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Efeito antiobesidade da fibra do bagaco de caju (Anacardium occidentale L.)
em camundongos submetidos a dieta hipercalérica

Diana Valesca Carvalho'*; Maria lzabel Gallao?; Flavia Almeida Santos?, Renan Pereira de Lima®
Edy Sousa de Brito*

'Programa de Pés-graduacdo em Biotecnologia (RENORBIO); 2 Universidade Federal do Ceard; ® Universidade de
Fortaleza;  Embrapa Agroindustria Tropical; *dianacarvalhoufc@gmail.com

A obesidade constitui-se em problema de saude publica em paises desenvolvidos e em desenvolvimento,
uma vez que aumenta o risco de doengas cronicas. Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito
antiobesidade da fibra do bagaco de caju em camundongos alimentados com dieta hipercaldrica. O
bagaco de caju foi obtido apdés a extracdo do suco de caju, submetido a tratamento de lavagem, em
seguida, congelado, liofilizado e moido. Apds esse tratamento, foi realizada na fibra a extragdo sequencial
com hexano e metanol, resultando na fibra de caju sem metabdlitos de baixo peso molecular (FCSM). A
fibra obtida foi utilizada na racéo hipercalérica de camundongos Swiss, machos, na proporgdo de 10%
durante 15 semanas (CEPA n° 21/15). Ao final do tratamento, foram realizadas analises sanguineas de
glicose, colesterol total e fragdes, triglicerideos, ureia, creatinina, aspartato aminotransferase (AST) e
alanina aminotransferase (ALT), amilase, lipase, adipocinas (leptina, adiponectina e TNF-a), dosagens
hormonais de insulina e grelina, além de andlise de glutationa reduzida (GSH) hepatica, malonialdeido
(MDA) e dosagem de colesterol hepatico. As fezes dos animais foram também coletadas e analisadas
por ressonancia magnética nuclear (RMN) para analise dos metabdlitos de maior concentragdo. Para
verificacdo das diferengas estatisticas entre os grupos, foi realizada ANOVA seguido do teste de Tukey,
considerando significativo p<0,05. Camundongos tratados com FcSM apresentaram diminuigdo do peso
corporal (15,3%), da gordura abdominal (32,7%), glicemia (28%), lipase (18,5%), triglicerideos sanguineos
(24%), enzimas hepaticas (AST e ALT), colesterol hepatico e diminuigdo do estresse oxidativo hepatico em
relagdo aos seus respectivos controles, ndo alimentados com a FcSM. Adicionalmente, o tratamento com
a FcSM elevou significativamente a concentragdo plasmatica de adiponectina (37%) e diminuiu os niveis
de insulina (62,8%) e leptina (65,2%). Além disso, o aumento induzido pela dieta hipercalérica nos niveis
plasmaticos do mediador pré-inflamatério TNF-a foi significativamente reduzido com o consumo da FcSM
(28%). Quanto as fezes, as amostras do grupo controle e do grupo tratado com FcSM foram similares,
apresentando, em ambas amostras, maior quantidade de acidos graxos de cadeia curta. Concluimos que
a FcSM apresentou efeito antiobesidade em camundongos submetidos a dieta hipercalérica, podendo
ser utilizada como um alimento funcional na prevengao da obesidade.

Palavras-chave: fibra, obesidade, camundongos.

Apoio: CNPq, Embrapa.
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Influéncia do teor de sdélidos totais no processo de liofilizagao da polpa de
tamarindo

Monique de Oliveira Maia'™; Nedio Jair Wurlitzer?; Paulo Henrique Machado de Sousa’; Lilian Chayn
Alexandre?; Johnnathan Lima Maia'; Bruno Silva Damiao’

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* prof.moniquemaia@gmail.com

A obtencdo de pds de frutas por liofilizagdo apresenta desafios relacionados ao teor de agucares e
acidos organicos ocasionando problemas como colapsamento no decorrer do processo. O resultado € um
material inviavel para produgéo de p6é e com aspecto desagradavel. A calorimetria exploratéria diferencial
(DSC) vem sendo muito utilizada para estudar o comportamento térmico de materiais, além de auxiliar
no desenvolvimento de processos alimenticios. O objetivo do trabalho foi identificar o ponto de fusdo da
polpa de tamarindo com diferentes teores de sélidos totais (ST) e sua influéncia na liofilizagéo. Para isso,
amostras de polpas de tamarindo com ST de 14%, 18%, 26% e 37% foram avaliadas por DSC, utilizando-
se um equipamento Q20 V24.9 Build 121, sendo elas submetidas a corrida de -60 °C a 140 °C com taxa
de aquecimento a 10 °C por minuto e vazao do gas (nitrogénio) a 50 mL por minuto. Em seguida, foram
liofilizadas em equipamento Liobras LP-510. Apds o tempo de liofilizacdo, a capacidade higroscopica do
p6 obtido foi avaliada em g 100" (base seca) em dessecador a 75% de umidade relativa. Os resultados
das curvas de DSC apontam picos endotérmicos caracterizando as temperaturas maximas de fusao de
cada tratamento. Foram observadas temperaturas de fusao de -0.76 °C para polpa com 14% de ST, de
-1,89 °C para 18% ST, de -4,18 °C para 26% ST e de -7,37 °C para polpa com 37% ST, demonstrando
que a temperatura de fusdo diminuiu com o aumento do teor de ST. Com isso, é possivel estabelecer
o aquecimento gradual do processo de liofilizagdo com maior tempo considerando as temperaturas
de -10 °C a -8 °C, para garantir a sublimacao e evitar problemas de colapso da estrutura. O valor da
capacidade higroscopica das amostras liofilizadas foi de 24 g 100" para 14% e 18% e 23 g 100" para
26% e 37% de ST. Embora os niveis mais elevados de sélidos totais sejam desejaveis para a economia
do processo de liofilizagao, isso pode diminuir a qualidade do produto, pois observou-se, visualmente, que
o produto liofilizado com maior quantidade de agua apresenta melhor condigéo de friabilidade e facilidade
na confecgao da farinha de tamarindo. Polpas com maior teor de ST, como a de 37%, apresentaram,
ao final do processo, aspecto gomoso e pegajoso e, consequentemente, dificuldades de obter a farinha.
Portanto, o ajuste do teor de ST para 22% a 26% pode melhorar a qualidade da desidratagao, aliado
ao programa de aquecimento do processo para evitar o colapso da estrutura na liofilizagao.

Palavras-chave: calorimetria, colapso, desidratagéo.

Apoio: Embrapa, Funcap.
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Aclimatizagao de meloeiro: ensaio preliminar

Frederico Inacio Costa Oliveira'; Alexya Vitoria Felix Carvalho'; Higor da Costa Ximenes de Souza’;
Ana Cristina Portugal Pinto de Carvalho?; Fernando Antonio Souza de Arag&o'?

'"Universidade Federal do Ceard; 2Embrapa Agroindustria Tropical; * fred.inacio@hotmail.com

O programa de melhoramento genético de meloeiro da Embrapa tem investido na obtencéo de linhagens
di-haploides com o intuito de aperfeicoar e acelerar o desenvolvimento de gendtipos superiores. Contudo,
apos a obtencdo dos di-haploides, as linhagens precisam ser micropropagadas e, posteriormente,
aclimatizadas para que possam ser agronomicamente avaliadas. Desse modo, foi realizado um ensaio
com o intuito de aclimatizar plantulas de meloeiro cultivadas in vitro. As plantas aclimatizadas foram obtidas
por repicagem, utilizando gemas axilares de plantulas de meloeiro com 4 a 7 gemas axilares (cerca de
30 dias apds a germinagao), obtidas por meio da germinacao de sementes em frascos contendo 30 mL
do meio Murashige e Skoog (MS). As gemas axilares foram cortadas em forma de “Y” e transferidas
para tubos de ensaio, contendo 10 mL de meio MS. A partir das gemas, em mais de 90% dos frascos,
houve desenvolvimento da parte aérea. No entanto, a formacao de raizes ocorreu em apenas 30% dos
explantes. Nao foram observadas contaminagdes nas etapas conduzidas em meio de cultura. Quatro
semanas apods a repicagem, utilizando plantulas completamente desenvolvidas, deu-se inicio ao processo
de aclimatizagéo, constituido pelas seguintes etapas: (1) pela manha, os tubos foram destampados e
colocados na bancada do laboratério; (2) no final da tarde, com o auxilio de uma pinga, as plantulas
foram removidas dos tubos, foi lavado o sistema radicular e as plantulas foram transplantadas para
bandejas plasticas de 200 células, preenchidas com substrato comercial — permanecendo em uma sala
com iluminacao artificial (12 horas de luz / 12 horas de escuro) e temperatura de 25 °C (x 2 °C), por
sete dias; (3) as plantas foram transplantadas para vasos de 5 litros e levadas para casa de vegetagéo.
Todas as plantas submetidas ao processo aclimatizaram e apresentaram caracteristicas morfolégicas e
fenoldgicos tipicas do meloeiro, cultivado convencionalmente. Portanto, o processo de aclimatizagéao foi
promissor, permitindo o pleno crescimento e desenvolvimento das plantas de meloeiro aclimatizadas.

