, p. 247–256, 1999. Disponível em: https://doi.org/10.1016/S0896-8446(98)00122-3. 

Acesso em: 10 dez. 2019. 

GARCIA-MENDOZA, M. del P.; ESPINOSA-PARDO, F. A.; BASEGGIO, A. 

M.; BARBERO, G. F.; MARÓSTICA JUNIOR, M. R.; ROSTAGNO, M. A.; MARTÍNEZ, 

J. Extraction of phenolic compounds and anthocyanins from juçara (Euterpe edulis Mart.) 

residues using pressurized liquids and supercritical fluids. Journal of Supercritical Fluids, 

v. 119, p. 9–16, 2017. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2016.08.014 

GHOSH, P.; CHANDRA PRADHAN, R. Exposition on History and Potential 

of Supercritical Fluid Processing. Reference Module in Food Science, 2019. Disponível 

em: https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.22929-6. Acesso em: 13 abr. 2020. 

GOTO, M.; ROY, B. C.; HIROSE, T. Shrinking-core leaching model for 

supercritical-fluid extraction. Journal of Supercritical Fluids, v. 9, n. 2, p. 128–133, 1996. 

Disponível em: https://doi.org/10.1016/S0896-8446(96)90009-1 

HATAMI, T.; JOHNER, J. C. F.; KURDIAN, A. R.; MEIRELES, M. A. A. A 

step-by-step finite element method for solving the external mass transfer control model of 

the supercritical fluid extraction process: A case study of extraction from fennel. Journal 

of Supercritical Fluids, v. 160, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2020.104797 

HATAMI, T.; JOHNER, J. C. F.; MEIRELES, M. A. A. Extraction and 

fractionation of fennel using supercritical fluid extraction assisted by cold pressing. 

Industrial Crops and Products, v. 123, n. April, p. 661–666, 2018. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2018.07.041 

HATAMI, T.; JOHNER, J. C. F.; ZABOT, G. L.; MEIRELES, M. A. A. 

Supercritical fluid extraction assisted by cold pressing from clove buds: Extraction 

performance, volatile oil composition, and economic evaluation. Journal of Supercritical 

Fluids, v. 144, n. September 2018, p. 39–47, 2019. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2018.10.003 

HATAMI, T.; MEIRELES, M. A. A.; CIFTCI, O. N. Supercritical carbon 

dioxide extraction of lycopene from tomato processing by-products: Mathematical 

modeling and optimization. Journal of Food Engineering, v. 241, n. June 2018, p. 18–25, 

2019. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2018.07.036 

HATAMI, T.; JOHNER, J. C. F.; MEIRELES, M. A. A. Investigating the 



90 
 

effects of grinding time and grinding load on content of terpenes in extract from fennel 

obtained by supercritical fluid extraction. Industrial Crops and Products, v. 109, p. 85–

91, 2017. Disponível em: https://doi.org/10.1016/J.INDCROP.2017.08.010. Acesso em: 25 

ago. 2019. 

HUANG, Z.; SHI, X. han; JIANG, W. juan. Theoretical models for 

supercritical fluid extraction. Journal of Chromatography A, v. 1250, p. 2–26, 2012. 

Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.chroma.2012.04.032 

HERRERO, M.; SÁNCHEZ-CAMARGO, A. del P.; CIFUENTES, A.; 

IBÁÑEZ, E. Plants, seaweeds, microalgae and food by-products as natural sources of 

functional ingredients obtained using pressurized liquid extraction and supercritical fluid 

extraction. TrAC - Trends in Analytical Chemistry, v. 71, p. 26–38, 2015. Disponível 

em: https://doi.org/10.1016/j.trac.2015.01.018 

JESUS, S. P.; CALHEIROS, M. N.; HENSE, H.; MEIRELES, M. A. A. A 

simplified model to describe the kinetic behavior of supercritical fluid extraction from a 

rice bran oil byproduct. Food and Public Health, v. 3, n. 4, p. 215–222, 2013. Disponível 

em: https://doi.org/10.5923/j.fph.20130304.05 

JOHNER, J. C. F.; HATAMI, T.; MEIRELES, M. A. A. Developing a 

supercritical fluid extraction method assisted by cold pressing for extraction of pequi 

(Caryocar brasiliense). Journal of Supercritical Fluids, v. 137, p. 34–39, 2018. 

Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2018.03.005 

KIRAN, E.; DEBENEDETTI, P. G.; PETERS, C. J. Supercritical Fluids 

Fundamentals and Applications. 1st editio ed. Antalya: Springer-Science+Business 

Media, BV., 2000.  

KUBÁTOVÁ, A.; JANSEN, B.; VAUDOISOT, J. F.; HAWTHORNE, S. B. 

