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Devido a crescente demanda do uso de ingredientes naturais, os
extratos alimenticios estao cada vez mais em foco, com crescente
uso pelas indastrias de alimentos e suplementos alimentares.

Os extratos vegetais tem surgi-
do como uma alternativa saudavel
dentro das novas tendéncias na
alimentacdo. Sdo definidos como
preparacoes de consisténcia liquida,
solida ou viscosa, sendo obtidos, como
regra, por maceracio (extracio até
o equilibrio com agua ou alecool) ou
percolagio (extragio até a exaustio
com agua ou alcool).

Um fator chave na producéo é a
selecdo do agente de extragdo. Os
constituintes soltveis em dgua (hidro-
filicos) podem ser extraidos com dgua,
enquanto os constituintes soliveis em
gordura (lipofilicos) sio extraidos de
uma parte especifica da planta com
alcool ou outros solventes.

O uso de matérias-primas de
origem vegetal para a obtencdo de
extratos é uma atividade de grande
interesse para a inddstria de alimen-
tos. Bebidas carbonatadas formula-
das com especiarias e sucos de frutas,
dguas minerais com vitamina C natu-
ral, chocolate com éleo essencial de
laranja e extrato de tilia, infus6es com
rooibos e ketchup com licopeno sio
alguns dos produtos que podem ser
encontrados nos grandes mercados
mundiais. As plantas e seus extratos
podem ser encontrados, inclusive,
em produtos lacteos, como o ginkgo
biloba e a verbena. Os produtos natu-
rais a base de plantas e seus extratos
suscitam grande interesse por parte
dos consumidores e o seu consumo

aumenta, particularmente no 4mbito
dos suplementos alimentares.

Os extratos vegetais comereciali-
zados para fins alimenticios tém por
objetivo atender as tendéncias nutri-
cionais dos consumidores modernos.
Normalmente, os mais procurados
$40 0S mesmos ja presentes em legu-
mes, frutas e vegetais conhecidos dos
consumidores.

Os fatores determinantes na
qualidade dos extratos alimenticios
sao a matéria-prima, os solventes de
extraco e o processo utilizado.

De um modo geral, as inddstrias
que incorporam extratos vegetais em
seus produtos finais utilizam extratos
estandardizados em prineipios ativos
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e cada vez mais ricos destes compos-
tos. Para se obter essa estandardiza-
¢ao a qualidade das matérias-primas
é essencial e, por isso, o sourcing é
extremamente importante. Os fabri-
cantes devem proceder a uma anélise
prévia de cada lote de matéria-prima
adquirido e ao controle na recepcio.
Alguns fabricantes titulam seus pro-
dutos por HPLC (High Performance
Liquid Chromatography, ou High
Pressure Liquid Chromatography),
um dos métodos mais reconhecidos
e confidveis. Nao existem métodos
normalizados para a titulagido de
extratos vegetais.

Intmeras questdes sdo levantadas
quando se considera os ingredientes
botanicos como aditivos alimenticios,
incluindo os requisitos de regulamen-
tacdo, seguranca e identidade, além
da eficacia. Uma das maiores ques-
toes € a estabilidade dos ingredientes
botéanicos em alimentos que devem
ser tratados pelo calor, ar ou pressao.

O extrato alimenticio ndo é um
principio ativo, ou seja, um com-
posto com efeito terapéutico e que
corresponde a uma molécula ou a um
grupo de moléculas com atividade
farmacolégica testada. Geralmente,
utiliza-se na industria alimenticia
extratos nos quais todas as moléculas
sao extraidas na sua totalidade, sem
que nenhuma seja especificamente
isolada. Assim,
ao conside-
rar plantas e
seus extratos
como ingredien-
tes alimenticios,
uma das questoes
fundamentais é a
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determinacio da identidade correta
do composto vegetal. Existem dois
problemas com a identidade que
pode ser documentado na literatura.
O primeiro, é o problema da colheita
do género correto de plantas; e o
segundo, diz respeito a identificacio
correta das espécies de plantas.

A padronizacgio dos ingredientes
a base de plantas é outra questio
relevante para os fabricantes de
alimentos. As ervas sao cultivadas
sob diferentes condi¢oes, em locais
diferentes e em diferentes estagoes
do ano. Essas diferencas geograficas
e ambientais resultam em variagoes
nos niveis de compostos ativos, o que
levou a comunidade de plantadores e
produtores de plantas medicinais a
apelar para a padronizacio dos pro-
dutos fitoterapicos. Em alguns casos,
o composto ativo é desconhecido. E,
mesmo que o ingrediente ativo seja
conhecido, existem diversos compos-
tos ativos em plantas que podem atu-
ar de forma cumulativa ou sinérgica.