Palavras-chave: Cucumis melo, explantes, cultura de tecidos vegetais.

Apoio: CNPq, Capes, Embrapa.
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Estudos metabolémicos de folhas de cajazeira e umbuzeiro e sua correlagao
com atividade anticancer

Jhonyson Arruda Carvalho Guedes'™; Luiza Nascimento Braga'; Maria Francilene Souza Silva’;
Christiane Mendes Cassimiro Ramires?; Paulo Riceli Vasconcelos Ribeiro? Claudia do O Pessoa';
Ricardo Elesbao Alves?; Kirley Marques Canuto?; Edy Sousa de Brito?;

Ronaldo Ferreira Nascimento'; Guilherme Julido Zocolo?

'Universidade Federal do Ceara; 2Embrapa Agroindustria Tropical; (Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria da
Paraiba; * jhony_arruda@hotmail.com

A metabolédmica tem sido considerada uma das mais avancadas ferramentas utilizadas no mapeamento
quimico de um organismo, permitindo o estudo da composi¢gdo metabdlica de um organismo ou sistema
bioldgico. O presente trabalho tem por objetivo realizar o estudo comparativo do perfil metabolémico
dos extratos etandlicos das folhas de cajazeira (S. mombin) e umbuzeiro (S. tuberosa) por meio de
massas de alta resolugdo, conjuntamente a andlises quimiométricas e ensaios citotoxico in vitro frente a
diferentes linhagens de células cancerigenas, com o intuito de gerar o conhecimento quimico que possa
ser correlacionado ao potencial da atividade anticAncer. As amostras foram preparadas em quintuplicata
com 50 mg das amostras secas de folhas de caja e umbu. A essas amostras foi adicionado 4 mL de
hexano, e tal sistema foi submetido a banho ultrassénico por 20 min, para a remog¢ao dos compostos
apolares. Em seguida, foram adicionados 4 mL de solugao etanol/agua (7:3) para a extragao dos compostos
polares em banho ultrassénico por 20 min. Os tubos de ensaio foram entao levados a centrifuga a 3.000
rom por 10 min. Posteriormente, foi retirada uma aliquota de 1 mL da fase inferior polar (etanol/agua) e
em seguida filtrado com filtro de PTFE 0,22 um. A analise dos extratos por meio do UPLC-QTOF-MSE
permitiu a identificagao tentativa de um total de 44 compostos nas folhas de cajazeira e umbuzeiro, muitos
deles relatados pela primeira vez nessas espécies. A PCA proporcionou uma separagcdo das amostras da
cajazeira e do umbuzeiro em dois grupos, indicando assim uma distincdo entre as espécies. Por meio
da OPLS-DA e S-Plot, foi possivel identificar os compostos responsaveis pela distincdo das espécies
de caja e umbu. Dessa forma, os marcadores quimicos para o caja e umbu foram, respectivamente:
acido clorogénico; geraniina; galoil bis-HHDP-glicose; e kaempferol dihexosil hexosideo; quercetina-3-O-
rutinosideo. O ensaio de citotoxicidade (linhagem tumoral de célon-humano), demonstrou que os extratos
das folhas de cajazeira possuem o dobro da atividade citotéxica em comparagao aos de umbuzeiro.
Pode-se, portanto, correlacionar os marcadores quimicos listados acima para as folhas de cajazeira como
supostamente sendo os responsaveis pela diferenga no grau de citotoxicidade entre as duas espécies. A
literatura corrobora esses resultados, havendo relatos de citotoxicidade associadas as mesmas classes
de compostos que foram identificadas nas folhas de cajazeira neste trabalho.

Palavras-chave: Metabolédmica, Spondias, Cromatografia.
Apoio: Capes, CNPq, Embrapa Cédigo SEG: 02.16.04.019.00.00, Programa de Pds-Graduagéo em Quimica
da UFC.
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Caracterizacao quimica e morfolégica do sulfato de condroitina extraido do
residuo 6sseo da tilapia-do-nilo

Andressa Pamela V. Oliveira™; Vanessa de A. Feitosa'; Isaac K. B. de Menezes® Lidia A. P. Vieira®;
Francisco A. A. Figueiredo Sobrinho'; Eden B. Duarte'; Bartolomeu W. de Souza';
Men de Sa M. Souza Filho?

" Universidade Federal do Ceara (UFC); 2 Embrapa Agroindustria Tropical; 2 Empresa Cajucoco Aquacultura e
Agroindustria; * andressapamela2602@hotmail.com

Considerando-se o significativo volume de residuos de tilapia gerados na industria pesqueira, infere-se
a necessidade de viabilizar rotas de agregacédo de valor a esses residuos contribuindo para mitigar os
impactos ambientais e perdas econémicas, haja vista que esses residuos podem ser fonte de compostos
com propriedades bioativas. O sulfato de condroitina (SC) € uma macromolécula com atividade nas
estruturas 6sseas e cartilaginosas, encontrado na matriz dos tecidos conjuntivos de vertebrados, e ajuda
na lubrificagdo dessas regides para amenizar os desgastes e proteger contra impactos. Nesse contexto,
0 objetivo deste estudo foi extrair o sulfato de condroitina do residuo ésseo da cabecga de tilapia a partir
da extracdo enzimatica e caracteriza-lo quimicamente e morfologicamente visando a futuras aplicagdes
biomédicas. Os materiais resultantes da extracao foram caracterizados por termogravimetria (TGA / DSC),
cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), ressonéncia magnética nuclear (RMN) e microscopia
eletrénica de varredura (MEV). Nos resultados de TGA foram identificados eventos distintos, observando
se a degradacdo do polissacarideo entre as temperaturas de 246 °C a 368,3 °C. Na analise de DSC,
foram observadas transicbes térmicas, e uma transicao vitrea a 127 °C, também foram identificados
picos endotérmicos (138,5 °C e 164,7 °C) e exotérmico (240 °C). Nos resultados de cromatografia, foi
observado o tempo de retencdo do sulfato de condroitina padrdo e o da amostra, 2,489 min, e
8,050 min, 2,412 min, e 7,949, respectivamente. Nos resultados de RMN, foram identificados 'H nos
sinais de 4,207 ppm e 4,732 ppm, que correspondem a H-6 de GalNAc- 6SO4 e H-4 de GalNAc-
4S04 (proton de metileno), respectivamente, e '*C foram identificados nas regides de 50-70 ppm
e 100-110 ppm, uma quantidade relativamente elevada de sulfato na posi¢cdo 4 ou 6 da GalNAc. A
microscopia do SC apresentou uma superficie limpa, translicida e aberta indicando uma boa eficiéncia
da metodologia e no processo de extracao e purificagdo com a remog¢do de impurezas. Diante dos
resultados apresentados, concluimos que a metodologia e as técnicas analiticas empregadas permitiram
obter e caracterizar o sulfato de condroitina.

Palavras-chave: peixe, biopolimero, produto de valor agregado.

Apoio: Capes, LATEPE-UFC, Embrapa Agroindustria Tropical e Projeto Embrapa-BNDES “Acoes
estruturantes e inovacgao para o fortalecimento das cadeias produtivas da aquicultura no Brasil”.
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Avaliagcao comparativa das propriedades quimicas e morfolégicas da
hidroxiapatita extraida das escamas de tilapia e da hidroxiapatita de estroncio

Joan Petrus Oliveira Lima"; Elayne Valério Carvalho'; Clinton Simplicio Fernandes da Silva'; Lorena
Alves Leite'; Alynne Rodrigues da Silva'; Men de Sa Moreira de Sousa Filho?; Edla Freire de Melo?®;
Pierre Basilio Almeida Fechine’

"Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; 3 Instituto Federal de Ciéncia, Tecnologia e
Educacao do Ceara * j.petruslima@gmail.com

