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iNtrodução

    A obtenção de extratos brutos vegetais é
um processo fundamental na fitoquímica e
em diversas áreas da indústria, como a
farmacêutica, alimentícia e cosmética. A
escolha do método de extração depende de
diversos fatores, como a natureza do material
vegetal, os compostos desejados, a escala de
produção e a qualidade desejada do extrato.



iNtrodução

   Os extratos vegetais podem ser retirados de
diversas partes de plantas, como flores, folhas,
cascas, raízes, sementes e frutos. Cada parte
vegetal possui uma composição química única,
resultando em bioativos com propriedades
químicas distintas.



iNtrodução

     Existem vários métodos para obter extratos
vegetais, nesta cartilha vamos abordar três dos
mais utilizados: a maceração, a extração assistida
por ultrassom e a extração assistida por micro-
ondas.



Etapas gerais de uma extração:

Preparo do material vegetal: Secagem,
moagem e tamisação.

1.

Escolha do solvente: Considerando a
polaridade dos compostos a serem extraídos e
a solubilidade em diferentes solventes.

2.

Escolha do método de extração:
Considerando os fatores mencionados
anteriormente.

3.

Extração: Realização do processo de extração
de acordo com o método escolhido.

4.

Concentração do extrato: Remoção do
solvente por evaporação ou liofilização.

5.

Análise do extrato: Determinação do
rendimento, identificação dos compostos
presentes e avaliação da qualidade.

6.
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Aplicações dos extratos vegetais:

Indústria farmacêutica: Desenvolvimento de
medicamentos fitoterápicos.
Indústria alimentícia: Aditivos alimentares,
corantes naturais e aromatizantes.
Indústria cosmética: Ingredientes para
cosméticos, como cremes, loções e
shampoos.
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Maceração

    A maceração é um processo simples de extração
de substâncias ativas de plantas. Nele, a planta seca
e moída é imersa em um líquido (solvente) por um
tempo específico. Durante esse período, os
componentes da planta se dissolvem no solvente,
formando um extrato.

Preparando a planta: A planta escolhida é seca,
moída em pedacinhos bem pequenos e colocada
em um recipiente de vidro tipo ambar.

1.

Adicionando o solvente: Água, etanol (outro
solvente) é adicionado à planta moída.

2.

Agitando tudo: O recipiente é colocado sob uma
placa agitadora onde o solvente possa solubilizar
os componentes da planta.

3.

Concentrando o extrato: A mistura é aquecida
para evaporar a maior parte do solvente e deixar o
extrato mais concentrado.

4.
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Maceração

Simplicidade: É um método fácil de
realizar, não requer equipamentos
sofisticados.
Baixo custo: Os equipamentos utilizados
são geralmente de baixo custo.
Suavidade: Pode ser mais suave para
compostos termossensíveis, evitando sua
degradação.

Tempo de extração: Geralmente requer longos
períodos de tempo para uma extração eficiente.
Seletividade limitada: A seletividade da
extração pode ser baixa, extraindo uma ampla
gama de compostos, incluindo aqueles
indesejados.



Extração
Assistida por
Ultrassom

      A extração assistida por ultrassom utiliza ondas
ultrassônicas para melhorar a eficiência da
extração dos compostos das plantas.

Preparação da Matéria-Prima: As plantas são
cortadas ou trituradas.

1.

Imersão em Solvente: As plantas são imersas
em um solvente adequado (água, etanol, etc.).

2.

Aplicação de Ultrassom: As ondas
ultrassônicas são aplicadas, criando cavitação

(formação de bolhas) no solvente.

3.

Ruptura Celular: As bolhas implodem,
rompendo as paredes celulares das plantas e

liberando os compostos da planta.

4.

Filtração e Separação: O solvente é filtrado
para separar o extrato vegetal.

5.
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Maior eficiência de extração.
Menor tempo de processamento.
Menor degradação de compostos
sensíveis ao calor.

Necessidade de equipamentos específicos.
Efeito da concentração do solvente.

Extração
Assistida por
Ultrassom



Extração
Assistida por
micro-ondas

      A extração assistida por micro-ondas usa
radiação de micro-ondas para aquecer
rapidamente o vegetal triturado, facilitando a
liberação dos compostos vegetais.

Preparação da Matéria-Prima: As plantas são
preparadas de forma semelhante aos outros

métodos.

1.

Colocação no Micro-ondas: A matéria-prima
é colocada em um recipiente adequado para

micro-ondas.

2.

Aquecimento por Micro-ondas: As micro-
ondas aquecem a água presente nas células da
planta, gerando vapor interno e rompendo as

paredes celulares.

3.

Coleta do extrato vegetal: O solvente é
evaporado para obtenção do extrato.

4.



aparelho de
micro-ondas



Tempo de extração muito rápido.
Alta eficiência de extração.
Menor consumo de energia.

Necessidade de equipamentos
específicos e mais caros.
Requer controle preciso das
condições de operação para
evitar a degradação dos
compostos.

Extração
Assistida por
micro-ondas
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