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OLEORRESINAS PICANTES OBTIDAS A PARTIR DE
SUBPRODUTOS DE PIMENTOS CAPSICUM SPP.

Oleorresina funcional e corante natural obtida a partir de
subprodutos de pimentos picantes Capsicum spp., através
da tecnologia verde de Extracdo Assistida por Ultrassons
(UAE). Este processo utiliza a cavitagdo para promover a
disrupcdo celular de sementes e placentas, permitindo a
extracdo seletiva e eficiente de capsaicindides e
carotenoides num extrato concentrado que combina cor e
picante de forma natural. Através do upcycling, transforma-
se um residuo organico de dificil gestdo ambiental num
ingrediente funcional, promovendo a economia circular no |
setor agroalimentar.

Entidade Responsavel:

Colab4Food/Casa Mendes Gongalves

Area de Aplicacao:

Ingrediente alimentar (corante e picante natural)

Desafio(s) e Oportunidade(s):

Atualmente, a gestdo de subprodutos de pimentos picantes representa um desafio
critico: a sua elevada pungéncia inviabiliza a incorporacado direta para alimentacao
animal ou o seu descarte em aterro, pela possivel contaminacéao de solos e lixiviados,
onde os compostos picantes atuam como inibidores biolégicos. A aplicacdo da
tecnologia UAE permite o upcycling e a “desintoxicagado” funcional do subproduto,
convertendo um passivo ambiental num extrato purificado para as indUstrias alimentar e
farmacéutica. Simultaneamente, a fracao soélida remanescente é viabilizada para
valorizacdo subsequente como ingrediente (fibras e proteinas), biorefinaria ou como
substrato agricola, assegurando a circularidade total do processo.

Potenciais Aplicagoes:

o Industria de molhos e condimentos: ingrediente picante (calibragcdo de Unidades
Scoville) e corante natural (vermelho/laranja).

o Snacks e produtos carneos: Incorporagdo em poés de cobertura ou marinadas para
conferir perfil sensorial especifico.
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o Suplementos alimentares: Formulagdes com foco em beneficios metabdlicos e
antioxidantes.

o Conservante natural: Devido as propriedades antimicrobianas intrinsecas dos
capsaicindides.

Proposta de Valor:

o Sustentabilidade e circularidade: Valorizacéo integral do subproduto, promovendo
o desperdicio zero e a mitigacdo do impacto ambiental associado ao descarte de
residuos pungentes.

o Diferenciacao tecnoldgica e Clean Label: Produto Clean Label, preparado por
tecnologia verde e livre de solventes toxicos

o Viabilidade econémica e rentabilidade: Obtencdo de um ingrediente de elevado
valor comercial a partir de uma biomassa de custo negligenciavel (subproduto).

o Tendéncia de mercado: O mercado global de oleorresinas esta em expansao, com
uma previsao de atingir os 2,34 mil milhées de dolares até 2032, crescendo a um
CAGR de 5,20%. Especificamente, o mercado de capsaicina projeta um crescimento
mais acelerado, com um CAGR de 6,5%, impulsionado pela gastronomia picante e
aplicagbes farmacéuticas.

Caracteristicas Técnicas:

o Composicao e origem: Extrato lipossoluvel (oleorresina) obtido a partir de tecidos
placentarios e sementes de pimentos picantes. Rico em capsaicindides (capsaicina
e di-hidrocapsaicina) e carotenoides.

o Propriedades fisico-quimicas:
v Oleo viscoso de cor vermelha intensa.
v’ Lipossoluvel (passivel de emulsificagdo para sistemas aquosos)

v’ Isento de residuos de solventes de grau nédo alimentar - processo de extragao
verde com etanol food grade.

v' Pungéncia variavel: A intensidade de picante da oleorresina é estritamente
dependente da espécie de pimento presente no subproduto e do seu estado
fisico (humido ou desidratado). Exemplos:

e Pimentos Jalapefo: oleorresinas recuperadas com uma pungéncia moderada de
aproximadamente 8.000 SHU (Scoville Heat Units).