Nos ultimos 20 anos, o campo de biomateriais a base de apatitas tem crescido rapidamente, desempenhando
um papel chave como substituinte 6sseo. As apatitas apresentam semelhanca quimica e estrutural com
a fase mineral dos ossos e dos dentes e, por isso, essas bioceramicas tém aplicagcbes biomédicas
importantes na reconstituicdo éssea e como scaffolds na Engenharia de Tecidos. Diante do aumento da
expectativa de vida da populagdo mundial, surge a necessidade de desenvolvimento de materiais capazes
de promover eficiente regeneracao ou substituicdo de tecido dsseo, visando melhorar a qualidade de vida
das pessoas. Nesse sentido, este trabalho objetiva caracterizar estrutural e morfologicamente duas apatitas:
a hidroxiapatita de estroncio (SrHAp), sintetizada em laboratorio, e a bioapatita extraida de escamas de
tilapia. A extragdo da bioapatita foi por via alcalina térmica. As escamas, apds a limpeza manual, foram
adicionadas a 0,1M HCI por 1h, lavadas até a neutralizagdo, adicionadas a uma solugdo de NaOH 5%
por 5h a 70 °C. Seguiu-se com uma solugdo de NaOH 50% por 1 h a 100 °C. O material foi filtrado
e dialisado até a neutralizacdo. Por fim, o material obtido foi submetido a secagem a 60 °C. A sintese
de SrHAp ocorreu via coprecipitagdo. Adicionaram-se lentamente 100 mL de solugdo, de Sr(NO), 0,5M
a solugdo 0,3M de H,PO,. Ajustou-se o pH para 9,02 com hidroxido de aménio. O material obtido foi
tratado hidrotermicamente a 150 °C por 5h. As amostras foram caracterizadas por Microscopia Eletrénica
de Varredura com Espectroscopia por Dispersdo de Energia de Raios X, Espectroscopia na regido do
Infravermelho com Transformada de Fourrier e Difragdo de Raios X. Os resultados obtidos confirmam
que a SrHAp foi sintetizada com sucesso, apresentando uma unica fase. A bioapatita obtida se mostrou
célcio-deficiente, com a presenca de grupos carbonato. Esses resultados iniciais confirmam essas apatitas
como promissores materiais na atuacdo em regeneracdo Ossea. Tem-se como perspectiva realizar um
estudo comparativo do desempenho das duas apatitas avaliadas e suas diferentes propriedades em
aplicagao bioldgica.

Palavras-chave: pescado, residuo, bioapatita.

Apoio: Capes, BNDES e Embrapa.
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Aerogéis de celulose bacteriana funcionalizados para absorgao seletiva de
Oleos e de solventes organicos

André Luis Sousa Pereira®™, Judith Pessoa de Andrade Feitosa'; Men de Sa Moreira de Souza Filho?;
Morsyleide de Freitas Rosa?

'"Universidade Federal do Ceara; 2Embrapa Agroindustria Tropical; * andre110487@gmail.com

Aerogéis sdo materiais ultraleves (densidade 1,0-500 mg cm) e altamente porosos (80%-99%) obtidos por
secagem utilizando CO, supercritico ou por liofilizagdo de hidrogéis. Morfologicamente s&o aglomerados
de nanoparticulas que formam redes muito finas, conferindo propriedades Unicas, tais como: grandes
relacbes resisténcia/densidade e grande area de superficie/volume. As nanoparticulas empregadas na
obtengdo dos hidrogéis podem ser inorgénicas, como a silica, ou orgénicas, como polissacarideos,
em especial a celulose. A utilizagdo da celulose como matéria-prima na obtencao de aerogéis ganhou
interesse por ser um material renovavel, biodegradavel e abundante, levando em consideragao os residuos
agroindustriais. Alguns estudos tém investigado a funcionalizacdo de aerogéis, sendo uma area com
elevado potencial a ser explorado. Este trabalho tem como objetivo avaliar a capacidade de absorc¢ao
seletiva, para oleos/solventes orgéanicos, de aerogéis de celulose funcionalizados. Mantas de celulose
bacteriana (CB), produzidas em meio sintético (HS), foram trituradas em blender (Vitamix, modelo
Vita Prep 3) sob alta rotagdao (24.000 rpm, 30 min) e depois submetidas a oxidacdo mediada por
TEMPO (0,048 g TEMPO, 150 min). O gel obtido da oxidagdo (CB,,) foi diluido para a concentragéo de
1,0% (m m") e sujeito a desconstrugdo em blender para obtengdo de uma suspensdo de nanofibrilas
(CByyy)- O gel de CB,,, foi misturado com solugdo 2% m m™" de metiltrimetoxisilano (MTMS) em pH
4,0 para hidrofobizagdo. Para estudar o efeito das funcionalizagdes, foram produzidos os aerogéis de
CB nanofibrilada (CB,), CB,,, CB,+MTMS e CB_, +MTMS. As suspensbes foram congeladas em N,
liquido e liofilizadas por quatro dias, obtendo aerogeéis de celulose de baixa densidade (CB,: 9,28 mg cm?,
CB,,,:11,56 mg cm?®; CB +MTMS: 5,88 mg cm?; CB_  +*MTMS: 6,68 mg cm?) e alta porosidade (99,0%;
98,8%; 99,4%; 99,3%). O aerogel de CB, € muito fragil enquanto os outros sdo mecanicamente estaveis.
Os aerogéis absorvem mais que 20 vezes o préprio peso em acetona (43,6; 28,1; 46,4; 40,1), etanol
(47,5; 25,5; 50,4; 44,5), 6leo de motor (54,7; 30,1; 57,9; 52,1), acido carboxilico de cadeia média (50,1;
22,7; 56,3; 61,9), cloroférmio (75,4; 46,8; 95,2; 76,7) e agua (53,2; 56,0; 0,0; 0,0). Conclui-se que a
silanizacdo melhora a capacidade de absorcdo e ao mesmo tempo impede a absorgdo de agua. Ja a
oxidacao diminui a absorcdo, mas, aliada a silanizacdo, permite uma seletividade maior para o acido
carboxilico de cadeia média.

Palavras-chave: aerogel, celulose bacteriana, absorgéo.

Apoio: Capes, Embrapa Agroindustria Tropical.
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Biossintese de celulose bacteriana em meio de fermentacao a base de melacgo
de soja suplementado com etanol

Bruna Santana das Chagas'™; Helder Lima Silva Lima'; Francisca Airlane Esteves de Brito'; Erika
Patricia Chagas Gomes'; Mateus Costa Leal'; Maria de Fatima Borges?; Morsyleide de Freitas Rosa?

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * brunasantana_chagas@hotmail.com

O melacgo de soja (MS) apresenta teores de carbono e nitrogénio para fermentagéo por bactérias do género
Komagataeibacter, podendo ser um meio alternativo para produgao de celulose bacteriana (CB). Contudo,
parte dos carboidratos presentes no MS sao oligossacarideos ndo metabolizaveis por microrganismos,
sendo necessario um pré-tratamento para aumentar o teor de agucares redutores (AR). O objetivo do
trabalho foi estabelecer a melhor condi¢gdo para produgédo de CB em meio a base de melago de soja,
observando diferentes condicbes de hidrélise e suplementacao com etanol. Para aumentar o teor de
AR, o MS foi hidrolisado com acido sulfurico da seguinte forma: MSH75 (solugdo aquosa de 75 g L'
de MS hidrolisada com 5,0% H,SO,1 M) e MSH100 (solugdo aquosa de 100 g L' de MS hidrolisada
com 10,0% H,SO, 1 M). Solugdes aquosas de MS com 75 (MS75) e 100 (MS100) g L foram utilizadas
como controle. As solu¢des foram aquecidas a 90 °C/10 min e, posteriormente, o pH foi ajustado para
6,0 com NaOH (30,0%). O teor de AR das formulagdes foi determinado pelo método DNS. Aliquotas
de 70 mL dos meios a base de MS e HS (meio de referéncia) foram distribuidas em frasco Schott e
esterilizadas a 121 °C/15 min. Apds a esterilizacao, etanol (0,0%; 1,0%; 1,5% e 2,0%) foi adicionado aos
meios e inoculados com 10% (v/v) de cultura de Komagataeibacter xylinus ATCC 53582. A fermentacao
foi conduzida a 30 °C/10 dias, sob condigdo estatica. A producdo de CB (g L") foi determinada apds
lavagem das membranas, purificacdo, neutralizagdo, secagem (100 °C/24 h) e pesagem em balanca
analitica. A hidrélise elevou o teor de AR nos meios hidrolisados de 4,2 (MS75) para 22,7 g L' (MSH75)
e de 4,5 (MS100) para 31,7 g L' (MSH100), demonstrando que os meios a base de MS tratados com
acido apresentaram maior producdo de CB que os meios nao hidrolisados. Contudo, a biossintese de
CB nos meios MSH75 e MSH100 foi inferior a do meio de referéncia HS, indicando necessidade de
suplementacdo para aumentar sua producio. A produgcao do biopolimero nos meios a base de melago
de soja foi influenciada pela suplementagdo com etanol, pois proporcionou um aumento de até 5,5 g L™
(similar a do meio HS). O meio de fermentagéo contendo 75 g L' de melago de soja hidrolisado com 5,0%
de H,SO,1 M e suplementado com 2,0% de etanol apresenta a melhor produgéo de celulose bacteriana.

