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1. INTRODUGAO

Presenciou-se ao longo das décadas, um alto crescimento populacional,
assim como um aumento na produgado agricola (ANDRADE, 2021). O descarte
inadequado de residuos produzidos pela industria alimenticia ocasiona problemas
ambientais (PRADO, 2014). Dessa forma, buscam-se novas alternativas para o
reaproveitamento de subprodutos que seriam descartados, materiais estes com
um alto potencial quimico ou nutricional (DUNFORD, 2022), como por exemplo a
casca da noz-peca.

Estudos tém demonstrado que os extratos da casca da noz-peca (Carya
illinoinensis) apresentam notaveis propriedades antioxidantes, principalmente
devido a presenca de compostos fendlicos, como acidos fendlicos, flavonoides e
proantocianidinas (HILBIG, 2018). Pesquisas mais recentes indicam que os
extratos ricos em fendlicos e flavonodides exibem niveis elevados de atividade
antioxidante, bem como propriedades antifungicas, antimutagénicas e
antiglicémicas, reforgcando seu potencial para aplica¢des terapéuticas e industriais
(HUANG, 2020).

A Carya illinoinensis, pertencente a familia Juglandaceae, é mais encontrada
na América do Norte e no México, sendo esses os dois maiores produtores do
mundo (HILBIG, 2018; DALIRA, 2020). Segundo o relatério do Servicio de
Informacién Agroalimentaria y Pesquera, no México (2015), a producao de
noz-peca resultou em uma média de 122.714 toneladas, das quais 50%
correspondem a geragao de residuos. (ESTRADA, 2020). De acordo com dados
anteriores, a produgdo anual de noz-peca no Brasil alcangou cerca de 2.000
toneladas, com o Rio Grande do Sul liderando como o maior produtor, seguido
pelos estados do Parana e Santa Catarina (SILVA, 2017).

Dentre tantas aplicagcbes para o reaproveitamento do subproduto
supracitado, pode-se citar como bioadsorvente (ARENAS, 2021), para extragéo
de fendlicos, taninos, azul de metileno ou ions de metais pesados (ANDRADE,
2021; LIMA, 2019; CORDEIRO, 2023), bem como para reforgo para compositos e
filmes poliméricos (ARCIELLO, 2021; MISSIO, 2020). O objetivo deste estudo foi
investigar o efeito de diferentes solventes, temperaturas e tempos de extragdo no
rendimento e nas propriedades dos extratos da casca de noz-peca, obtidos por
banho ultrassonico. A caracterizacdo dos extratos incluiu analise Espectroscopica
por UV-Vis, Cromatografia Gasosa (CG), Espectroscopia de Infravermelho por
Transformada de Fourier (FTIR).
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2. METODOLOGIA

As nozes-peca, doadas pela Companhia Divinut e colhidas em Cachoeira
do Sul/RS, foram trituradas em moinho de facas e peneiradas em tela de 32
mesh. Para o processo de extragdo, 5g de amostra foram pesadas para cada
solvente. Baseando-se no estudo de ARCIELLO (2021), com modificagdes, foram
utilizados trés solventes: agua destilada, alcool 50% e acetona 50%. As extragdes
ocorreram em banho ultrassénico a 40°C e 60°C, com tempos de 2h e 4h,
resultando em 12 amostras, apresentadas na tabela abaixo.

Tabela 1: Condi¢des experimentais das amostras.

Amostra Solvente Proporgéo (%) Temperatura (°C) Tempo (h) g/mL
AG1 Agua destilada 100 40 2 5/50
AG2 Agua destilada 100 40 4 5/50
AG3 Agua destilada 100 60 2 5/50
AG4 Agua destilada 100 60 4 5/50
ACA1 Acetona 50 40 2 5/50
AC2 Acetona 50 40 4 5/50
AC3 Acetona 50 60 2 5/50
AC4 Acetona 50 60 4 5/50
AL1 Alcool 50 40 2 5/50
AL2 Alcool 50 40 4 5/50
AL3 Alcool 50 60 2 5/50
AL4 Alcool 50 60 4 5/50

Legenda: AG (agua destilada), AC (acetona) e AL (alcool).

Durante o processo de extracdo dos compostos da casca de noz-peca, as
amostras foram vedadas com filme PVC e papel aluminio para evitar perda de
compostos volateis e degradacao por luz. Apds a sonicagao, as amostras foram
fitradas, armazenadas em tubos Falcon cobertos com papel aluminio e
refrigeradas para preservar a integridade dos compostos ativos. A caracterizagao
dos extratos foi realizada por FTIR, com faixa de 400 a 4000 cm™, para identificar
as principais ligagbes quimicas e grupos funcionais, e por UV-Vis, com detecgéo
entre 200 e 1100 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos espectros FTIR das amostras tratadas com agua, acetona,
alcool e da noz pura revelou bandas caracteristicas de compostos fendlicos,
(ZHANG, 2024). A banda em 3200-3600 cm™, atribuida ao estiramento O-H,
sugere a presenga de compostos como acido galico, clorogénico, cafeico,
quercetina e naringenina. Este pico sugere a presenca de compostos como acido
galico (GaA), acido clorogénico (ChA), acido cafeico (CaA), quercetina (QUE),
naringenina (NGN), entre outros, encontrada anteriormente na literatura por
ANDRADE (2021). A banda em 1700 cm™, referente ao estiramento C=0 de
grupos carboxilicos, indica acidos fendlicos como acido protocatecuico, ferulico e
p-hidroxibenzoico (ARENAS, 2021). As bandas em 1600-1500 cm™, associadas
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ao anel aromatico C=C (RAMOS, 2025), indicam flavondides como quercetina,
catequina e luteolina (ZHANG, 2024).

Além disso, através da analise de transmitancia onde uma maior absorgao
de luz UV equivale a uma menor transmitancia (MISSIO, 2020), percebe-se que a
amostra (AG1) € a que contém maior quantidade de compostos, como fendlicos
ou proteinas. Dessa forma, pode-se observar que diferentes solventes indicam
variagdes na extracdo dos compostos fendlicos e flavondides, por exemplo a
acetona e o alcool parecem favorecer compostos mais polares. Esses resultados
confirmam a presenca de fendlicos e flavonoides, reforcando a literatura e
destacando a importancia de técnicas como FTIR e transmitancia na
caracterizacao de extratos vegetais.
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Grafico 1: Dados de Transmitancia; Grafico 2: Dados de FTIR, respectivamente.

Figura“1: 12 amostras utiIiZadas no experimento.
4. CONCLUSOES

Este estudo investigou a extragdo de compostos bioativos da casca de
noz-peca utilizando agua, acetona e alcool sob diferentes condigbes de tempo e
temperatura, com caracterizacdo realizada por FTIR e UV-Vis. Os resultados
indicaram que tanto o tipo de solvente quanto as condicbes de extracdo
desempenham um papel crucial na eficiéncia da remogdo dos compostos
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desejados. A &agua, especialmente a 40°C por 2 horas, demonstrou ser
particularmente eficaz na extracdo de compostos fendlicos e proteinas, conforme
evidenciado pela transmitancia em 280 nm e pela presenga de grupos funcionais
observados no FTIR. Os dados sugerem que solventes polares, como a agua, sao
preferiveis para a extragcdo de compostos bioativos, o que pode ser considerado
em aplicagcbes futuras. Para ampliar o conhecimento sobre os extratos obtidos,
recomenda-se a realizacdo de analises complementares, como cromatografia e
avaliagao da atividade antioxidante.
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