Conhecidos os principios ativos de
determinada droga vegetal opera-se,
muitas vezes, a sua retirada por um
solvente, obtendo-se, assim, formas
terapéuticas mais convenientes ao
manuseio e administracio. Os proces-
sos mais utilizados para tanto incluem
amaceracao, que consiste no simples
contato da droga vegetal com o liqui-
do extrator por um periodo determi-
nado; a infusfo, onde agua fervente
é adicionada a planta; a decoccio,
quando chega-se a fervura da agua
em contato com o vegetal; a diges-
tao, onde o contato droga-solvente é
mantido a uma temperatura de 40
a 60 graus; a percolacao,

processo que pela dindmica e artifi-
cios possiveis permite uma maior e
mais eficiente extragio, sendo que a
passagem do liquido extrator através
da droga moida, com o controle do
fluxo e variacdo da mistura dos sol-
ventes extratores, otimiza o processo;
a destilacdo, onde a planta, em con-
tato com agua ou alcool, é submetida
a destilacdo; e a secagem, processo
em que o extrato liquido tem o seu
solvente removido por simples aque-
cimento e evaporagdo ou submetido
a processos de spray dryer, drum
dryer, evaporacio e concentragio sob
vacuo, concentracido em membranas
e outros.

Outros processos mais sofis-
ticados permitem obter extratos
qualitativamente superiores, como a
Extracao por Solvente Assistida por
Microondas (ESAM), a extracdo com
CO, Supereritico, o VMHD (Vacuum
Microwave Hydro Distillation) e a
extragio biotecnoldgica (fermentagio
e bioconversao).

Na extracio por solvente assis-
tida por microondas, a 4gua contida
em um produto natural absorve as
microondas para converté-las em
energia térmica. Essa descarga de
calor ocorre na massa da matéria-
-prima, provocando um gradiente de
temperatura do interior em direcao
ao exterior do produto e, entdo, in-
vertido com relacdo ao aquecimento
por condugdo. Esse aquecimento
(de dentro para fora do produto)
explica em grande parte a extrema
velocidade de difusdo das moléculas
do interior em direcdo ao exterior

do produto. Assim, ao contrario da
extragdo sélido-liquido tradi-



cional, o gradiente de concentracio
do soluto entre a matéria-prima e o
solvente nio é mais o fator limitante
da extracdo. Em consequéncia, a
quantidade de solvente necessaria a
extracdo é reduzida ao minimo.

Na extracao pelo processo VMHD,
sob o efeito conjugado do aquecimen-
to seletivo das microondas e do vacuo
aplicado de forma sequencial, a 4gua
de constituicdo da matéria-prima
entra brutalmente em ebuligcao. Os
compostos volateis sdo carregados
na mistura azeotrépica formada com
o vapor d’agua prépria a carga.

O processo com CO, supereritico
tem, atualmente, a preferéncia de
muitas industrias. No estado critico,
o CO,, nem liquido, nem gasoso,
possui um 6timo poder de extracao,
modulavel a vontade, atuando-se
sobre a pressio e a temperatura de
trabalho. As grandes vantagens da
extragdo por CO, superecritico é que
0 CO, é quimicamente inerte, natural
e nao toxico (BIO); além disso, as
temperaturas de trabalho sdo baixas,
nao requerendo o dispéndio de muita
energia e os extratos e refinados
obtidos nio tem solvente residual. O
processo é particularmente adaptado
para os compostos lipofilicos.

A extracdo com fluidos supereriti-
cos (SFE) é também conhecida como
extracao por CO,. De forma simplista,
o processo utiliza o0 CO, sob alta pres-
sao, até o ponto onde torna-se liquido.
E este CO, liquido que age como
solvente para extrair 6leo, extrato e
resina do produto ou matéria-prima
original. O processo pode ser aplicado
tanto para recuperar um extrato utili-
zavel, quanto para eliminar residuos
ou impurezas. Neste dltimo caso, a
parte nao extraida é a que serd usada.

As aplicagoes industriais da extra-
¢ao de produtos naturais com fluidos
supereriticos sao numerosas e tradi-
cionais na inddstria alimenticia. As
mais conhecidas sdo a decafeinizacio
de chd e café, a extracdo de ltipulo para
fabricacdo de cerveja e os extratos de
especiarias. Esse processo também
é aplicado na extracdo de aromas,

na eliminacio de matérias graxas
e na deterpenacio dos cedros.
O processo SFE apresenta
vantagens e des-
vantagens. O

CO, é um

fluido ba- '
rato, nao
inflama- - B
vel, sem
risco de —
explosao,

nao produz
nenhum residuo
toxico e tem total ino-
cuidade para a mao de obra, o
ambiente e o consumidor final.
E quimicamente inerte. Permite
obter extratos originais da mais
alta pureza, sem solvente residu-
al. Contudo, essa vantagem pode
transformar-se em inconveniente: os
extratos obtidos por CO, supereritico
sao diferentes dos extratos classicos
e nio podem simplesmente substituir
os produtos tradicionais; requerem
uma adaptacio e o estudo de novas
aplicacoes. Outras desvantagens do
processo incluem o alto custo dos
equipamentos e o risco inerente a
utilizacdo de altas pressoes.