Palavras-chave: biopolimero; Komagataeibacter; hidrélise acida; subproduto.

Apoio: Capes.
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Preparacao e caracterizagao de hidrogéis nanocompésitos reforgcados com
nanocristais de celulose

Diego Magalhdes do Nascimento'™; Judith Pessoa de Andrade Feitosa'; Alain Dufresne?
Morsyleide de Freitas Rosa?

" Universidade Federal do Cear3; 2 Université Grenoble Alpes; > Embrapa Agroindustria Tropical; * diego@alu.ufc.br

O setor agricola regional pode ser ampliado com o desenvolvimento de ferramentas que aumentem
a disponibilidade de agua e evitem o desperdicio de insumos agricolas. Os hidrogéis sdo polimeros
hidrorretentores capazes de reter, absorver e disponibilizar agua para a plantagcao de diferentes culturas.
Nesse sentido, hidrogéis de gelatina contendo nanocristais de celulose podem se destacar quando
utilizados na agricultura devido a seu carater biodegradavel, nanoestruturado e propriedades mecanicas
superiores ao hidrogéis sintéticos. Este estudo, caracterizou hidrogéis de gelatina contendo nanocristais de
celulose, extraidos de fibras de linter usando uma solugc&o de &cido sulfurico 60% (m/m) durante 1 hora.
Esses hidrogéis foram obtidos a partir da combinag&o das nanocargas, em diferentes concentragdes, a
matriz de gelatina reticulada com N, N'-metilenobisacrilamida, via reagdo de Michael. A caracterizagao dos
hidrogéis foi realizada por meio de microscopia eletrénica de forga atdbmica (MFA), analise térmica, analises
das propriedades hidrofilicas, cinéticas em agua destilada e resisténcia a compressao. A analise de MFA
demonstrou que os nanocristais possuem morfologia agulhada com comprimento (L) médio de 20037 nm
e diametro (D) médio de 5,6£1,4 nm, correspondendo a razdo de aspecto (L/D) de 35. Nanocristais de
celulose com razéo de aspecto superiores a 10 apresentam uma alta capacidade de reforco em matrizes
poliméricas. Os hidrogéis apresentaram estrutura porosa, absor¢ao de agua maior que 10 vezes a sua
massa seca, € maior resisténcia a compressao que o hidrogel sem reforgo. A analise térmica evidenciou
estabilidade térmica abaixo de 200 °C para todas as amostras analisadas. Esses resultados preliminares
demostram que os hidrogéis sao produtos promissores para serem testados na agricultura.

Palavras-chave: hidrogéis, celulose, linter.

Apoio: Capes, CNPq, Embrapa, UFC.

15



J
% 30 de outubro a 1° de novembro de 2017 | Fortaleza-Ceara

@ IV Encontro de Pés-Graduagao da Embrapa Agroindustria Tropical

Obtencao e caracterizacao de filmes all-cellulose a partir de celulose bacteriana

Eligenes Sampaio do Nascimento'; Matheus de Oliveira Barros?, Helder Levi Silva Lima'; Francisca
Airlane Esteves de Brito'; Maria de Fatima Borges®; Henriette Monteiro C. de Azeredo3;
Morsyleide de Freitas Rosa®

" Universidade Federal do Cear3; ? Instituto Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* eligenessampaio@hotmail.com

Visando a diminuir o impacto ambiental, a busca por técnicas para elaboracédo de filmes e revestimentos
comestiveis tem alavancado cada vez mais pesquisas no ambito de embalagens para alimentos. A celulose
bacteriana (CB) é um biomaterial com propriedades particulares e com elevado potencial tecnoldgico a ser
explorado. Nesse sentido, novas rotas que aproveitem as propriedades da CB em favor da manutencao
da estabilidade dos alimentos por meio de produgdo de filmes e revestimentos tém sido exploradas.
Materiais biocompdsitos que utilizam celulose tanto como matriz quanto como carga sdo denominados de
“all-cellulose”. Esses compadsitos de polimero Unico e mesma composi¢ao quimica sdo capazes de superar
o obstaculo de uma fraca ades&o carga-matriz. O objetivo deste trabalho foi produzir filmes all-cellulose
a partir da desconstrucao fisica e quimica da CB, produzindo CB nanofibrilada (matriz) e nanocristais
de celulose (carga). Os filmes foram produzidos pela técnica de deposigcdo com diferentes teores de
nanocristais de CB (0-7,5%, em peso) em 10 g de nanofibras de CBNF, 5 g de glicerol e agua destilada
(volume foi calculado para fornecer teor de sélidos de 1 g/100 mL). A suspensao foi homogeneizada em
um liquidificador de alta velocidade (24.000 rpm,15 min) e ultrassonicada (60 Hz/2 min). As
bolhas de ar foram removidas sob vacuo, e a suspensao foi depositada sobre bandeja de ago inoxidavel
(20 cm x 30 cm) em quantidade calculada para uma espessura final de 0,100 mm, e seca em estufa
(50 °C/48h). Os filmes foram caracterizados por analise termogravimétrica, microscopia eletrbnica
de varredura, permeabilidade ao vapor d’agua (P,,) e porcentagem de matéria insoluvel. Os filmes
apresentaram perfil térmico caracteristico de CB com pico de degradacdo em torno de 350 °C. As
imagens microscépicas mostraram uma superficie homogénea. O melhor resultado de P, foi 2,2 g
Pa' h" m*' (NCCB 5%). O percentual de matéria insoltvel foi em torno de 90% para todos os filmes,
indicando alta resisténcia a umidade. Conclui-se que é possivel produzir filmes all-cellulose com boa
estabilidade térmica, homogéneo e com barreira ao vapor de agua melhorada em 26% pela adigao
de nanocristais, em relagdo ao controle (0% NCCB). Espera-se alcangar melhorias nas propriedades
mecanicas dos filmes pela adicdo dos nanocristais, 0 que ainda nao foi avaliado.

Palavras-chave: nanocompdsito, nanofibras, embalagem, polissacarideos.

Apoio: CNPq, Funcap, UFC, Embrapa.
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Caracterizacao de sistemas de liberagao de estréncio em matrizes celulose
bacteriana/hidroxiapatita

Erika Patricia Chagas Gomes Luz'*; Rodrigo Silveira Vieira'; Maria de Fatima Borges?; Fabia Karine
Andrade'?; Antonia Infantes Molina®;, Henrique Rodriguez-Castellén?®; Morsyleide de Freitas Rosa?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * Universidad de Malaga;
* erikapatriciagomes@alu.ufc.br

Os biomateriais tém sido bastante explorados na tentativa de obter uma combinacdo de propriedades
fisicas para aplicagées biomédicas. A liberagdo controlada de farmacos tem contribuido para os avangos
na ciéncia, pois gera baixa resposta inflamatéria, maior tempo de permanéncia e diminuicao da dosagem.
O metal estrdncio (Sr) tem demonstrado ser promissor para o reparo 0sseo por possuir dupla agao,
em processos de remodelacdo éssea, inibindo a reabsor¢cdo 6ssea e estimulando a formacao dssea.
Este estudo buscou compreender o tipo de estruturas depositadas nas superficies de dois sistemas de
liberacado de estréncio de matrizes compésitas contendo celulose bacteriana e hidroxiapatita (CB/CaHA/Sr
e CB/SrAp). Em seguida, esses sistemas foram comparados com a matriz compdésita sem Sr (CB/CaHA).
Os sistemas com Sr diferem entre si na forma de insercdo do metal. Os sistemas foram caracterizados
utilizando técnicas de Ressonancia Magnética Nuclear (RMN) e Espectroscopia de Fotoelétrons de
Raios X (XPS). Os resultados de RMN apontam que a inser¢ao de Ca, Sr, e P ocorrem preferencialmente
no C6 e que os grupos fosfatos estdo quimicamente ligados aos materiais. Nas amostras sem Sr (CB/
CaHA) as espécies que aparecem associadas sdo os ions PO,*, e HPO,> e monetita. Apés a insergéo
de Sr nessa matriz (produzindo o hibrido CB/CaHA/Sr) ha prevaléncia de ions do tipo PO,*. Em relagéo a
matriz compdésita CB/SrAp, as andlises indicam que fosfatos tipo-Sr prevalecem, em vez de estruturas de
apatitas. A composicao superficial desses materiais, avaliada por meio de XPS, mostrou que a quantidade
de P e Ca presente na superficie diminui apds a insercao de Sr, sendo que a incorporacdo de Sr foi
maior por meio da via de sintese do CB/SrAp, que conduziu a um teor de Sr de 2,3%. A via que leva
a producgéo do hibrido CB/CaHA/Sr levou ao conteudo de Sr de 0,9%. Conclui-se que os dois sistemas
de liberagdo apresentam metal estréncio ligado quimicamente e que o modo como o Sr é inserido na
matriz, troca ibnica com calcio ou por quimissor¢ao, pode afetar de maneira diferente os processos de
liberacdo controlada deste metal devido a forca de interacao.

