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RESUMO – A busca por maneiras de enriquecer alimentos através de fontes 

naturais tem crescido nos últimos anos. O pequi é uma fruta do cerrado brasileiro, 

que apresenta compostos fenólicos substanciais que justificam o processamento 

dessa fruta. O objetivo deste trabalho é a clarificação e a concentração de compostos 

bioativos do extrato aquoso de pequi utilizando ultrafiltração. O extrato aquoso de 

pequi foi preparado a uma concentração de 25 g de polpa em 100 mL de água 

destilada, filtrado em papel de filtro, centrifugado a 8000 rpm por 10 minutos e em 

seguida ultrafiltrado a 6 bar de pressão através de uma membrana de polietersulfona 

plana de 5kDa com área efetiva de filtração de 0,00193 m² (Microdyn-Nadir). O 

processo de ultrafiltração reduziu o teor de lipídeos (99,07%), sólidos totais 

(79,13%), sólidos solúveis (55,83%) e concentrou o teor de compostos fenólicos 

totais (72,86%) que justifica a eficácia do processo na retenção de moléculas 

maiores, como os compostos fenólicos. Foi possível perceber que a membrana de 

5kDa foi eficiente para concentrar compostos bioativos e também para retenção de 

partículas maiores. 

  

1. INTRODUÇÃO 

O Cerrado brasileiro, segundo maior bioma do país (IBGE, 2004), possui diversos frutos 

nativos com potencial de exploração científica e econômica, como o Pequi (Caryocar 

brasiliense Camb.). Esse fruto é rico em proteínas, vitaminas compostos bioativos e 

antioxidantes, como os compostos fenólicos, podendo ser utilizados na produção de fármacos 

e enriquecimento de alimentos (Sarkis, 2014; Roesler et al., 2007; Sa et al., 2017). No entanto, 

o processamento desta fruta ainda é limitado, que pode ser atribuído à dificuldade no manuseio, 

por possuir espinhos no seu interior (Lima, 2008). A valorização dos frutos nativos de cada 

região, aliando seu uso na fruticultura, é uma alternativa de geração de renda para as populações 

locais (Oliveira et al., 2017) e uma maneira de preservação ambiental em projetos de 

restauração de áreas degradadas (Beuchle et al., 2015).  

De maneira geral, a concentração de extratos oriundos de frutos é frequentemente 

realizada em processos com aplicação de calor, que podem danificar compostos termolábeis 

presentes no fruto do pequi. Uma alternativa a esses processos convencionais são os processos 

físicos, como centrifugação e processos de separação por membranas que são menos agressivos 
e eficientes (Li e Chase, 2010). Machado et al. (2015) concentraram o extrato aquoso de pequi 

pelo processo de ultrafiltração (UF) e obtiveram 65% e 98% de compostos fenólicos e 



  

 

carotenoides, respectivamente, no concentrado. Cissé et al. (2011) retiveram 80% de 

antocianina aplicando uma membrana de UF, mostrando a eficiência que esse processo tem em 

concentrar não só compostos bioativos mas também, açúcares (Alles et al., 2015). Assim, este 

trabalho propõe a ultrafiltração do tipo dead-end para a concentração de compostos bioativos 

presentes no extrato de pequi.  

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1. Processo de Extração  

O extrato aquoso de pequi foi preparado a partir da adição de 25 g de polpa em 100 mL 

de água destilada, sob agitação magnética durante 1h a 80 °C (Magalhães et al., 2018). Após 

esse processo, o extrato aquoso foi centrifugado a 8000 rpm por 10 min para a retirarada de 

óleo sólidos. 

2.2. Processo de Separação por Membrana 

Para o processo de UF, utilizou-se um módulo de filtração de capacidade de 70 mL, onde 

foi adicionado 60 mL de solução na célula e esta foi pressurizada a 6 bar utilizando-se 

nitrogênio. Foi utilizada uma membrana de polietersulfona plana de 5kDa com área efetiva de 

filtração de 0,00193 m² (Microdyn-Nadir). O extrato centrifugado foi ultrafiltrado até atingir 

um fator de concentração igual a 2 (Fc=2,0). 