Por outro lado, uma das maiores
vantagens é, sem davida, a auséncia
total de solvente no processo extrati-
Vo e, consequentemente, no produto
acabado. Os solventes organicos po-
dem ser toxicos e conter certas impu-
rezas decorrentes de suas origens, de
sua sintese e do seu transporte, ndo
sendo sempre quimicamente inertes,
além de poderem modificar as carac-
teristicas organolépticas dos extratos
obtidos. Na Europa, por exemplo, foi
fixado um teor maximo admissivel de
10 ppm para uma série de solventes
toxicos. Alguns solventes nao podem
entrar na composicao de produtos
alimenticios. Outros sdo submetidos
a certas restrigoes, como o metanol
utilizado como desnaturante do eta-
nol e do isopropanol. A extracio com
CO, supereritico permite, em certos
casos, atender melhor as exigéncias
legais. Também evita a fase térmica

do processo - fase estressante para o
produto - durante a qual os residuos
do solvente sao retirados.

Os extratos obtidos pelo processo
de CO, superecritico sdo mais concen-
trados e podem ser usados em menor
quantidade. Um exemplo é a camomi-
la alema ou Matricaria recutita (syn.
Chamomila recutita L.). Trata-se
de uma das mais populares e bem
documentadas matéria-prima vege-
tal. E utilizada na forma de extratos
hidroalcodlicos, de extratos da des-
tilacdo com vapor e de extratos por
processo de CO,. O produto obtido
pela destilacdo com vapor apresenta
uma coloracio azul, decorrente do
camazuleno, um subproduto da ma-
tricina, ingrediente original da planta.
No processo por COZ2, a matricina
é completamente preservada, nio
ocorre nenhum fenémeno de decom-
posic¢ao, produzindo o menos possivel
de bioativo camazuleno. O extrato
apresenta aroma fresco e mais tipico
da camomila, do que o equivalente
obtido por destilagio a vapor.

O objetivo da extragio é a utili-
zacdo dos produtos organicos para a
producao de compostos naturais com
elevado valor agregado para alimen-
tos, cosméticos e/ou farmacéutica, de-
vido as suas propriedades funcionais,
antimicrobianos ou antioxidantes.
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Devido a crescente demanda
do uso de ingredientes naturais, os
extratos alimenticios estao cada vez
mais em foco como uma excelente
alternativa para substituir os antioxi-
dantes sintéticos, pois possuem a ca-
pacidade de melhorar a estabilidade
oxidativa dos produtos alimenticios
e, em muitos casos, aumentar a vida
util dos mesmos.

Os antioxidantes protegem a
qualidade do alimento através da
prevencio da deterioracio de lipide-
o0s. Um antioxidante de uso alimentar
deve ser seguro, neutro em colora-
¢ao, odor e sabor. Deve, ainda, ser
efetivo em baixa concentracao, facil
de se incorporar, capaz de resistir a
processamentos e estavel no produto
acabado.

Os antioxidantes podem ser de-
finidos como substancias que em
pequenas concentragoes, em compa-
racdo ao substrato oxidavel, retardam
ou previnem significativamente o
inicio ou a propagacio da cadeia de
reacoes de oxidacio. Estes compos-
tos inibem néo sé a peroxidacio dos
lipidios, mas também a oxidagio de
outras moléculas, como proteinas,
DNA, entre outras.

Compostos quimicos que possuem
atividade antioxidante geralmente
sdo aromaticos e contém, no mini-
mo, uma hidroxila, podendo
ser sintéticos, como o butil
hidroxianisol (BHA) e o
butil hidroxitolueno
(BHT), largamen-
te utilizados
pela indus-
tria de ali-
mentos.
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Os naturais, denominados substan-
cias bioativas, incluem os organo-
sulfurados, os fenoélicos (tocoferoéis,
flavonoides e acidos fendlicos), os
terpenos, carotenéides e o acido
ascorbico, que fazem parte da cons-
tituicdo de diversos alimentos.