Palavras-chave: biomateriais, aplicagdes biomédicas, material hibrido.

Apoio: CNPq, Depto. Engenharia Quimica, Embrapa.
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Otimizagao da extragao de lignina da fibra do mesocarpo do dendé por
etanosolv visando a sintese de resinas fendlicas

Francisco Pereira Marques Neto'™; Aldo Souza Colares'; Jessica Silva de Almeida Morais?;
Morsyleide de Freitas Rosa?; Renato Carrha Leitao?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; *nehto@hotmail.com

Lignina é a unica matéria-prima renovavel que € composta por anéis aromaticos e o segundo polimero
natural mais abundante no planeta. Devido a sua caracteristica aromatica, a lignina tem atraido atencao
como substituinte renovavel dos compostos fendlicos provenientes da industria petroquimica na sintese
de resinas, como, por exemplo, as fenol-formaldeido e benzoxazinas. O presente trabalho tem como
objetivo otimizar o rendimento de extragdo de lignina por etanosolv, a partir das fibras do mesocarpo
do dendé, e caracterizar a lignina obtida na condigdo étima. O rendimento de extragéo de lignina (n) foi
maximizado por meio de delineamento composto central 23 com fatorial em oito ensaios, ponto central em
cinco repetigdes e seis pontos axiais, aplicando metodologia de superficie de resposta. As faixas usadas
para as variaveis foram: temperatura (T) de 156 °C a 224 °C; tempo de reacado (t) de 26 a 94 min; e
concentragdo de etanol (C) de 35% a 85% (v/v). A concentragéo de catalisador (H,SO, 0,5%, v/v) foi
mantida constante em todos os experimentos, assim como a razao fibra:solugdo (1:10 m/v). A lignina
obtida na condicdo otima foi caracterizada quanto a pureza (lignina insoluvel) e estabilidade térmica
(TGA/ATG). O coeficiente de correlagao alcangado foi R?= 0,98 (a = 0,05), indicando que o modelo
estatistico esta ajustado para as condigdes estudadas. Verificou-se que as variaveis T e C tiveram efeito
linear positivo significativo, indicando que, aumentando-se a temperatura e/ou a concentragéo de etanol,
aumenta-se o valor de m. A variavel t ndo causou efeito significativo em n. A variavel C apresentou,
também, efeito quadratico negativo significativo, indicando que n alcanga um ponto de maximo em
determinada concentragdo de etanol. A condicdo que maximizou n foi temperatura de 210 °C, tempo de
reacdo de 40 min e concentracdo de etanol de 75%. Foram realizadas repeticbes na condigao 6tima
com o intuito de validar o modelo estatistico. O rendimento de extragéo obtido foi 74,4 + 1,6%, o qual
valida o modelo. A lignina apresentou altas pureza (96,1 + 2,5%) e estabilidade térmica, com inicio de
degradacao por volta dos 200 °C e temperatura maxima de decomposi¢cao de aproximadamente 360 °C.
Concluiu-se que a lignina obtida possui caracteristicas importantes para sintese de resinas fendlicas; no
entanto, necessita-se de informagdes quanto a estruturas e funcionalidade, as quais poderao ser obtidas
posteriormente com uso de técnicas analiticas avangadas como FTIR, RMN e GPC.

Palavras-chave: lignina, dendé, resina, organosolv, otimizagao.

Apoio: Funcap, CNPq, Embrapa.
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Celulose bacteriana: Matriz para produc¢ao de curativo bioativo
para feridas da pele

Niedja Fittipaldi Vasconcelos Gurgel'™; Lidia de Aradjo P. Vieira?; Fabia Karine Andrade?; Maria de
Fatima Borges?; Rodrigo Silveira Vieira'; Diego Mantovani®; Morsyleide de Freitas Rosa?

" Universidade Federal do Ceara (UFC);? Embrapa Agroindustria Tropical;® Laval University, Quebec City, Canada;
* niedjafittipaldi@hotmail.com

A celulose bacteriana (CB) aplicada em feridas na pele mostra propriedades similares a um curativo
comercial. Muitos estudos baseados em curativos de feridas a base de CB estédo focados em conferir novas
funcionalidades ao material. Assim, a imobilizacdo de enzimas proteoliticas adiciona a CB a capacidade
de remover o tecido necrético, acelerando o processo de cicatrizacao. Nesse contexto, avaliaram-se as
condicbes de imobilizacdo enzimatica em filmes de CB para obter um curativo bioativo. A pelicula de
CB foi obtida por fermentacao estatica, da bactéria Komagataeibacter, em meio de cultivo sintético por
5 dias a 30 °C. Em seguida, o material foi purificado (K,CO, a 80 °C por 1h) e oxidado (NalO, a 55 °C
por 6h). A imobilizacado da enzima na CB oxidada se deu por imersédo do filme numa solugéo de papaina
2% (m/v) preparada em solugao tampao durante 24h. Para otimizar as condi¢gdes de imobilizagdo da
papaina, foi realizado um planejamento experimental, avaliando-se as variaveis independentes pH e
temperatura. As variaveis resposta (rendimento de imobilizagdo e atividade recuperada) mostraram que
as variaveis independentes foram estatisticamente significativas no presente estudo e que o aumento
da temperatura e pH favoreceu o processo. Portanto, a condi¢cao ideal da imobilizagdo de papaina na
pelicula de CB foi de pH 7 e 45 °C. O curativo bioativo obtido a partir da matriz de CB foi caracterizado
por teste de contato com sangue humano, observando-se um aumento no percentual de hemoglobina
livre quando comparado com a CB sem a presenca da enzima. Tendo em vista que a papaina é uma
protease capaz de quebrar ligagbes peptidicas, a enzima pode ter afetado a conversao do fibrinogénio
em fibrina, comprometendo as sucessivas reagdes em cascata do processo de coagulagdo. Por outro
lado, o curativo ndo foi hemolitico quando em contato com o sangue, e dessa forma as hemacias irao
desempenhar as trocas gasosas fundamentais para regeneragdo do tecido. Além do mais, teste de
citotoxicidade indireta com fibroblastos foi realizado no curativo bioativo, observando-se um percentual
de viabilidade celular superior a 90%, sugerindo que o curativo apresenta um potencial ndo citotéxico.
Portanto, apesar de o curativo bioativo influenciar no processo de coagulagido sanguinea, o mesmo se
mostrou ndo hemolitico e citocompativel.

Palavras-chave: celulose, papaina, imobilizagao, cicatrizagao.

Apoio: Capes, Embrapa.
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Producao de acido latico a partir da biomassa da alga Solieria filiformis por
via fermentativa com Lactobacillus rhamnosus

Edna Maria Silva Cordeiro'™; Tanimara Oliveira Moreira®; Leticia Holanda Freitas? Laura Maria Bruno?®;
Marjory Lima Holanda Araujo'; Norma Maria Barros Benevides'; Renato Carrha Leitao?®

" Universidade Federal do Cear3; ? Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard; * Embrapa
Agroindustria Tropical; * ednamsc86@yahoo.com.br

O acido latico € um produto com aplicagbes em diversos setores industriais. Sua principal forma de
producao é por fermentagado a partir de glicose e amido de fontes alimenticias, mas o alto custo desses
substratos puros impactam diretamente no custo final. Este trabalho teve como objetivo a producgao de
acido latico por fermentacdo do hidrolisado da biomassa da macroalga vermelha Solieria filiformis por
Lactobacillus rhamnosus. Inicialmente, a biomassa algacea foi hidrolisada em solugdo de H,SO, 1 M,
usando a proporgéo de 1:10 (m/V), em reator de bancada, a 100 °C por 15 min. Em seguida, ensaios
fermentativos preliminares foram conduzidos, utilizando trés cepas de L. rhamnosus (BRM 029691,
BRM 029693 e BRM 032750) em meio contendo o hidrolisado com 18,6 g L' de agucares redutores
totais (ART), suplementado com peptona (10 g L"), extrato de carne (g L), citrato de sédio (2 g L)
e acetato de sédio (5 g L"). O pH nao foi controlado. Os teores de acido latico, glucose e galactose
durante os processos fermentativos foram determinados por cromatografia liquida de alta eficiéncia. Os
resultados mostraram que ndo houve diferenga significativa entre as cepas, sendo obtido 11,48 g L;
11,29 g L' e 11,63 g L' de acido latico, produtividade de 0,23 g L"; 0,23 g L' e 0,24 g L' e rendimento
de 62%, 60% e 61%, respectivamente, para as cepas BRM 029691, BRM 029693 e BRM 032750 ao
final de 48h de fermentagdo. Um segundo ensaio fermentativo, utilizando somente a cepa BRM 029693,
foi conduzido com pH controlado usando CaCO, em uma relagdo de 3 g para cada 1 g de ART. Os
resultados apresentaram valores superiores de produgéo de acido latico (18,74 g L"), produtividade
(0,33 g L"h™") e rendimento (80%). Portanto, conclui-se que a biomassa da macroalga S. filiformis € uma
fonte renovavel de carboidratos fermentesciveis apds hidrolise acida em condi¢des brandas, gerando um
meio propicio para a producdo de acido latico por L. rhamnosus.