2.3. Análises Físico-Químicas 

As amostras de extrato centrifugado (EC) e de seu permeado após a ultrafiltração (ECU) 

foram caracterizadas de acordo com o teor de fenólicos totais (TPC) determinado pelo método 

de Folin-Ciocalteau, descrito por Swain e Hillis (1959), teor de sólidos totais (TSC) foi 

encontrado colocando-se 2 mL de amostra em placas de petri e pesadas antes e após secagem 

em estufa a 105 °C por 24h, sólidos solúveis (SS) estipulados através de um refratômetro digital 

e o teor de lipídeos determinado pela metodologia sugerida por Bligh and Dyer (1959). Todas 

as análises foram feitas em triplicata e analisadas estatisticamente através de um Teste de Tukey 

com significância de 5%. 

As diferenças entre médias foram avaliadas pela análise de variância (ANOVA), 

utilizando o teste de Tukey, com significância de 5% com auxílio do software Sisvar® 5.6. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O processo de ultrafiltração teve duração de 165 minutos e o fluxo estabilizado foi de 

cerca de 5 L h-¹ m-2, o que pode ser verificado na Figura 1. Nota-se que nos primeiros 20 minutos 

há um decaimento mais acentuado do fluxo que pode ser atribuído à deposição de sólidos na 

camada superficial da membrana, característica de filtrações do tipo dead-end (Bacchin et al., 

2005). 

 

 



  

 

 

Figura 1 - Fluxo de permeado por tempo de filtração do extrato de pequi 

 

As características físico-químicas da polpa de pequi e do extrato aquoso antes e após o 

processo de ultrafiltração proposto podem ser vistos na Tabela 2. 

Tabela 1 - Características físico-químicas do extrato aquoso de pequi centrifugado (EC) e 

ultrafiltrado (ECU) 

Amostra 
TPC (mgAG 

100g polpa-1) 

TSC  

(g L-1) 

SS  

(°Brix) 

Teor de Lipídeos 

(%) 

EC 108,56a ± 0,44 20,6a ± 0,39 1,20a ± 0,00 1,07a ± 0,20 

ECU 29,46b ± 1,33 4,30b ± 0,25 0,53b ± 0,06 0,01b ± 0,003 

*Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferença estatística significativa entre as amostras (p≤0,05). 

O extrato permeado apresentou redução no teor de sólidos totais, superior a 79% e uma 

diminuição dos valores de compostos fenólicos (72,86%), sólidos solúveis (55,83%) e teor de 

lipídeos (99,07%). Baklouti et al. (2012) na ultrafiltração do suco de romã, utilizando uma 

membrana de 5kDa, notaram uma redução de 55% no teor de compostos fenólicos no permeado, 

o que mostra que a ultrafiltração em uma membrana de 5 kDa. Machado; Mello e Hubinger, 

(2015) estudaram a concentração de compostos fenólicos da polpa de pequi e conseguiram reter 

65% dos compostos fenólicos utilizando uma membrana de ultrafiltração de 100 kDa. A 

ultrafiltração foi capaz de remover quase 100% da quantidade de lipídeos presente no extrato, 

evidenciando a eficácia na clarificação do extrato de pequi, resultados semelhantes foram 

obtidos por Magalhães et al. (2019).  

 

4. CONCLUSÃO 

O processo de ultrafiltração através de uma membrana de 5 kDa foi capaz de reter os 

compostos bioativos presentes no extrato de pequi, haja visto que foi retido no concentrado 

cerca de 73% de TPC, evidenciando a eficiência da ultrafiltração em concentrar compostos 

bioativos. Além disso, observou-se também a clarificação do extrato aquoso de pequi, 

alcançando uma redução no teor de lipídeos superior a 99% e redução do teor de sólidos totais 

de 79,13%. Tanto a retenção de compostos quanto a clarificação do extrato podem ser atribuídas 
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à formação de torna na membrana, que retêm os compostos fenólicos que se ligam a outros 

sólidos em suspensão e consequentemente a maior parte dos sólidos. 
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