Thermodynamic and kinetic models for the extraction of essential oil from savory and 

polycyclic aromatic hydrocarbons from soil with hot (subcritical) water and supercritical 

CO2. Journal of Chromatography A, v. 975, n. 1, p. 175–188, 2002. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/S0021-9673(02)01329-8 

KETENOGLU, O. Molecular Distillation in the Extraction, Recovery, and 

Concentration of Food Molecules. In: Innovative Food Processing Technologies. [S. l.]: 

Elsevier, 2021. p. 122–134. Disponível em: https://doi.org/10.1016/b978-0-08-100596-

5.22996-x 

LIMA, R. N.; SANTOS, A. D. C.; RIBEIRO, A. S.; CARDOZO-FILHO, L.; 

FREITAS, L. S.; BARISON, A.; COSTA, E. V.; ALVES, P. B. Selective amides extraction 

and biological activity from Piper hispidum leaves using the supercritical extraction. 

Journal of Supercritical Fluids, v. 157, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2019.104712 

LIU, X. Y.; OU, H.; GREGERSEN, H. Ultrasound-assisted supercritical CO2 

extraction of cucurbitacin E from Iberis amara seeds. Industrial Crops and Products, v. 

145, n. 83, p. 112093, 2020. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2020.112093 

MCHUGH, M. A.; KRUKONIS, V. J. Supercritical FIuid Extraction: 

Principles and Practice. 2nd. ed. Boston: BUTTERWORTH-HEINEMANN, 1994.  



91 
 

MEDEIROS-NEVES, B.; ABDON, K.; DIEL, P.; EI, V. L.; FERREIRA, H.; 

CASSEL, E.; MÁRIO, R.; VARGAS, F.; LINO, G.; POSER, V. Influence of the 

supercritical CO2 extraction in the stability of the coumarins of Pterocaulon lorentzii 

(Asteraceae). v. 39, n. November 2019, p. 2–8, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.jcou.2020.101165 

MORSY, N. F. S. Production of thymol rich extracts from ajwain (Carum 

copticum L.) and thyme (Thymus vulgaris L.) using supercritical CO2. Industrial Crops 

and Products, v. 145, n. July 2019, p. 112072, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2019.112072 

MELO, M. M. R.; CARIUS, B.; SIMÕES, M. M. Q.; PORTUGAL, I.; 

SARAIVA, J.; SILVA, C. M. Supercritical CO2 extraction of V. vinifera leaves: Influence 

of cosolvents and particle size on removal kinetics and selectivity to target compounds. 

Journal of Supercritical Fluids, v. 165, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2020.104959 

MUSHTAQ, M.; SULTANA, B.; AKRAM, S.; ANWAR, F.; ADNAN, A.; 

RIZVI, S. S. H. Enzyme-assisted supercritical fluid extraction: an alternative and green 

technology for non-extractable polyphenols. Anal Bioanal Chem, v. 409, p. 3645–3655, 

2017. Disponível em: https://doi.org/10.1007/s00216-017-0309-7 

MEIRELES, M. A. A. Extraction of bioactive compounds from Latin American 

plants. In: MARTINEZ, J. (org.). Supercritical Fluid Extraction of Nutraceuticals and 

Bioactive Compounds. USA: CRC Press – Taylor & Francis Group, 2008. p. 243–274. 

NARVÁEZ-CUENCA, C. E.; INAMPUES-CHARFUELAN, M. L.; 

HURTADO-BENAVIDES, A. M.; PARADA-ALFONSO, F.; VINCKEN, J. P. The 

phenolic compounds, tocopherols, and phytosterols in the edible oil of guava (Psidium 

guava) seeds obtained by supercritical CO2 extraction. Journal of Food Composition and 

Analysis, v. 89, n. May 2019, p. 103467, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.jfca.2020.103467 

NÁTHIA-NEVES, G.; VARDANEGA, R.; HATAMI, T.; MEIRELES, M. A. 

A. Process integration for recovering high added-value products from Genipa americana 

L.: Process optimization and economic evaluation. Journal of Supercritical Fluids, v. 

164, p. 1–10, 2020. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2020.104897 

NATOLINO, A.; PORTO, C. Da. Supercritical carbon dioxide extraction of 

pomegranate (Punica granatum L.) seed oil: Kinetic modelling and solubility evaluation. 

The Journal of Supercritical Fluids, v. 151, p. 30–39, 2019. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/J.SUPFLU.2019.05.002. Acesso em: 24 ago. 2019. 

OJHA, K. S.; AZNAR, R.; O’DONNELL, C.; TIWARI, B. K. Ultrasound 

technology for the extraction of biologically active molecules from plant, animal and 

marine sources. TrAC - Trends in Analytical Chemistry, v. 122, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.trac.2019.115663 

DE OLIVEIRA SOUSA, A. G.; FERNANDES, D. C.; ALVES, A. M.; DE 

FREITAS, J. B.; NAVES, M. M. V. Nutritional quality and protein value of exotic almonds 

and nut from the Brazilian Savanna compared to peanut. Food Research International, v. 