e Pimentos Carolina Reaper: oleorresinas de elevada intensidade, atingindo valores
entre 400.000 e 500.000 SHU.
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o Eficiéncia produtiva: A tecnologia UAE demonstrou ser altamente eficiente,
conseguindo em apenas 10 minutos um rendimento de capsaicindides (compostos
picantes) comparavel ao obtido através de uma extragdo convencional por refluxo
em etanol de 5 horas (AOAC 995.03)

o A tecnologia permite a valorizagao direta dos subprodutos humidos, atingindo
rendimentos de 30% de oleorresina bruta e uma recuperagao quase integral (90-
93%) da fragao de capsaicindides.

o Capacidade antioxidante: As oleorresinas recuperadas apresentam uma
concentragcao de fendlicos totais que varia entre 18 e 38 mg GAE/g, e uma atividade
antioxidante significativa, situada entre 24 e 47 mg AAE/g (ABTS). A atividade
antioxidante obtida é comparavel a de extratos naturais de referéncia, como o cha
verde (20-50 mg AAE/g).

Estado de Desenvolvimento:

O Otimizagao do processo UAE concluido. Identificagdo do sistema de solvente
(etanol aquoso) e do estado fisico do subproduto (hiumido vs. desidratado) como
fatores criticos para o rendimento de oleorresina e capsaicindides.

O TRL5/6 -Tecnologia validada em ambiente relevante.

O Demonstracao em escala piloto: Implementacao e validagdo do processo de
incorporacéo da oleorresina em maioneses picantes nas instalagdes da CMG,
demonstrando a viabilidade técnica da transi¢gado do laboratério para a linha de
producéo.

Préoximos passos:
o Scale-up do processo de extragao

o Estudos de Estabilidade (Shelf-life)

o Expansao de Portfélio: ensaios de incorporacdo das oleorresinas em outras
matrizes alimentares

o Certificagao e regulamentacgéo

O Valorizacéo integral da biomassa: aproveitamento da biomassa remanescente,
como fonte de fibras e proteina para a industria alimentar ou como biomassa
para agricultura.

Situacao da Propriedade Intelectual:

Propriedade Intelectual assegurada através de segredo industrial
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Sustentabilidade:

Upcycling de Co-produtos: O ingrediente é obtido exclusivamente a partir da valorizagao
de subprodutos da industria de processamento de pimentos (placentas e sementes).
Estes materiais, habitualmente descartados, representam um desafio ambiental devido
a sua elevada pungéncia, que limita a sua integragcao direta em ragdes animais ou
compostagem sem tratamento prévio.

Tecnologia verde: A utilizacdo da Extracdo Assistida por Ultrassons elimina a
necessidade de solventes organicos téxicos (como o hexano), recorrendo a sistemas de
solventes ecoldgicos (etanol). Esta "quimica verde" garante um ingrediente final livre de
residuos quimicos e seguro para o consumo humano.

Eficiéncia energética: A tecnologia UAE permite uma redugdo no tempo de
processamento de horas para minutos, o que se traduz num consumo energético
significativamente inferior e numa menor pegada de carbono por unidade de oleoresina
extraida.

Economia circular e desperdicio zero: A tecnologia pretende a valorizagao integral da
biomassa do subproduto. Apds a extracdo da oleorresina, a biomassa solida
remanescente pode ser reencaminhada para a recuperacao de fibras e proteinas, ou
utilizada como substrato agricola organico, fechando o ciclo produtivo sem geracao de
residuos.

Mitigacdo de passivos ambientais: O desvio destes subprodutos de processos de
eliminacao por incineracao reduz a emissao de gases de combustao e lixiviados.

Contatos:

Pessoa de contacto: Rita Bastos
Email:
Outros contactos: Andreia Silva e Patricia Fradinho (Colab4Food)
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