Palavras-chave: macroalga, hidrolisado, fermentagao.

Apoio: Capes, Embrapa Agroindustria Tropical.
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Producao e extracao de acido valérico com membranas de fibras ocas a partir
da degradacao anaerébia de glicerol

Willame de Araujo Cavalcante'™; Shyrlane Torres Soares Veras?; Tito Augusto Gehring®; Alexandre
Rodrigues Ribeiro*; Tasso Jorge Tavares Ferreira*; Maria Nayane Mateus Angelo*; Mario Takayuki
Kato?; Renato Carrha Leitao®

'Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara; 2 Universidade Federal de Pernambuco;
3 Ruhr-Universitat Bochum; # Universidade Federal do Ceara; ® Embrapa Agroindustria Tropical; * willdeac@gmail.com

O acido valérico (HVa) pode ser utilizado para a produgéo de farmacos, cosméticos e aditivos alimenticios.
Adicionalmente, sua esterificacdo e cetonizacdo sio responsaveis pela formacdo de compostos com
aplicabilidade nas industrias de combustiveis. Um deles é o éster de valerato, que pode ser utilizado
como agente de mistura tanto em gasolina como em 6leo diesel. Neste trabalho, um substrato inédito
para a bioprodugdodo HVa é proposto: o glicerol residual da produgéao de biodiesel. Ha grande interesse
em aumentar as possibilidades de uso do glicerol, visto que o volume gerado ja se apresenta maior do
que a demanda pelas industrias, € a tendéncia, segundo o Conselho Nacional de Politica Energética
(CNPE), é o aumento de 3% da oferta até 2019. Dessa maneira, o objetivo deste estudo foi determinar o
potencial do glicerol residual para produ¢do do HVa. O sistema de produgado envolveu um filtro anaerébio
de fluxo ascendente (FAFA) com volume de 13,1 L, acoplado a um sistema com duas membranas de
fibras ocas de polipropileno e polietileno com volume total e area de contato iguais a 0,6 L e 1,4 m?,
respectivamente. O sistema de membranas foi operado em duas etapas: (i) extracdo de HVa da solugao
aquosa (efluente) para uma solugdo extratora, contendo 6leo mineral + 3% de 6xido de trioctilfosfina
(TOPO) e (ii) reextracéo, da solugé@o extratora para uma solugdo alcalina (0,5 M H,BO,, pH~9). O FAFA
foi operado por 40 dias acoplado ao sistema de membranas, com carga entre 5 ge 7 g DQO L'd"'de
glicerol residual e etanol (~10% da DQO afluente), tempo de detencdo hidraulica (TDH) em torno de
8,5 dias e pH entre 5,0 e 5,3. A determinacdo dos metabdlitos do efluente e solugao alcalina foi feita
por cromatografia liquida, e a produgéo de gases, por cromatografia gasosa. Nessas condigdes, 36% da
DQO referente ao glicerol aplicada ao FAFA foram convertidas em HVa, sendo aproximadamente 78%
deste recuperados por meio do sistema de extragcdo. Em contrapartida, o uso das membranas permitiu
o deslocamento das reacdes no sentido oxidativo (formacgéo de acidos), resultando em uma redugédo de
10% na produgédo de 1,3-propanodiol (rota de redugéo). Porém, a grande parcela de acido propiénico no
efluente, 39% da DQO efluente, indica que uma maior quantidade de etanol é necessaria para permitir o
alongamento de cadeia para formagédo de HVa. Esses primeiros resultados apontam o grande potencial
da valorizagcédo do glicerol residual para bioproducdo de HVa por alongamento de cadeia.

Palavras-chave: extracdo seletiva, membrana de contato, filtro anaerébio de fluxo ascendente (FAFA).

Apoio: Facepe, CNPq, Embrapa.
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Aplicacao de produto funcional de yacon e caju em bebidas

Ana Hérica de Lima Mendes™; Ana Paula Dionisio? Carlos Farley Herbster Moura?;
Fernando Antonio Pinto de Abreu?; Idila Maria Araujo? Deborah dos Santos Garruti?

"Instituto Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustrial Tropical; * hericamendes91@gmail.com

A Embrapa Agroindustria Tropical desenvolveu um produto funcional de yacon (PFY) para ser incorporado
em alimentos como fonte de oligossacarideos prebidticos e compostos fendlicos. Além disso, tem trabalhado
na valorizagdo do extrato concentrado de carotenoides (ECC), como um insumo de elevado potencial
bioldgico. Os sucos de frutas sdo veiculos interessantes para incorporacdo de prebidticos, pois sao
versateis, de facil consumo e de grande aceitagao pelos consumidores. Dessa forma, o objetivo do trabalho
foi caracterizar o PFY e o ECC, e avaliar a aceitagao sensorial de bebidas quando incorporadas de PFY
e ECC. Para isso, os produtos foram caracterizados quanto a atividade antioxidante (FRAP, ABTS, DPPH),
compostos fendlicos, carotenoides totais e fruto-oligossacarideos (FOS). Em seguida, fez-se a aplicagéao
do insumo, em diferentes concentragcdes no suco de caju, sendo que a formulagdo 1 (F1) representou
o controle (0% de PFY e ECC), e F2, F3 e F4 representaram formulagbes com adi¢do de PFY (20%)
e diferentes concentragbes do ECC (0%, 10% e 20% de caju, respectivamente). Todas as formulag¢des
foram submetidas a pasteurizagdo (85 °C/30 s) e seguiram para a analise microbiolégica (Salmonella sp.)
e sensorial (aceitacao global, de aparéncia e textura). Os resultados obtidos demonstraram que o PFY
apresentou concentracdo de 27,9% de FOS, 195,27 mg de compostos fendlicos (PET)/100 g,
agédo antioxidante (A.A) de 12,00 uM trolox/g, 998,76 g/g DPPH e 211,17 yM F,SO,/g. Ja o ECC
apresentou 78,46 mg de PET/100g, e A.A de 9,34 uM trolox/g, 1420,19 g/g DPPH, 482,92 uM F,SO,/g e
14,04 mg de carotenoides/100 g. Os resultados da analise microbiolégica das formulagdes apresentaram-
se em conformidade com a RDC n° 12 de 2001. De acordo com a analise sensorial, as formulagoes
apresentaram-se bem aceitas, sendo que as amostras adicionadas do insumo apresentaram escores
superiores ao controle (F1). Respectivamente as formulagdes F1, F2, F3 e F4, os escores para aceitagéo
global foram: 5,66°, 6,0%°, 6,722 e 6,50%. Para aparéncia: 4,23¢, 5,70°, 7,112 e 7,352 Para textura: 5,37°,
6,13%, 6,722 e 6,882. Dentre as formulagbes, destaca-se a que apresentou maiores concentragdes de
ECC. Dessa forma, o produto funcional de yacon e caju mostrou-se uma interessante estratégia para
incorporacdo de componentes bioativos ao suco de caju, podendo ser considerado prebiotico de acordo
com a legislacdo vigente, além de elevar a sua aceitagdo sensorial em todos os parametros avaliados.

Palavras-chave: yacon, antioxidante, suco de caju, analise sensorial.

