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1. INTRODUÇÃO 

 
A casca da noz-pecã (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch.) é um resíduo 

rico em compostos fenólicos de reconhecida atividade antioxidante, porém com 
baixa estabilidade frente a luz, oxigênio e temperatura, o que limita sua aplicação 
em alimentos (VILLASANTE et al., 2022). Para superar essa limitação, técnicas de 
encapsulação, como a eletrofiação, vêm sendo exploradas visando proteção, 
liberação controlada e aplicação em alimentos funcionais e embalagens. Estudos 
mostram que fibras de amido obtidas por eletrofiação podem encapsular extratos 
fenólicos, aumentando sua preservação e bioatividade durante o processamento e 
a digestão in vitro (CRUZ et al., 2021). A fonte de amido é determinante para as 
propriedades da solução polimérica e, consequentemente, para a morfologia e 
eficiência de encapsulação (PIRES et al., 2024).  

Neste estudo, buscou-se desenvolver fibras ultrafinas incorporando 
compostos fenólicos (0, 3, 6 e 9%) a partir de amido de mandioca (AM) e de batata-
doce branca (ABDB). 
 

2. METODOLOGIA 
 

2.1 MATERIAIS 

A mandioca (Manihot esculenta) e a batata-doce branca (Ipomoea batatas 
L.) foram adquiridas em Pelotas (Brasil). Os amidos foram extraídos, caracterizados 
e eletrofiados conforme Pires et al. (2024). 

2.2 MORFOLOGIA E DISTRIBUIÇÃO DE TAMANHO DAS FIBRAS 
 
 A morfologia das amostras foi avaliada por microscopia eletrônica de 
varredura (MEV, Jeol JSM-6610LV, EUA). As amostras, fixadas em suportes com 
fita dupla face e recobertas com ouro (Sputtering, Denton Vacuum Desk V, EUA), 
foram analisadas a 10 kV, obtendo-se imagens em 5000×. A distribuição de 



 

 

tamanho e o diâmetro médio das fibras foram determinados a partir de 50 medições 
aleatórias em imagens de MEV, utilizando o software ImageJ (2015) (TOCHIHUITL-
VÁZQUEZ et al., 2022). As ampliações foram ajustadas para melhor visualização 
da morfologia do material. 
 
2.3 DETERMINAÇÃO DO TEOR DE COMPOSTOS FENÓLICOS TOTAIS (TCF) 
 

O teor de compostos fenólicos totais (TCF) foi determinado pelo método de 
Folin-Ciocalteu (Swain & Hillis, 1959, com modificações). Extratos ou fibras (10 mg) 
foram diluídos em 10 mL de água Milli-Q (25 ± 2 °C) sob agitação. Em seguida, 15 
μL da solução foram misturados com 240 μL de água, 15 μL de Folin-Ciocalteu 0,25 
M e, após 3 min, 30 μL de carbonato de sódio 1 M. Após 2 h de reação no escuro, 
a absorbância foi medida a 725 nm (UV-Vis, Tecnal UV-5100, China) e os 

resultados expressos em equivalentes de ácido gálico (mg EAG.g⁻¹). 
 

2.4 ENSAIO DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE – ABTS 
 
O ensaio de sequestro do radical ABTS foi conduzido conforme Re et al. 

(1999), com adaptações. O cátion radical ABTS·⁺ foi obtido pela reação entre ABTS 
7,0 mM e persulfato de potássio 2,45 mM (1:1, v/v), mantida no escuro por 16 h. A 
solução resultante foi diluída em etanol até atingir absorbância de 0,70. Para o 
teste, 10 mg de amostra foram adicionados a 3 mL da solução de ABTS, utilizando 
etanol (30 μL) como branco. As amostras, preparadas em triplicata, foram agitadas 
por 30 s em vortex e incubadas por 6 min. A absorbância foi medida a 734 nm em 
espectrofotômetro UV-Vis (UV-5100, Tecnal, Metash, China), e a porcentagem de 
inibição calculada pela formula: 

 

ABTS(%) =
Acontrole − A amostra

Acontrole
× 100 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 
Os parâmetros de eletrofiação resultaram em fibras ultrafinas homogêneas e 

contínuas, sem beads, conforme MEV (Figura 1). A incorporação de ECP (3, 6 e 
9%, p/p) não alterou a morfologia, embora 3% tenha reduzido o diâmetro médio. 
Para AM, os diâmetros foram: controle 287 nm, AM 3% 221 nm, AM 6% 233 nm e 
AM 9% 280 nm; para ABDB: controle 287 nm, ABDB 3% 246 nm, ABDB 6% 265 
nm e ABDB 9% 273 nm. Estudos anteriores indicam que maiores teores de extrato 
(20–40%) aumentam o diâmetro devido à maior viscosidade (SANTOS et al., 2022). 
Assim, as fibras obtidas foram classificadas como ultrafinas. 

A TCF e a atividade antioxidante do ECP e das fibras estão apresentadas na 
Figura 2. O extrato de casca de noz-pecã apresentou o maior TCF (623,83 mg 
EAG/g) e elevada capacidade de sequestro do radical ABTS (93,6%). Entre as 
fibras, aquelas com 9% de ECP tiveram os maiores teores de TCF, sem diferenças 
significativas entre os tipos de amido (p > 0,05). Na inibição do ABTS, a fibra AM 
9% se destacou (75,4%). De modo geral, o aumento da concentração de ECP nas 
fibras levou a um incremento gradual da atividade antioxidante. 



 

 

 
Figura 1 – Morfologia das fibras e sua distribuição de tamanho.  
 
 

 
Figura 2 - Atividade antioxidante e compostos fenólicos totais do extrato de noz 
pecã e fibras incorporadas com extrato.  

 
 



 

 

 
4. CONCLUSÕES 

Fibras ultrafinas contendo ECP foram obtidas com sucesso por eletrofiação, 
utilizando amido de mandioca e batata-doce branca. Apresentaram morfologia 
estável, boa retenção de compostos fenólicos e significativa atividade antioxidante, 
evidenciando potencial para alimentos funcionais e embalagens. Esses resultados 
também destacam a possibilidade de agregar valor a subprodutos agrícolas e 
servem como base para futuras pesquisas sobre incorporação de compostos 
bioativos em matrizes poliméricas. 
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