As frutas, hortalicas, graos e es-
peciarias, além de plantas medicinais,
sdo as principais fontes de compostos
antioxidantes. As substincias com
atividade antioxidante provenientes
de fontes naturais, podem atuar so-
zinhas ou sinergicamente com outros
aditivos; funcionam como alternativa
para prevenir a deterioracio oxidati-
va de alimentos e limitam o uso des
antioxidantes sintéticos e agentes
conservadores. Além disso, esses
compostos podem atuar como anti-
fngicos e inibidores da producio de
micotoxinas, tais como a aflatoxina,
por atuarem na regulagido da pero-
xidag¢do lipidiea, inibindo a formagao
de peroxidos e consequente estresse
oxidativo que esta relacionado a
biossintese de aflatoxinas. Evidéncias
cientificas afirmam que a proprieda-
de antioxidante dos vegetais se deve,
principalmente, a seus compostos
fenolicos.

Os extratos vegetais comerciali-
zados para fins alimenticios tém por
objetivo atender as tendéncias nutri-
cionais dos consumidores modernos.
Normalmente, os mais procurados

sS40 0S mesmos ja presentes em

legumes, frutas e vegetais

conhecidos dos consumi-
dores.

As plantas acu-

mulam em seus

tecidos nume-

rosos me-
tabolitos

secundarios que nao siao necessarios
para a sua fisiologia, mas que contri-
buem para protegé-las contra agen-
tes patégenos, predadores e outros
fatores de estresse.

Milhares de moléculas foram
identificadas em cerca de 350 espé-
cies vegetais consumidas pelo ser
humano. Esses metabdlitos, que
teriam efeito protetor sobre a satde,
sdo qualificados de fitonutrientes.

Os fitonutrientes presentes em
alimentos de origem vegetal tém um
papel essencial na manutencio da boa
saide. Seu consumo pode prevenir
diversas patologias degenerativas,
como canceres, doencas cardio-
vasculares, etc. Hoje, os que mais
suscitam interesse sdo os polifendis,
os carotendides, os fitoesterodis e os
glucosinolatos.

Uma das propriedades que tem
recebido maior atencdo no decorrer
dos ultimos anos concerne ao papel
de alguns desses compostos contra
o0 estresse oxidativo, seja apanhando
os radicais livres (polifendis, carote-
néides), seja estimulando as defesas
do héspede contra esse estresse
(polifendis, glucosinolatos).

A busca por uma alimentacao
mais saudavel e natural gerou uma
crescente demanda por parte da
indistria alimenticia pelo uso de in-
gredientes naturais, colocando cada
vez mais em foco o uso de extratos
naturais.

Atualmente, os extratos sio
utilizados em varias setores e em
varios produtos alimenticios. Entre
os edulcorantes, por exemplo, existe
uma categoria especial de adocantes
composta por substancias obtidas
de extratos vegetais, como a esté-
via (esteviosideo), a glicirrizina e a
taumatina, sendo os

trés considerados
adocantes nio ca-
l6ricos.

O extrato de es-
tévia foi purificado em



1997, obtendo-se o esteviosideo, um
p6 branco e altamente higroseépico.
Os extratos de stevia rebaudiana
sdo utilizados como edulcorante/
adocante natural ou em suplementos
dietéticos, devido ao seu contetido de
glicosideos: esteviosideo e rebaudio-
sideo, com caracteristicas quimicas
e farmacologicas adequadas para
uso na alimentacdo humana. Os
principios da stevia rebaudiana
se devem aos seus componentes
naturais ativos presentes nas suas
folhas, sendo eles o esteviosideo e
os rebaudiosideos A, B, C, D e E; os
dulcosideos A e o steviol osideo.

Os extratos e pds de estévia sdo

usados pelas induastrias como edul-
corantes nao caldricos, sendo seu
uso proposto para refrigerantes, pos
pararefrescos, café e mate, sorvetes,
gomas de mascar, balas, iogurtes,
chocolates, produtos de panificacao,
conservas, molhos, como aditivo em
conservas de peixe em condimen-
tos (Japao) e como modificador de
aromas. Portadores de diabetes
ou individuos com excesso de peso
podem consumir comprimidos de
estévia, assim como é feito com ou-
tros edulcorantes, como a sacarina.
Além de edulcorante e aromatizante,
pode ser empregado para solucionar
problemas de formulagdo e como

coadjuvante tecnolégico.

A taumatina é considerada o edul-
corante mais doce. E uma mistura
de proteinas de sabor doce obtida a
partir dos arilos do fruto da varie-
dade silvestre do Thaumatococcus
daniellii (Benth), ainda conhecida
como “fruta miraculosa do Sudao”,
e batizada na Serra Leoa com o
nome de katemfe. O fruto contém
de uma a trés sementes negras, cada
uma acompanhada de uma bolsa de
membrana fina, ou aril, que apre-
senta o material doce, coberto por
uma camada de gel transparente.
O produto, obtido por extracio
em fase aquosa (pH 2,5 a 4,0), é

essencialmente constituido pelas
proteinas taumatina I e taumatina
IT e por pequenas quantidades de
matérias vegetais provenientes da
matéria-prima. E mais usada como
intensificadora de sabor e aroma
do que como edulcorante; em baixa
dosagem, é usada para modificar e
melhorar a qualidade sensorial ou
organoléptica de produtos acabados.

