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Resumo

O Ilicium verum H., conhecido como anis estrelado, é uma planta originaria da Asia.
O seu OGleo essencial é usualmente obtido dos frutos e utilizado na producdo de licores e
confeitos doces. Na literatura ha relatos de diversas aplica¢fes para a planta, dentre as quais
seu uso como agente flavorizante e também como material com agdo antimicrobiana
empregado em alimentos. Devido ao seu alto teor de anetol, ele apresenta forte atividade
bioldgica, antimicrobiana e antibacteriana. O 0leo essencial obtido do anis é apontado como
uma fonte de antioxidantes naturais, sendo desta forma uma matéria prima de alto interesse de
investigacao tendo em vista as restrigdes para uso de produtos sintéticos no mercado atual.

O processo de obtencdo de extratos foi realizado utilizando diferentes pressdes
operacionais da extracdo supercritica, tal procedimento € uma tecnologia emergente e possuli
como caracteristicas um processo realizado a baixas temperaturas o que evita a degradacao de
espécies quimicas por efeito térmico. O anis foi adquirido comercialmente e os processos de
extracdo realizados em equipamentos (escala piloto) disponiveis no Laboratorio de Operac6es
Unitarias da PUCRS. Foram investigadas as caracteristicas do extrato obtido nas pressdes de
75, 80, 90 e 100 bar a temperatura de 308 K, com baixa e alta vazdo de CO, supercritico. O
estudo da modelagem matemaética da extracdo supercritica também foi realizado tendo em
vista a sua potencialidade de aplicacdo no projeto de processo em escalas distintas de
equipamentos. O processo de transferéncia de massa foi modelado a partir da solucdo de
equac0es diferenciais associadas ao balanco material realizado na fase solvente e outro na fase
solida presentes no interior do extrator. Para a andlise da agdo antioxidante dos extratos foi
utilizada a metodologia do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), baseado na captura do radical

por compostos antioxidantes reduzindo a absorbancia da solucéo.
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Os resultados obtidos foram analisados e o extrato nas condi¢fes de 90 bar e baixa
vazdo tem o maior poder antioxidante com aproximadamente 4,5% de polifendis em sua
composicdo. Nesta condicdo, a modelagem matematica permitiu a determinacdo de um
coeficiente de transféncia de massa na fase fluida de 3,99.10° m/s e de 4,39.10° m/s na fase
solida. As analises cromatogréaficas indicaram o anetol como o componente majoritario para
todos extrados obtidos, sendo o maior rendimento de 6,49% nas condi¢Oes de 100 bar e alta

vazao.
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