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INTRODUÇÃO 

A extração sólido-líquido é um processo amplamente utilizado na separação e purificação 

de compostos em diversos setores, tais como na indústria química e farmacêutica 

(Antony; Pal; Wasewar, 2021). Nesta técnica há duas fases: i) a fase sólida (FS) terá 

componentes específicos extraídos, carregados, por uma fase líquida e; ii) a fase líquida 

(FL), por sua vez, é o solvente, o qual possui maior afinidade química por uma ou mais 

substâncias da FS que se quer extrair (Aguilera, 2003). A maceração alcoólica ocorre pelo 

método descrito, onde a FS é a matriz dotada de solutos dispersos e a FL é o veículo 

extrator de compostos específicos presentes na FS. 

A pitaya, ou fruta do dragão (Hylocereus polyrhizus), é nativa da América Central e 

cultivada em países como Malásia, Taiwan, Vietnã, Tailândia e México (Mercado-Silva, 

2018). A variedade com casca e polpa vermelha é conhecida pela sua coloração violeta e 

possui propriedades antioxidantes devido aos compostos fenólicos, especialmente as 

betalaínas (betaxantinas e betacianinas) (Taira et al., 2015; Strack; Vogt; Schliemann, 

2003). O gengibre (Zingiber officinale Roscoe), originário da China e da Índia, é uma 

planta da família Zingiberaceae com aplicações na medicina tradicional chinesa (Prasath 

et al., 2014). Além de realçar o sabor dos alimentos, o gengibre é valorizado por suas 

propriedades farmacológicas, incluindo atividades imunomoduladoras, anti- 

inflamatórias, antimicrobianas e antioxidantes (Kubra; Rao, 2012; Mashhadi et al., 2013). 

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a cinética de extração dos 

componentes da pitaya e do gengibre no processo de maceração alcoólica e investigar a 

relação entre os diferentes líquidos extratores, a fim de obter extratos alcoólicos 

enriquecidos com os compostos de interesse. 

 
METODOLOGIA 

A matéria-prima utilizada neste estudo foi a polpa de pitaya vermelha excedente de safra, 

fornecida por um produtor da região de Jacobina, Bahia. A pitaya selecionada foi 

higienizada com água clorada, despolpada e armazenada sob congelamento em sacos de 

polietileno selados até o momento de utilização. O gengibre foi adquirido no comércio 

 

mailto:eduarddferreira@gmail.com
mailto:abraaopeixoto@uefs.br


local. As variáveis respostas analisadas foram: i) Absorbância, (betacianina (538nm) e 

betaxantina (480nm)) medida por meio de um espectrofotômetro UV-Vis; ii) Sólidos 

solúveis totais (SST), determinado diretamente utilizando um refratômetro abbe, expresso 

em °Brix (IAL, 2008); iii) Densidade, verificada utilizando o método do picnômetro 

(IAL, 2008) e; iv) Compostos fenólicos totais (CFT), determinados utilizando o método 

espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, baseado no trabalho de Singleton e Rossi (1965), 

adaptado por Brandão et al. (2019). Todas as análises foram feitas em triplicata. 

 
RESULTADOS E/OU DISCUSSÃO 

Na Tabela 1 são apresentadas as variáveis respostas da maceração sólido-líquido da polpa 

de pitaya e gengibre utilizando aguardente e vodka como líquido extrator. 

 

Tabela 1. Extração dos Compostos de Interesse da Pitaya e Gengibre Frente Aguardente 

e Vodka. 

Tempo 

(dias) 

Densidade 

(g/cm3) 

 

SST (°Brix) 

Betacianina  

538nm 

(mg/L) 

Betaxantina  

480nm 

(mg/L) 

 

CFT (ppm) 

Líquido 

Extrator 

t0 1,00土0,00 9,30土0,06 66,55土0,04 29,20土0,01 192,75土0,01  

t5 - 8,80土0,12 29,24土0,03 18,96土0,02 248,54土0,01  

t10 1,00土0,00 8,50土0,12 16,43土0,01 13,22土0,02 280,51土0,01 Aguardente 

t15 - 8,40土0,06 8,53土0,01 7,70土0,00 323,14土0,02  

t20 1,01土0,00 8,20土0,06 5,13土0,00 5,90土0,00 373,04土0,02  

t0 1,00土0,00 9,60土0,12 116,53土0,08 41,58土0,03 176,60土0,01  

t5 - 9,30土0,20 73,03土0,04 36,28土0,01 289,60土0,02  

t10 1,01土0,00 9,20土0,20 50,74土0,03 36,33土0,01 316,24土0,01  

t15 - 8,90土0,26 26,65土0,00 25,40土0,00 324,11土0,01 Vodka 

t20 1,03土0,00 8,90土0,31 18,39土0,01 22,91土0,01 330,65土0,01  

Fonte: Autor (2024) 

Legenda: SST: Sólidos Solúveis Totais; CFT: Compostos Fenólicos Totais. 