A glicirrizina é um glicosideo tri-
terpénico extraido da raiz do alcacuz
(Glycyrriza glabra L), um pequeno
arbusto que cresce na Europa e Asia
Central. Na forma de varios sais
metalicos, representa 6% a 14% do
peso seco da raiz do alcaguz, sendo

0 componente responsavel pela sua
docura. E utilizada em alimentos
para intensificar o sabor de produtos
de cacau, chocolate e de confeitaria,
sendo empregada em coberturas,
paes, biscoitos e em cremes como
estabilizador de espuma. Pode ainda
ser utilizada em barras e xaropes de
chocolate, tortas geladas, caramelos,
pudins, sorvetes, misturas para bolo
e em algumas bebidas que nao apre-
sentam pH muito baixo. O extrato da
planta Glycyrrhiza, que contém no
minimo 90% em peso de glicirrizina
pura, é amplamente utilizado no
Japio como adocante e flavorizante
para alimentos e bebidas. A glicir-

rizina tem seu campo de aplicacio
limitado pelo fato de ser extraida da
raiz de alcacuz, retendo assim suas
caracteristicas de sabor.

Outra grande area de aplicacio
dos extratos alimenticios é a de an-
tioxidantes naturais. Entre os mais
utilizados na indudstria alimenticia,
além dos tocoferéis e acidos fenoli-
cos, estao os extratos de alecrim, de
salvia, de orégano, de manjericao e
de tomilho.

O alecrim (Rosmarinus offici-
nalis L.) é o mais extensivamente
estudado e seus extratos sao os
mais conhecidos como antioxidantes
naturais.
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A atividade
antioxidante dos
extratos de ale-
crim é atribuida
principalmente
a presenca de
compostos feno-
licos, volateis e
nao volateis, como
os flavondides, os
acidos fenolicos e
os diterpenos fe-
noélicos, tais como
0 acido carndsi-
co e o carnosol
(hidrofébicos) e o
acido rosmarinico
e o rosmanol (hi-
drofilicos), sendo
que mais de 90%
dessa atividade
é atribuida aos
compostos hidro-
fobicos, principal-
mente ao acido
carnésico. Contudo, este acido é
bastante instavel e sua degradacio
leva a formacdo de carnosol (metil
éster do acido carnésico), que se
degrada, por sua vez, em rosmanol,
epirosmanol e 7-metilrosmanol.

Os extratos de antioxidantes co-
merciais do alecrim sdo disponiveis
como um poé fino. Dependendo da
quantidade de atividade dos antio-
xidantes, sdo recomendados para
uso nas concentracoes entre 200 e
1.000mg/kg do produto processado.

O alecrim é considerado tanto
um antioxidante lipidico quanto um
quelante de metal. Os extratos de
alecrim também eliminam os radicais
superoxidos. A aplicacdo de extratos
de alecrim em alimentos tem pro-
porcionado uma grande variedade
de resultados, os quais dependem
do modelo de teste a ser utilizado.
Pesquisas constaram que os extratos
hexanicos de alecrim sdo melhores
antioxidantes para gordura, 6leos
de colza e de girassol, quando ex-
traidos de etanol ou metanol. Os
antioxidantes de alecrim foram con-
siderados adequados para fritura em
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6leos comestiveis, especialmente na
presenca de palmitato de ascorbila.

A salvia (Salvia officinalis L.)
possui sabor amargo e odor forte.
Seu 6leo essencial contém cineol,
canfora, borneol, tujona e outros ter-
penos. Contém, ainda, acido ursoélico
e taninos.

Existem cerca de 1.000 espécies
de salvia que tém sido utilizadas de
muitas formas, dentre elas destacas-
-se a Salvia officinalis pela acao
antioxidante.

O principal composto responsé-
vel pela atividade antioxidante na
salvia é o acido caféico, os outros
componentes ativos, especialmente
na variedade S. officinalis, sdo os
diterpenos, o acido carndsico e deri-
vados carnosol.

Além do alecrim e da salvia, o
orégano seco, bem como os extratos
obtidos através da utilizagao de
solventes de polaridade diferente
(hexano, diclorometano, metanol),
tem sido testado como retardador da
oxidacao lipidica em sistemas modelo
ou em produtos alimenticios.

