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RENDIMENTO DA EXTRAÇÃO DE ÓLEORRESINA DA PIMENTA-ROSA (Schinus terebinthifolius) UTILIZANDO QUATRO TIPOS DE SOLVENTES 
BORELLA, Jamille Fonseca (Bolsista-IC); STRINGHETA, Paulo César (Orientador); MÁSALA, Renata Mendes (Bolsista-IC) 

A pimenta-rosa é oriunda de uma árvore popularmente conhecida como aroeirinha. Essa planta possui diversas aplicações, sendo largamente utilizada como condimento na culinária européia. Na França é utilizada para o tempero de aves e peixes e na Itália para o tempero de massas. De amplo uso na medicina popular, possui atribuição depurativa. O óleo extraído dessa pimenta também possui aplicações na gastronomia. As Ilhas Maurício são os maiores produtores mundiais de pimenta-rosa. No Brasil a produção desta pimenta, se concentra no Espírito Santo e no Sul da Bahia. Devido à importância econômica e culinária deste óleo, o presente trabalho teve o objetivo de avaliar o rendimento do processo de extração de óleo através de quatro solventes: Éter de Petróleo, Hexano, Acetona e Etanol. Para isso foram utilizados extratores do tipo Soxhlet, com balões de fundo chato previamente secos e pesados utilizando-se amostras de 5 gramas de frutos secos. As amostras foram submetidas ao processo de extração por 6 horas de refluxo. Os resíduos de solventes contidos nos balões foram eliminados em estufa a 105°C por 3 horas. Em seguida, foram colocados em dessecador e pesados, para se determinar as concentrações de oleorresina extraídas pelos diferentes solventes. Os resultados mostram que a acetona foi o solvente mais eficiente entre os avaliados, com rendimento em oleoresina de 10,73%, seguido do hexano com 8,04%. O uso do etanol levou a uma extração de 47,18%, porém como se trata de um solvente de polaridade próximo da água, o seu extrato é composto de oleorresina e outros compostos solúveis em água, como os polifenóis.  