Apoio: CNPq, Embrapa Agroindustria Tropical e Capes.
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Obtencao de extrato concentrado de carotenoides em pé utilizando
maltodextrina como agente encapsulante

Jessica Maria Silva Sousa'; Ana Carolina Viana de Lima'; Ana Paula Dionisio?, Fernando Antdnio
Pinto de Abreu?; Arthur Claudio Rodrigues de Souza?; Evania Altina Teixeira de Figueiredo'

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * jessicamss@gmail.com

As industrias que processam o caju no Brasil consideram o bagaco como um subproduto. Esse residuo,
que representa cerca de 20% a 30% do pedunculo, tem recebido grande atengdo por ser rico em
carotenoides. O processo de obtengcao de um extrato concentrado de carotenoides, obtido das fibras
do pedunculo de caju, foi reportado anteriormente. Entretanto, o uso de agentes encapsulantes pode
proteger os carotenoides de possiveis reagdes oxidativas, além de aumentar o tempo de armazenamento
do produto e facilitar sua aplicagao industrial. O objetivo deste trabalho foi determinar a concentracao
de maltodextrina adequada e a temperatura de entrada ideal no processo de secagem por spray-drying,
do extrato concentrado rico em carotenoides, visando a um possivel uso como corante alimentar. Para
tanto, foi realizado um planejamento experimental completo do tipo DCCR (Delineamento Composto
Central Rotacional), no qual as variaveis estudadas foram a propor¢cao de maltodextrina (2% a 5%) e
a temperatura de entrada do spray-dryer (130 °C a 170 °C). As anadlises realizadas para avaliagdo dos
diferentes experimentos foram: higroscopicidade, umidade, solubilidade, reconstituicao de cor, fluidez e
retencdo de carotenoides. A analise estatistica dos resultados, utilizando o software Statistica 7.0
e considerando P < 0,05, indicou que apenas as variaveis “rendimento” e “retencdo de carotenoides”
apresentaram modelos estatisticamente significativos, com valores de R? de 0,90 e 0,71, respectivamente.
Além disso, o valor de F_, .. foi maior do que o respectivo valor tabelado para ambas as respostas,
enquanto o valor P do modelo foi inferior a 0,05. Para “rendimento”, o modelo indicou que os maiores
valores obtidos foram com uso de 3,5% de maltodextrina, com temperaturas de 170 °C. Para “retencéo
de carotenoides”, o modelo indicou que as condi¢gdes de ponto central do processo (150 °C e 3,5% de
maltodextrina) sdo as que apresentam melhores respostas. Considerando ambas as variaveis resposta,
optou-se pelo uso de temperaturas mais amenas de processo (150 °C) por serem menos prejudiciais para
a degradagéao dos carotenoides, componentes responsaveis pela coloragdo do produto. Nessas condigdes
(150 °C e 3,5% de maltodextrina), o produto apresentou retengao de carotenoides média de 83% e
rendimento de 40,66%, sendo o produto encapsulado uma interessante estratégia para disponibilizacao
desse extrato concentrado de carotenoides para o setor alimenticio.

Palavras-chave: atomizagdo, corante natural, fibra de caju.

Apoio: Capes e Embrapa.
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Ensaios de curta e média duragdao com xarope de yacon: efeitos na saciedade
de individuos saudaveis

Maria de Fatima Gomes da Silva'™; Ana Paula Dionisio?, Fernando Antonio Pinto de Abreu?; Lia
Silveira Adriano®; Antonio Augusto Ferreira Carioca®; Nedio Jair Wurlitzer?; Claudia Oliveira Pinto?;
Dorasilvia Ferreira Pontes'

"Universidade Federal do Ceara; 2Embrapa Agroindustria Tropical; 3 Universidade Estadual do Cear3;
* fathymma01@hotmail.com

O xarope obtido a partir de raizes de yacon [Smallanthus sonchifolius (Poepp. et Endl.) H. Robinson]
pode ser utilizado como um produto funcional devido ao seu alto teor de frutooligossacarideos (FOS) que
possuem efeitos prebiodticos. Além disso, dados publicados indicam que o consumo de alguns prebidticos
pode promover aumento da saciedade e consequente reducdo da ingestdo de alimentos. Diante disso,
0 objetivo deste trabalho foi investigar os efeitos relacionados a saciedade apds intervengdo do xarope
de yacon em um curto e médio prazo em voluntarios saudaveis. O yacon foi adquirido no mercado local
de Fortaleza, CE, cortado em cubos de 1 cm?, imerso em solugdo de acido citrico, para inativagdo das
enzimas de escurecimento, e processado em liquidificador industrial. Para obtengao do xarope, utilizou-
-se um protocolo ja existente no Laboratério de Processos Agroindustriais, que consistiu em tratamentos
acido e enzimatico, seguidos de microfiltragdo e concentragao a vacuo. Os efeitos do consumo de xarope
de yacon no apetite de individuos saudaveis foram testados em dois ensaios diferentes controlados com
placebo duplo-cego. No primeiro, denominado “Teste A”, o xarope de yacon foi consumido diariamente,
durante 15 dias; para o “Teste B”, o xarope de yacon foi consumido em apenas um dia. As doses de
xarope de yacon para os ensaios foram de 8,74 g de FOS/dia. As avaliagbes de apetite foram feitas em
escalas analdgicas visuais de 100 mm com o texto que expressa 0 escore mais positivo e o negativo
ancorado em cada extremidade. (A) Saciedade: "Eu ndo aguento comer mais nada"; (B) Fome: "Eu nunca
estive com tanta fome"; (C) Plenitude: “Totalmente cheio”; (D) Consumo potencial de alimentos: "Posso
comer muito". Para ambos os testes, os voluntarios registraram suas sensacdes no inicio (tempo 0) e
ao longo do periodo apds o café da manha (0, 30, 60, 120 e 180 minutos). Os resultados indicaram que
o xarope de yacon tem efeito positivo sobre o apetite e seu efeito foi dependente de género e periodo
de intervencéo, sendo estatisticamente significativo (P < 0,05) em mulheres, apés o periodo de 15 dias.
Essas conclusbes sugeriram que o aumento da ingestao de FOS poderia ajudar a aumentar a saciedade
e, consequentemente, ser util no manejo do diabetes tipo 2 ou no controle da prevaléncia elevada atual
de sobrepeso ou obesidade.

Palavras-chave: Smallanthus sonchifolius, frutooligossacarideos, apetite.

Apoio: CNPq, Embrapa.
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Caracterizacao e perfil sensorial do queijo de leite de cabra tipo coalho
adicionado de extrato concentrado de carotenoides obtido a partir da fibra do
pedunculo de caju

Talita de Souza Goes'; Ana Paula Dionisio?; Idila Maria da Silva Araujo?; Deborah dos Santos Garruti?;
Anténio Silvio do Egito Vasconcelos?; Ana Carolina Viana de Lima'; Dorasilvia Ferreira Pontes'

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * talitah_goes@hotmail.com

A ingestdo de produtos ricos em carotenoides esta relacionada a prevencao e a reducado de diversas
doencas degenerativas, como o cancer. Em busca por produtos lacteos diferenciados, a incorporacao
do extrato concentrado de carotenoides (ECC) nesses produtos agregaria valor e proporcionaria uma
coloracao amarela ao queijo de leite de cabra tipo coalho. O objetivo deste trabalho foi caracterizar e
avaliar a aceitagdo e o perfil sensorial dos queijos de leite de cabra tipo coalho sem extrato (controle)
e com extrato concentrado de carotenoides. O ECC foi obtido em etapas que contemplaram o uso de
prensagens sequenciais da fibra do pedunculo de caju, seguida de uso de enzimas, filtragédo, centrifugacao,
microfiltragcdo e tratamento térmico. O ECC foi adicionado, na proporgéo de 2%, aos queijos, e amostras
controle (sem adicdo do ECC) também foram processadas. Os queijos foram avaliados no tempo 0 e no
tempo 30 (dias) de armazenamento refrigerado (5 °C), por meio de analises fisico-quimicas, sensoriais
(teste afetivo de aceitacdo e diagndstico de atributos) e microbioldgicas. Para o teor de proteinas e lipidios,
nao ocorreu diferenca significativa entre as amostras; entretanto, nos testes de aceitagdo, ocorreram
diferencas estatisticamente significativas (P < 0,05) entre as amostras sem e com adi¢do de extrato.
No decorrer do armazenamento, nao foi verificado crescimento de microrganismos, assim ambas as
amostras apresentaram-se sem riscos a saude. Em relacdo aos atributos sensoriais (aceitagdo global,
sabor, aparéncia, textura e cor), ndo houve diferenga significativa para ambas as amostras durante o
armazenamento. De uma forma geral, nas analises de textura instrumental, ambos os queijos apresentaram
diferenga significativa (P < 0,05) no decorrer do armazenamento. O uso do extrato alterou o perfil sensorial
do queijo principalmente nos atributos “intensidade da cor amarela”, “sabor caracteristico de caju”, “aroma
caracteristico de caju” e “sabor caracteristico de queijo de cabra”. A adigdo do ECC proporcionou diminuigdo
da intencdo de compra; contudo, o queijo com extrato ainda apresentou uma intencédo positiva, sendo
assim um produto diferenciado de coloragdo amarela, com valor nutricional agregado e de boa aceitacao.

Palavras-chave: Anacardium occidentale, estabilidade, diagndstico de atributos.