Compostos presentes nos ex-

tratos de manjericao e tomilho, em
particular eugenol, timol e carvacrol,
sdo capazes de inibir a oxidacio, com-
paravel aos conhecidos antioxidantes
BHT e [J-tocoferol. Estudos também
demonstraram que os extratos de
manjericio retardam a oxidacdo de
6leo de girassol. A efetividade dos
extratos foi estimada com base no
periodo de inducéo, determinado por
curva cinética durante a oxidagédo do
6leo de girassol a 100°C.

Pesquisas também determinaram
a atividade antioxidante e a capaci-
dade de sequestrar radicais livres
dos extratos etandlicos e aquosos de
manjericdo por diferentes métodos
in vitro, entre eles, o método do
tiocianato férrico. Os extratos eta-
noélicos e aquosos, na concentracio
de 50mg/ml, apresentaram 94,8% e
97,5% de inibi¢ao da oxidacao lipidi-
ca, respectivamente.

Ao estudar os extratos etanélicos
de duas espécies diferentes de man-
jericao, pesquisadores verificaram
que o do tipo Ocimum sanctum L.
apresenta maior propriedade antio-
xidante do que o do tipo Alpinia



galanga, presumivelmente devido
as diferencas na estrutura dos com-
ponentes antioxidantes. Entretanto,
ambos os extratos etandlicos podem
ser usados como antioxidantes de
alimentos naturais em uma possivel
substituicdo aos antioxidantes sin-
téticos, pois além das propriedades
naturais, apresentam a vantagem de
serem de facil obtencao e baixo custo.

Assim como no orégano, os com-
postos fendlicos timol e carvacrol sdo
o0s principais compostos dos extratos
de tomilho. A extremidade hidrofébi-
ca destes componentes interage com
a membrana celular das bactérias,
alterando sua permeabilidade para
cations, como hidrogénio (H+) e
potassio (K+). O descontrole no
gradiente de ions leva as células
bacterianas & morte.

Os extratos de tomilho apresen-
tam potente atividade antioxidante,
seu efeito inibitorio foi avaliado em
concentragoes de 10mg/mL, a qual
foi comparavel a acdo do BHT e
[J-tocoferol em concentragoes varian-
do de 10 a 500mg/ml.

Os extratos alimenticios também

estdo presentes entre os aroma-
tizantes naturais. Devem conter
0s principios sapidos aromaticos
volateis e fixos correspondentes ao
respectivo produto natural. Podem
se apresentar como extratos liqui-
dos, obtidos sem a eliminacdo do
solvente ou eliminando-o de forma
parcial; e extratos secos, obtidos
com a eliminacdo do solvente. Sio
conhecidos comercialmente sob as
denominacoes de concretos, quando
procedem da extragio de vegetais
frescos; resinoides, quando proce-
dem da extracio de vegetais secos ou
de balsamos, oleoresinas ou oleogo-
maresinas; e purificados absolutos,
quando procedem de extratos secos
por dissolugdo em etanol, esfriamen-
to e filtracdo a frio, com eliminacdo
posterior do etanol.

Os produtos derivados de extratos
boténicos, como os intensificadores
de sabor, considerados pela FDA
como GRAS (como Generally Re-
cognized as Safe), também estao
sendo utilizados como alternativa
para substituicdo do sal. Este tipo
de produto resolve o problema de

substitui¢do do cloreto de sal de po-
tassio, obtendo-se um alimento com
baixo teor de sédio e eliminando o
sabor amargo. Seu uso em conjunto
com o cloreto de potassio, permite a
reducio de até 60% do nivel de s6dio
no produto, com sabor semelhante
ao do sal.

Composto de cloreto de sédio e ex-
tratos naturais realcadores de sabor
que aumentam a percepg¢ao do sabor
salgado e mascara sabores metalicos
e amargos; adocantes obtidos pela
combinacio de extratos de estévia
reb A e reb D para uso em sucos de
frutas e outras bebidas com aromas;
extratos de leveduras utilizados
como realcadores de sabor; extratos
de ervas utilizados como conservan-
tes; formulacoes a base de extratos
vegetais com funcio antioxidante,
que retardam a oxidacao lipidica e
preservam os atributos sensoriais do
produto final por mais tempo; extra-
tos de cranberry com contetdos pa-
dronizados de proantocianidinas uti-
lizados como ingredientes funcionais;
extratos naturais de maca e uva com
propriedades funcionais (polifendis)
para melhora do
desempenho de
atletas; extratos
de plantas com
propriedades
antioxidantes;
além de extratos
naturais utiliza-
dos em bebidas e
suplementos ali-
mentares para a
saude, sdo alguns
exemplos das ino-
vacdes na area de
extratos alimen-
ticios que foram
implementadas
nos ultimos e que
hoje estao a dispo-
sicdo do mercado
para atender a de-
manda dos mais
variados setores
da indastria ali-
menticia.
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Los extractos vegetales han
surgido como una alternativa
saludable dentro de las nuevas
tendencias en la alimentacién. Se
definen como preparaciones de
consistencia liquida, sélida o visco-
sa, siendo obtenidas, como regla,
por maceracion (extraccién hasta
el equilibrio con agua o alcohol) o
percolacion (extracecion hasta el
agotamiento con agua o alcohol).

