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INTRODUCAO

O resveratrol, um polifenol com
propriedades antioxidantes, anti-
inflamatorias e potencialmente
anticancerigenas, tem despertado
interesse crescente devido aos seus
beneficios a salde. Este estudo visa
otimizar a extragdo de resveratrol a partir
de Fallopia japonica, avaliando o impacto
do tempo de secagem, moagem e selecdo
de solventes na eficiéncia do processo.

MATERIAL E METODOS

As raizes foram cortadas em pedagos
de 1 cm e, em seguida, submetidas a
secagem em estufa a 40°C até a obtencéo
de massa constante (25 horas). Com base
em pesquisas anteriores, observamos que
esse processo é a forma mais eficaz de
evitar a proliferacdo de fungos e reduzir a
umidade. ApGs a secagem, a extracao foi
realizada com uma solucdo de 21 mL de
alcool de cereal e 9 mL de agua, em
temperatura ambiente. Os extratos obtidos
foram analisados por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia, utilizando o
método gradiente com fase movel A
(acetonitrila) e fase moével B (adgua
acidificada com 0,1% de &cido formico,
v:v). A andlise foi realizada em coluna C18
(100 x 4,6 mm, 5 um), com fluxo de 1
mL/min e temperatura de 35°C. Para
garantir a precisdo na quantificagdo do
resveratrol, foi construida uma curva de
calibracdo com padrdes de resveratrol em
concentragdes variando de 0,1 a 10 pg/mL.

RESULTADQOS

A extragdo de resveratrol a partir das
raizes secas e moidas mostrou-se
altamente eficiente, com um aumento de
72% no rendimento devido a maior area de
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contato com o solvente. A duplicacdo da
massa vegetal (1,8 g) em cinco horas
resultou em um crescimento na
concentracdo de 83,1%, confirmando que
0 aumento da quantidade de material
vegetal intensifica a extracdo. Além disso,
as raizes secas e moidas armazenadas
sob refrigeracdo a 10°C %mantiveram sua
integridade por até cinco meses, sem
sinais de degradacédo. A analise por HPLC,
com curva de calibracgéo linear (R > 0,99),
garantiu a precisdo na quantificagdo do
resveratrol.

CONCLUSOES

A otimizag&o da extragdo de resveratrol
foi alcancada com secagem, moagem e
uso de alcool de cereal como solvente. A
moagem aumentou a area superficial,
melhorando o rendimento, enquanto o
glicerol mostrou-se inadequado devido a
sua viscosidade. A curva de calibracéo
validada permitiu a quantificacdo precisa
do resveratrol, reforcando a confiabilidade
dos resultados. Esses achados fornecem
uma base para a ampliacdo do processo
em escala industrial.
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