 

Os valores de densidade ficaram entre 1,00 e 1,03g/cm3 para ambos os líquidos extratores. 

Esta análise foi realizada em três momentos (t0, t10 e t20). SST apresentou decréscimo 

em seu teor: 9,30; 8,80; 8,50; 8,40; 8,20; 9,60; 9,30; 9,20; 8,90 e 8,90 °Brix nos tempos 

t0, t5, t10, t15 e t20, para aguardente e vodka, respectivamente. Esperava-se que ocorresse 

o aumento do teor de sólidos solúveis totais no extrato alcoólico, como observado por 

Oliveira et al. (2015). Foi notado que a concentração de betacianina e betaxantina diminui 

em virtude do avanço do tempo de maceração alcoólica. De acordo com Marques et al. 

(2015), isso ocorre em função da exposição à luz. A extração de CFT se deu contínua e 

progressivamente, com seus valores variando de 192,75; 248,54; 280,51; 323,14 até 

373,04 ppm quando utilizado aguardente e de 176,60; 289,60; 316,24; 324,11 até 330,65 

ppm na utilização de vodka. De acordo com De Carvalho et al. (2017), a concentração de 

compostos fenólicos totais aumenta com o passar dos dias de maceração. 

Como apresentado na Figura 1, é perceptível a diminuição dos teores de SST com o passar 

dos dias de extração sólido-líquido (Figura 1A). É válido realizar análises 

microbiológicas para melhor mapear o motivo do decréscimo desta concentração. O perfil 

decrescente é o mesmo para os dois líquidos extratores (aguardente e vodka). Também é 



possível notar o perfil entre as concentrações de betacianina com a variação do tempo de 

extração sólido-líquido, frente os veículos extratores aguardente e vodka. Nota-se que no 

dia 20 as concentrações extraídas, tanto pela aguardente quanto pela vodka, aproximam- 

se ao decaírem (Vide Figura 1B). A Figura 1C apresenta o comportamento de extração 

da betaxantina frente aos líquidos extratores aguardente e vodka. Como é possível notar, 

a vodka consegue extrair mais betaxantina do que a aguardente. E no dia 20 o poder 

extrativo de ambos os líquidos começa a cessar. A concentração de compostos fenólicos 

totais apresenta perfil ascendente, para os dois líquidos extratores estudados. Seus valores 

são bem próximos, como pode ser observado na Figura 1D, e aparentam estar fora da 

condição de equilíbrio. 

 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
Figura 1: A - Extração de Sólidos So lúveis Totais (°Brix ) em função dos dias de maceração alcoólica; B - 

Extração de betacianina (mg/L) em função dos dias de maceração alcoólica; C - Extração de betaxantina 

(mg/L) em função dos dias de maceração alcoólica e; D - Extração de Compostos Fenólicos Totais (ppm 

ou mg/L) em função dos dias de maceração alcoólica. 

 

Além disso, também foi feita a verificação da correlação entre as variáveis respostas. Foi 

notado que existe forte correlação negativa entre o tempo e a concentração de betacianina, 

betaxantina e SST, -0,81; -0,64 e -0,73, respectivamente. Representando que os teores 

destas variáveis respostas tendem a diminuir com o tempo. Por outro lado, percebe-se que 

existe relação ascendente de CFT com o tempo (relação de 0,92) e entre as concentrações 

de betacianina e betaxantina (relação de 0,88). A primeira relação pode ser interpretada 

como o aumento da extração de CFT, sem preferência do tipo de líquido extrator (relação 

fraca de 0,03), com o avanço do tempo de maceração e; a segunda relação pode ser 

entendida como: à medida que a concentração de betacianina decresce, também decresce 

a quantidade de betaxantina, como observado por Marques et al. (2015). 

O Teste-T para duas amostras independentes mostrou que há efeito do tipo de líquido 

extrator sobre a concentração de betaxantina (t = -3,168; p < 0,01) num intervalo de 

confiança de 95%. A utilização da vodka como líquido extrator apresentou, em média, 

concentrações superiores às da aguardente. 

A B 

C D 



CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O líquido extrator que apresentou melhor resultado foi a vodka, onde a betaxantina foi a 

variável que mais se destacou. Apesar disto, é importante realizar o processo de 

maceração alcoólica por mais tempo, até que se atinja o equilíbrio. Em suma, para 

escolher o melhor líquido extrator, deve-se, antes, realizar análise sensorial com o público 

consumidor. 
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