En general, las industrias que
incorporan extractos vegetales
en sus productos finales utili-
zan extractos estandarizados en
principios activos y cada vez mas
ricos de estos compuestos. Para
obtener esta estandarizacion la
calidad de las materias primas es
esencial y, por lo tanto, el sourcing
es extremadamente importante.
Los fabricantes deben proceder
a un anélisis previo de cada lote
de materia prima adquirida y al
control en la recepcion. Algunos
fabricantes titulan sus productos
por HPLC (High Performance
Liquad Chromatography, o High
Pressure Liquid Chromatogra-
phy), uno de los métodos més
reconocidos y confiables. No exis-
ten métodos normalizados para la
titulacion de extractos vegetales.

Se plantean numerosas cues-
tiones cuando se consideran los
ingredientes botdnicos como
aditivos alimenticios, incluidos
los requisitos de reglamentacion,
seguridad e identidad, ademas de
la eficacia. Una de las mayores
cuestiones es la estabilidad de los
ingredientes botanicos en alimen-
tos que deben ser tratados por el
calor, el aire o la presion.

El extracto alimenticio no es
un principio activo, es decir, un
compuesto con efecto terapéutico
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y que corresponde a una
molécula o de un grupo de
moléculas con actividad farma-
colégica probada. Generalmente,
se utiliza en la industria alimenticia
extractos en los cuales todas las
moléculas son extraidas en su
totalidad, sin que ninguna sea
especificamente aislada. Asi, al
considerar plantas y sus extractos
como ingredientes alimenticios, dos
cuestiones fundamentales deben ser
tenidas en cuenta: la determinacion
de laidentidad correcta del compues-
to vegetal; y la estandarizacion de los
ingredientes a base de plantas. Las
hierbas se cultivan bajo diferentes
condiciones, en diferentes lugares
y en diferentes estaciones del ano.
Estas diferencias geograficas y am-
bientales resultan en variaciones en
los niveles de compuestos activos, lo
que llev6 a la comunidad de planta-
dores y productores de plantas medi-
cinales a apelar a la estandarizacion
de los productos fitoterapicos. En
algunos casos, el compuesto activo es
desconocido. Y, aunque el ingrediente
activo sea conocido, existen diversos
compuestos activos en plantas que
pueden actuar de forma acumulativa
o sinérgica.

Conociendo los principios activos
de una determinada droga vegetal
se opera a menudo su retirada por
un solvente, obteniéndose asi formas
terapéuticas mas convenientes al
menjo y administracién. Los procesos
mas utilizados para ello incluyen la
maceracion, que consiste en el sim-
ple contacto de la droga vegetal con
el liquido extractor por un periodo
determinado; la infusién, donde el
agua hirviendo se agrega a la planta;
la decoccidn, cuando se llega a la
ebullicién del agua en contacto con el
vegetal; la digestion, donde el contac-

to dro-
ga-sol-
vente se
mantie-
ne a una
tempera-
tura de
40 a 60
grados;
la per-
colacion,
proceso
que por la
dindmica y
artificios po-
sibles permite
una mayor y 74

mas eficiente ex- k
traccion, siendo que

el paso del liquido extractor
através de la droga molida, con el
control del flujo y variacion de la
mezcla de los solventes extracto-
res, optimiza el proceso; la destila-
cién, donde la planta, en contacto
con agua o alcohol, es sometida a
la destilacion; y el secado, proceso
en el que el extracto liquido tiene
su solvente removido por simple
calentamiento y evaporaciéon o
sometido a procesos de spray
dryer, drum dryer, evaporacion y
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concentracion en vacio, concentra-
cién en membranas y otros.

Otros procesos mas sofistica-
dos permiten obtener extractos
cualitativamente superiores, como
la Extraccion por Solvente Asis-
tida por Microondas (ESAM), la
extraccion con CO2 Superecritico,
el VMHD (Vacuum Microwave
Hydro Distillation) y la extrac-
cion biotecnolégica (fermentacion
y bioconversion). El proceso con
CO2 superecritico tiene actual-
mente la preferencia de muchas
industrias.

El objetivo de la extraccion
es la utilizacién de los productos
orgénicos para la producciéon de
compuestos naturales con alto
valor agregado para alimentos,
cosméticos y/o farmacéutica, debi-
do a sus propiedades funcionales,
antimicrobianos o antioxidantes.

