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1. INTRODUÇÃO 
 

A canela, chamada cientificamente de Cinnamomum spp, é uma planta de 
usos variados na fitoterapia, pertence à família Lauraceae, oriunda do Sri Lanka e 
regiões do sudeste da Índia. Extratos e chás de canela possuem efeitos anti-
inflamatórios, antibacterianos e potentes antioxidantes (EZZAT et al., 2017). Além 
disso, compostos naturais de origem vegetal são excelentes recursos para evitar 
o crescimento microbiano e reduzir o efeito de intoxicação e deterioração de ali-
mentos (LIANG et al., 2019). 

Formulações de quitosana associadas a extratos vegetais de canela, por e-
xemplo, vêm mostrando resultados promissores, pois a canela possui altos teores 
de compostos fenólicos, além de possuir benefícios sobre a estabilidade oxidativa 
em alimentos perecíveis (CHAN et al., 2014). A quitosana apresenta propriedades 
antifúngicas, antibacteriana e antimicrobiana. Estudos mostram que formulações 
de quitosana com canela são bons aliados contra o crescimento de fungos em 
alimentos, como o mamão formosa (CASEMIRO et al., 2019). 

A quitina (Figura 1a) é um biopolímero abundante, encontrado nos exoes-
queletos de crustáceos, ela não é encontrada na sua forma pura, devendo passar 
por processos para sua purificação, como desmineralização e desproteinização. 
Já o processo de desacetilação da quitina origina a quitosana por hidrólise ácida. 
A quitosana (Figura 1b) é um polímero atóxico e solúvel em soluções levemente 
ácidas devido à protonação dos grupos amino. (BLANK et al., 2022; HIRDES, 
2021) 

 

   
 

Figura 1: Estrutura da Quitina (a) e Quitosana (b) 
 

  Com base nas informações acima e, atuando na infraestrutura do Laborató-
rio de Sólidos Inorgânicos – LASIR, os objetivos desse trabalho foram produzir 
extrato etanólico de canela, confeccionar filmes de quitosana com a inserção de 
extrato, caracterizar os materiais produzidos por espectroscopia na região do in-
fravermelho e avaliar futuramente suas propriedades biológicas. 
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2. METODOLOGIA 
 

O extrato de canela em pó foi preparado de acordo com a metodologia de 
Wolff, Silveira, Lazzarotto (2019). O extrato foi preparado com canela em pó 5% 
(m/v) em álcool etílico 100%, para a extração de compostos da canela foi utilizado 
micro-ondas da marca Electrolux (doméstico) ME28S (900 W). A matéria-prima 
(canela) utilizada é da marca JAWA 100% Pura Indonésia CNPJ: 
29.888.127/0001-70, INSCR. EST: 626.978.402-114. 

Fazendo uso de quitosana sintetizada no LASIR – Quitosana-DS, foram pre-
paradas 2 soluções filmogênicas, pela diluição de quitosana em ácido acético dilu-

ído. Em uma das soluções filmogênicas de 20 mL foi adicionado 260 L de extra-
to. As duas soluções filmogênicas, com e sem extrato, deram origem a dois filmes 
finos, confeccionados pelo método de casting (SOBCZYK et al., 2021).  

O extrato e os filmes de quitosana foram caracterizados por espectroscopia 
na região do infravermelho com Transformada de Fourier (FT-IV), da marca Shi-
madzu, modelo IRAffinity-1, em um intervalo de varredura de 600 a 4000 cm-1 e 
resolução de 4 cm-1, com acessório de Reflectância Total Atenuada (ATR), per-
tencente ao curso de Química Industrial da UFPel. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados da análise de IV são apresentados na Figura 2. O extrato de 

canela evidenciou bandas características (cm-1): 3330 [ N-H /  O-H], 2978 e 

2881 [ C-H], 1793 [ C=O], 1660 [ C=O /  N-H /  C=C], 1454 e 1390 [ C-N /  

C-H], 1314 e 1270 [ C-O /  O-H], 1044 [ C-H /  C-O], 879 [ C-O /  O-H /  C-

H]. (LIXOURGIOTI et al., 2019) 

Para os filmes A e B pode se observar bandas características de quitosana 

cm-1: 3434 [ O-H /  N-H], 2880 [ C-H], 1647 [ C=O] identificada como amida I, 

1547 [ N-H] identificada como amida II, 1410 [ CH3], 1015 [ C-O-C] e [ C-O] 

da ligação glicosídica. (HIRDES, 2021; EL KNIDRI, et al., 2016) 

 
Figura 2. Espectros de IV para extrato de canela (esquerda) e filmes de quitosana 

(direita). (A) Filme de quitosana. (B) Filme de quitosana com extrato.  

Ao se observar o espectro do filme B em comparação com o filme A, fica 

evidente que a banda na região de 1000 cm-1 observada em A, sofre um deslo-



 

 

camento para maior número de onda (1018 cm-1) em B, sendo que nesta região 

são observadas as bandas [ C-O] e [ C-H] do extrato, o que comprova a pre-

sença do extrato suportado no filme de quitosana. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O preparo do extrato de canela obteve sucesso, observou-se seu espectro 

na região do infravermelho, com bandas características. Foram preparados filmes 
de quitosana (A) e quitosana+extrato (B) que, também, evidenciaram bandas ca-
racterísticas no espectro de IV. Inclusive foi evidenciada a imobilização do extrato 
no suporte de quitosana devido ao deslocamento da banda na região 1000 cm-1 

para maior número de onda. Estudos posteriores de caracterização estrutural e de 
avaliação de propriedades físicas, químicas e biológicas ainda serão realizados. 
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