XXVIII Congressa {virtual} de Iniciagao Cientifica da Unicamp
| ® & =& e
. » A\, SAE

:
3 Th

1o
|3
[

HES

PRODUCAO DE MICROPARTICULAS A PARTIR DO EXTRATO DO BAGACO

DEMARACUJA USANDO TECNOLOGIA SUPERCRITICA
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INTRODUCAO

A extracdo com fluido supercritico (SFE) em alta pressdo vem sendo estudada como um
método eficiente para, no caso da pesquisa, a retirada de gordura do bagaco do maracuja
(Passifora edulis), pela afinidade quimica entre esta e 0 gas carb6nico em estado supercritico,
fluido utilizado na pesquisa. O uso, em seguida, da extracdo com liquido pressurizado (PLE),
com solucgdo de etanol e &gua, permite que os compostos fendlicos sejam extraidos da matriz
obtida no processo anterior. Assim, para fazer a concentracdo deste extrato, utiliza-se a rota
evaporacdo, que permite o uso de temperaturas mais brandas no processo, a fim de evitar ao
méaximo possivel degradacdo dos compostos fendlicos de interesse. O presente trabalho
utilizou a metodologia desenvolvida por [1] e [2] para a obtencdo do extrato fendlico a ser
rota evaporado que seria, posteriormente, transformado em particulas fendlicas.

MATERIAIS E METODOS

Apos a caracterizagdo, o0 bagaco de maracuja (Passifora edulis) foi submetido a extracdo
com fluido supercritico (SFE), utilizando gas carbdnico, que passa por camara de refrigeracédo
a -11°C e pressdo de 350 bar, sendo, posteriormente, aquecido a 48°C para desengordurar as
amostras a 2% (m/m). Em seguida, esse bagaco foi submetido a extracdo com liquido
pressurizado (PLE), com solvente etanol/dgua 75% (v/v) a temperatura de 70°C, vazdo de
3,48 L/min e pressdo de 100 + 10 bar por 120 minutos, sendo que também foi feito um
experimento no extrapolando o intervalo até 180 minutos. Por fim, o extrato foi rota
evaporado, utilizando bomba de refrigeracdo a 5°C e buscou-se encontrar o binbmio tempo-
temperatura que melhor preservasse os compostos fenolicos. Ademais, foi feita anélise de
fendlicos totais no extrato obtido pelo PLE.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cinética de rendimento global do SFE e as analises de fendlicos estdo expostas nas
Figuras 1, 2 e na Tabela 1. O rendimento global do PLE de 417,6 mL de extrato e no
experimento com extrapolacdo, o rendimento foi de 208,8 mL. Por fim, a padronizacdo da
rota evaporacao para amostra de 80 mL foi de aproximadamente 43 minutos, com temperatura
variando de 28 a 30,5°C, através da inspecdo do extrato restante no baldo, a fim de retirar a
maior quantidade de solvente possivel.




Figura 1. Gréfico da Cinética do SFE para o Maracuja Amarelo (Passifora edulis) em 120 minutos
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Figura 2. Gréafico com os resultados da analise de fendlicos totais
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Tabela 1. Resultados absorbancia amostras entre 120-180 minutos

Amostra (tempo) Absorbancias médias
120 - diluido 0,290
135 0,268
150 0,215

165 0,197




180 0,176

CONCLUSAO

Conclui-se que, na andlise de fendlicos totais apenas a amostra referente ao tempo de 15
minutos precisa de diluicdo, sendo que a diluicdo de quatro vezes é suficiente. Também
referente a esta analise, conclui-se que tempos de PLE acima de 120 minutos ndo apresentam
quantidade significativa de fenolicos para o trabalho.
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