92 
 

44, n. 7, p. 2319–2325, 2011. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.02.013 

ORBIT. [S. l.], [s. d.]. Disponível em: https://www35.orbit.com/. Acesso em: 

31 ago. 2020. 

PATIL, P. D.; DANDAMUDI, K. P. R.; WANG, J.; DENG, Q.; DENG, S. 

Extraction of bio-oils from algae with supercritical carbon dioxide and co-solvents. 

Journal of Supercritical Fluids, v. 135, n. December 2017, p. 60–68, 2018. Disponível 

em: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2017.12.019 

PERINA, H.; SANTOS, K. A.; FIORESE, M. L.; VIEIRA, M. G. A.; DA 

SILVA, E. A.; SCHEUFELE, F. B.; BORBA, C. E. Oil Extraction from Rana catesbeiana 

by Supercritical Carbon Dioxide and Mechanical Pressing. JAOCS, Journal of the 

American Oil Chemists’ Society, v. 95, n. 12, p. 1575–1585, 2018. Disponível em: 

https://doi.org/10.1002/aocs.12140 

POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. THE 

PROPERTIES OF GASES AND LIQUIDS. Fifth Edit ed. New York: McGraw-Hill 

Companies, Inc., 2001. Disponível em: https://doi.org/10.1036/0070116822 

PENGFEI, N.; XIAOJIE, S.; YURONG, G. Self-tightening multi-layer 

supercritical extraction kettle. China n. CN110404290. Concessão: 2018a. 

PENGFEI, N.; XIAOJIE, S.; YURONG, G. Multi-layer extrusion type 

supercritical extraction kettle. China n. CN110404289. Concessão: 2018b. 

REVERCHON, E.; DONSI, G.; OSSÉO, L. S. Modeling of Supercritical Fluid 

Extraction from Herbaceous Matrices. Industrial and Engineering Chemistry Research, 

v. 32, n. 11, p. 2721–2726, 1993. Disponível em: https://doi.org/10.1021/ie00023a039 

ROMBAUT, N.; SAVOIRE, R.; THOMASSET, B.; BÉLLIARD, T.; 

CASTELLO, J.; VAN HECKE, É.; LANOISELLÉ, J. L. Grape seed oil extraction: Interest 

of supercritical fluid extraction and gas-assisted mechanical extraction for enhancing 

polyphenol co-extraction in oil. Comptes Rendus Chimie, v. 17, n. 3, p. 284–292, 2014. 

Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.crci.2013.11.014 

RIBEIRO, R. V.; BIESKI, I. G. C.; BALOGUN, S. O.; MARTINS, D. T. de O. 

Ethnobotanical study of medicinal plants used by Ribeirinhos in the North Araguaia 

microregion, Mato Grosso, Brazil. Journal of Ethnopharmacology, v. 205, n. May, p. 69–

102, 2017. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.jep.2017.04.023 

SANTOS, P.; AGUIAR, A. C. de; VIGANÓ, J.; BOEING, J. S.; 

VISENTAINER, J. V; MARTÍNEZ, J. Supercritical CO2 extraction of cumbaru oil 

(Dipteryx alata Vogel) assisted by ultrasound: Global yield, kinetics and fatty acid 

composition. The Journal of Supercritical Fluids, v. 107, p. 75–83, 2016 b. Disponível 

em: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2015.08.018 

SOVOVÁ, H. Rate of the vegetable oil extraction with supercritical CO2 - I. 

Modelling of extraction curves. Chemical Engineering Science, v. 49, n. 3, p. 409–414, 

1994.  

SANTOS, É. da S.; GARCIA, F. P.; OUTUKI, P. M.; HOSCHEID, J.; NUNES 

DE GOES, P. R.; CARDOZO-FILHO, L.; NAKAMURA, C. V.; CARDOSO, M. L. C. 



93 
 

Optimization of extraction method and evaluation of antileishmanial activity of oil and 

nanoemulsions of Pterodon pubescens benth. fruit extracts. Experimental Parasitology, v. 

170, p. 252–260, 2016 a. Disponível em: https://doi.org/10.1016/j.exppara.2016.10.004 

TAN, C. S; LIOU, D. C. Modeling of desorption at supercritical conditions. 

AIChE Journal, v. 35, n. 6, p. 1029–1031, 1989. Disponível em: 

https://doi.org/10.1002/aic.690350616 

TOURNOUR, H. H.; SEGUNDO, M. A.; MAGALHÃES, L. M.; 

BARREIROS, L.; QUEIROZ, J.; CUNHA, L. M. Valorization of grape pomace: Extraction 

of bioactive phenolics with antioxidant properties. Industrial Crops and Products, v. 74, 

p. 397–406, 2015.  