Debido ala creciente demanda
del uso de ingredientes naturales,
los extractos alimenticios estan
cada vez mas en foco como una ex-
celente alternativa para sustituir
los antioxidantes sintéticos, pues
poseen la capacidad de mejorar la
estabilidad oxidativa de los pro-
ductos alimenticios y, en muchos
casos, aumentar la vida util de los
mismos.

La busqueda de una alimen-
tacion mas sana y natural gener6
una creciente demanda por parte
de la industria alimentaria por
el uso de ingredientes naturales,
poniendo cada vez més en foco el
uso de extractos naturales.

Actualmente, los extractos se
utilizan en varios sectores y en
varios productos alimenticios.
Entre los edulcorados, por ejem-
plo, existe una categoria especial
de edulcorantes compuesta por
sustancias obtenidas de extractos
vegetales, como la stevia (estevio-
sideo), la glicirrizina y la tauma-
tina, siendo los tres considerados
edulcorantes no caléricos.

Los mas conocidos son los extrac-
tos y polvos de stevia son usados por
las industrias como edulcorantes no
caldricos, siendo su uso propuesto
pararefrescos, polvos para refrescos,
café y mate, helados, gomas de mas-
car, caramelos, yogures, chocolates,
productos de panificacion, conservas,
salsas, como aditivo en conservas de
pescado en condimentos (Japén) y
como modificador de aromas.

Los portadores de diabetes o
individuos con sobrepeso pueden
consumir comprimidos de stevia, asi
como con otros edulcorantes, como
la sacarina. Ademas de edulcorante
y aromatizante, puede ser emple-
ado para solucionar problemas de
formulaciéon y como coadyuvante
tecnoldgico.

Otra gran aplicacion de los extrac-
tos alimenticios es como antioxidante
natural. Entre los méas utilizados en la
industria alimenticia, ademas de los
tocoferoles y acidos fendlicos, estan
los extractos de romero, de salvia,
de orégano, de albahaca y de tomillo.

Los extractos alimenticios tam-
bién estan presentes entre los aroma-
tizantes naturales. Deben contener
los principios sdpidos aromaéticos
volatiles y fijos correspondientes al
respectivo producto natural. Pueden
presentarse como extractos liquidos,
obtenidos sin la eliminacién del sol-
vente o elimindndolo de forma parcial,
y extractos secos obtenidos con la
eliminacién del disolvente. Se conocen
comercialmente bajo las denomina-
ciones de concreto, cuando proceden
de la extracciéon de vegetales frescos;
resinoides, cuando proceden de la
extraccion de vegetales secos o de
balsamos, oleoreesinas o oleogo-
maresinas; y purificados absolutos,
cuando proceden de extractos secos
por disolucion en etanol, enfriamiento
y filtracién en frio, con eliminacion
posterior del etanol.

Los productos derivados de ex-
tractos botanicos, como los inten-
sificadores de sabor, considerados

por la FDA como GRAS (como
Generally Recognized as Safe),
también estan siendo utilizados
como alternativa para sustitucién
de la sal. Este tipo de producto
resuelve el problema de sustitu-
cion del cloruro de sal de potasio,
obteniéndose un alimento con bajo
contenido de sodio y eliminando el
sabor amargo. Su uso en conjunto
con el cloruro de potasio, permite
la reduccién de hasta un 60% del
nivel de sodio en el producto, con
sabor similar al de la sal.

Compuesto de cloruro de sodio
y extractos naturales realzadores
de sabor que aumentan la percep-
cion del sabor salado y la mascara
de los sabores metélicos y amar-
gos; los edulcorantes obtenidos
por la combinacion de extractos de
stevia reb A y reb D para su uso
en jugos de frutas y otras bebidas
con aromas; extractos de levadu-
ras utilizados como realzadores
de sabor; extractos de hierbas
utilizados como conservantes;
formulaciones a base de extractos
vegetales con funciéon antioxi-
dante, que retardan la oxidacién
lipidica y preservan los atributos
sensoriales del producto final por
maés tiempo; extractos de aranda-
nos con contenidos estandarizados
de proantocianidinas utilizados
como ingredientes funcionales;
extractos naturales de manzana
y uva con propiedades funciona-
les (polifenoles) para mejorar el
desempefio de atletas; extractos
de plantas con propiedades an-
tioxidantes; ademas de extractos
naturales utilizados en bebidas y
complementos alimenticios para
la salud, son algunos ejemplos
de las innovaciones en el area
de extractos alimenticios que se
implementaron en los ultimos y
que hoy estan a disposicion del
mercado para atender la demanda
de los mas variados sectores de la
industria alimenticia.
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