VILLANUEVA-BERMEJO, D.; CALVO, M. V.; CASTRO-GÓMEZ, P.; 

FORNARI, T.; FONTECHA, J. Production of omega 3-rich oils from underutilized chia 

seeds. Comparison between supercritical fluid and pressurized liquid extraction methods. 

Food Research International, v. 115, p. 400–407, 2019. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.10.085 

WILLEMS, P.; KUIPERS, N. J. M.; DE HAAN, A. B. Gas assisted mechanical 

expression of oilseeds: Influence of process parameters on oil yield. Journal of 

Supercritical Fluids, v. 45, n. 3, p. 298–305, 2008. Disponível em: 

https://doi.org/10.1016/j.supflu.2008.01.010 

XIANG, Z.; ZHI, S.; QILIN, H.; SHIHUI, S.; QILE, M.; XUEFENG, H.; 

LONGLONG, Z. Extraction kettle. China n. CN105641970 B. Concessão: 2019. 

 

 



94 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



95 
 

Anexo 1:  

MEMORIA DO PERÍODO DE DOUTORADO 

 

O doutorando Larry Oscar Chañi Paucar ingressou no programa de pós-graduação 

de Engenharia de Alimentos da Unicamp em 2019 através do processo seletivo do 

Departamento de Engenharia de Alimentos (DEA), contando com uma bolsa da CAPES 

(Codigo 001). O doutorando cursou cuatro disciplinas obrigatórias: TP-320 

Termodinâmica; TP-322 Fenômenos de Transporte I; TP-323 Fenômenos de Transporte II; 

TP-199 Seminários e dois disciplinas optativas oferecidas no respectivo departamento: TP-

159 Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos; e TP-121 Tópicos em Engenharia de 

Alimentos, totalizando 17 créditos. 

 

Produção científica:  

1. Artigo: Supercritical Fluid Extraction from Aguaje (Mauritia flexuosa) Pulp: 

Overall Yield, Kinetic, Fatty Acid Profile, and Qualitative Phytochemical 

Profile, publicado em The Open Food Science Journal, 

https://doi.org/10.2174/1874256402113010001  

2. Artigo: Technical and economic evaluation of supercritical CO2 extraction of oil 

from sucupira branca seeds, publicado no periodico The Journal of Supercritical 

Fluids. https://doi.org/10.1016/j.supflu.2021.105494 

3. Artigo: A comparative and economic study of the extraction of oil from Baru 

(Dipteryx alata) seeds by supercritical CO2 with and without mechanical 

pressing, publicado em Heliyon, https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2021.e05971  

4. Artigo: Simultaneous integration of supercritical fluid extraction and mechanical 

cold pressing for the extraction from Baru seed, publicado no periodico The 

Journal of Supercritical Fluids, https://doi.org/10.1016/j.supflu.2022.105553  

5. Capítulo de livro: Extraction of polyphenols by sub/supercritical based 

technologies, submetido para publicar no livro: Technologies to Recover 

Polyphenols from AgroFood By-products and Wastes, pela Elsevier Publisher. 

https://doi.org/10.2174/1874256402113010001
https://doi.org/10.1016/j.supflu.2021.105494
https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2021.e05971
https://doi.org/10.1016/j.supflu.2022.105553


96 
 

6. Capítulo de livro: Supercritical Fluid Extraction, submetido para publicar no livro: 

Green Extraction Techniques in Food Analysis, E-book Series "Food Science: 

Current and Future Developments", pela Bentham Science. 

7. Resumo: Supercritical fluids extraction assisted by pressing from baru (Dipteryx 

alata) seeds, apresentado na forma de pôster no V Iberoamerican Conference on 

Supercritical Fluids, https://www.prosciba.fea.unicamp.br/?q=node/18  

8. Resumo: Supercritical fractionation of baru seed oil, apresentado na forma de 

pôster no V Iberoamerican Conference on Supercritical Fluids, 

https://www.prosciba.fea.unicamp.br/?q=node/18 

9. Resumo: Phenolic compounds recovery from pomegranate (Punica granatum) 

agroindustrial waste using pressurized liquid extraction, apresentado na forma de 

pôster no 3er Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos (CIIAL 2020), 

http://ciial.org.uy/ebook/  

10. Resumo: Simultaneous Extraction by Supercritical CO2 and Cold Pressing, 

apresentado na forma de pôster no 18 th European Meeting on Supercritical Fluids. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.prosciba.fea.unicamp.br/?q=node/18
https://www.prosciba.fea.unicamp.br/?q=node/18
http://ciial.org.uy/ebook/


97 
 

Anexo 2: Cadastro SisGen da especie Dipteryx alata 
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Anexo 3: Cadastro SisGen da especie Pterodon emarginatus 
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