Apoio: Embrapa,Capes.
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Obtencao de base neutra de agucares e minerais a partir do suco de banana
(Musa cavendish) clarificado por microfiltragao

José Diogo da Rocha Viana'™; Arthur Claudio Rodrigues de Souza?; Fernando Antonio Pinto de Abreu?;
José Carlos Cunha Petrus’

"Universidade Federal de Santa Catarina; 2Embrapa Agroindustria Tropical;
* diogorocha@alu.ufc.br

A banana (Musa cavendish) é a fruta de maior produ¢cdo e a segunda mais consumida do mundo. A
tecnologia de sucos clarificados visando a produgdo de bases neutras é crescente em todo o globo
e vem como alternativa viavel, tanto comercialmente quanto nutricionalmente, para a substituicdo de
néctares. O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de uma base aromaticamente neutra, rica
em acucares e minerais a partir do suco de banana clarificado por microfiltracdo e desaromatizado por
resinas poliméricas. A banana foi despolpada e submetida a tratamentos enzimaticos para determinar as
melhores concentragdes de enzimas (pectinase, celulase e amilase). Um planejamento do tipo delineamento
composto central rotacional (DCCR) foi elaborado tendo como respostas o fluxo de permeado (Jp) e
viscosidade aparente (u) da polpa. Notou-se agdo negativa em relagdo a celulase e concentragéo
6tima de 500 mg L de pectinase. Nao houve estabilidade na concentragao de amilase. Um segundo
DCCR foi proposto, desta vez, tendo como variaveis independentes a concentracdo de amilase e tempo
de maceragao, as variaveis dependentes permaneceram fluxo de permeado e viscosidade. Todos os
experimentos desse segundo DCCR foram realizados com concentracdo de 500 mg L' de pectinase.
Determinou-se o tempo 6timo de maceragdo de 60 min e 500 mg L, 1000 mg L™ para concentragcao
de pectinase e amilase, respectivamente. O fluxo de permeado predito pelos modelos foram de
141 L h* m2 e 147 L h" m?2 Determinou-se que a principal resisténcia ao fluxo de permeado foi
referente ao fouling. O suco clarificado foi submetido a desaromatizagdo com resinas poliméricas XAD
4 e XAD 7. Notou-se uma redugao significativa nos teores de agucares e em alguns minerais (K, Mg,
P e Ca), sendo que o sodio (Na) ndo foi reduzido apds o processo. Ambas as resinas aumentaram o
parametro de luminosidade (L*). Quanto a reologia, os modelos testados apresentaram bons ajustes aos
dados experimentais, exibindo valores de R? variando entre 0,85 a 0,99. O suco microfiltrado apresentou
comportamento newtoniano. Por sua vez, a polpa de banana in natura e polpa tratada enzimaticamente
apresentaram comportamento pseudoplastico. Pode-se, portanto, afirmar que existe viabilidade técnica
na utilizacdo de métodos combinados para elaboracido de uma base aromaticamente neutra a partir da
banana com a finalidade de desenvolvimento e enriquecimento de bebidas.

Palavras-chave: tratamento enzimatico, microfiltragdo, desaromatizacgao.

Apoio: Capes, Embrapa.
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Efeito estabilizante de montmorilonita sobre antocianinas de suco clarificado
de acerola

Halisson Lucas Ribeiro™; Ana Vitéria de Oliveira'; Edy Souza de Brito?;, Paulo Riceli Vasconcelos
Ribeiro?, Men de Sa Moreira Souza Filho?; Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* halissonlucas@gmail.com

Os produtos a base de acerola (Malpighia emarginata DC) tendem a perder sua cor caracteristica durante
0 processamento e estocagem devido a instabilidade das antocianinas, diminuindo seu apelo comercial. A
estabilidade das antocianinas pode ser melhorada por meio da copigmentagdo com compostos organicos
ou inorganicos, formando associa¢gdes moleculares que promovem intensificagcdo e/ou estabilizacdo da cor.
Vérios materiais nanoadsorventes podem interagir com moléculas de polifendis, proporcionando um efeito
de protecdo. Entre essas classes de materiais, destaca-se o emprego de argilas do tipo montmorilonita
(MMT). O trabalho teve como objetivo avaliar a estabilizagdo de antocianinas por MMT em suco clarificado
de acerola (SCA). SCA foi obtido via ultracentrifugacgéao e filtracao de polpas de acerola congelada. Foram
avaliadas as concentra¢des de 0%, 2%, 4% e 6% (m/m) de MMT, com base no teor de sdlidos soluveis
totais do SCA. O efeito do MMT sobre a concentragdo de antocianinas foi avaliada via espectrofotometria
(535 nm). A estabilidade da cor dos sucos foi avaliada por colorimetria ao longo de 60 dias. O SCA foi
entdo centrifugado para separagao entre precipitado (contendo MMT + antocianinas) e sobrenadante. Foi
realizada cromatografia liquida de ultraeficiéncia e Espectrometria de massa do SCA e do precipitado do
tratamento com 6% MMT. Além disso, os precipitados obtidos de todos os tratamentos com MMT foram
analisados por Difracdo de Raios X. A MMT promoveu intensificacido e estabilizacdo da cor vermelha
do suco em funcao do tempo de armazenamento. Houve redugdo na concentragdo de antocianinas no
sobrenadante dos tratamentos avaliados, indicando que as antocianinas ficaram complexadas com a
MMT no precipitado. Os difratogramas dos precipitados indicaram um aumento do espagamento basal
das lamelas da MMT, indicando uma intercalagdo de compostos entre as lamelas da argila. Foi possivel
observar pelos cromatogramas que a MMT foi seletiva para as antocianinas, dentre os diversos compostos
presentes em SCA. Por meio dos espectros MS-MS, foi possivel identificar as antocianinas cianidina-3-
ramnosideo e pelargonidina-3-ramnosideo. Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que a adi¢ao
de MMT promoveu estabilizagao da cor do suco de acerola, pela formagao de complexos por intercalagao
das antocianinas entre as lamelas de MMT.

Palavras-chave: MMT, estabilidade, pigmento.

Apoio: Capes e Embrapa.
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Caracterizacao e aplicagcao de concentrado proteico obtido de améndoa de
castanha-de-caju em hamburguer vegetal

Larissa Vieira de Lima"; Janice Ribeiro Lima?; Claudia Oliveira Pinto?; Mayara Lima Goiana’;
Lidiane Santos Pontes'; Maria do Carmo Passos Rodrigues'

" Universidade Federal do Ceara; ? Embrapa Agroindustria Tropical; * larissavieirad08@gmail.com

As améndoas de castanha-de-caju (ACC) quebradas durante o beneficiamento, apesar de manterem
seu valor nutricional, possuem menor valor comercial. Neste trabalho, realizou-se a caracterizacdo de
concentrado proteico obtido de ACC quebradas como forma de valorizagao desse subproduto e aplicou-
-se em hamburgueres vegetais que tem como base a fibra do caju. O concentrado proteico foi obtido
por redugao do pH até o ponto isoelétrico das proteinas, seguido de centrifugagéo (3500 rpm, 30 min)
e secagem em estufa (60 °C, 15h). Como controle, utilizou-se uma proteina texturizada de soja (PTS)
comercial, do tipo média clara. Analisaram-se atividade de agua, teor de proteinas, capacidade de absorc¢ao
de agua (CAA) e capacidade de absorgédo de 6leo (CAO), tanto no concentrado de ACC como na PTS.
Os resultados foram avaliados por analise de variancia e teste F (a=0,05). Para a analise sensorial dos
hamburgueres, foram preparadas duas amostras com 27% de proteina: controle, com PTS e amostra teste
com concentrado proteico de ACC. Os demais ingredientes foram fibra de caju (27,0%), tomate (16,3%),
cebola (5,5%), pimentédo (3,1%), farinha de trigo (8,0%) e temperos (13,1%). Primeiramente, realizou-se
um teste triangular com 23 provadores, para avaliar se existia diferenga entre os hamburgueres, sendo
os resultados corretos somados e analisados para valor critico (0=0,05). Depois, aplicou-se teste de
aceitacao sensorial e intencdo de compra, com 50 provadores, e os resultados foram avaliados por analise
de variancia e teste F (a=0,05). O concentrado proteico de ACC e a proteina de soja apresentaram,
respectivamente, atividade de agua de 0,28 e 0,50; proteinas em base seca de 54,45% e 55,10%;
umidade de 5,13% e 7,81%; CAA de 218,08% e 362,70%, CAO 122,47% e 120,29%. Pela analise de
variancia, o concentrado de ACC teve menor atividade de agua, umidade e CAA do que a PTS, e o
mesmo teor de proteinas e CAOQO. Verificou-se, a partir do teste triangular, que o uso de concentrado
proteico de ACC promove alteragdes sensoriais perceptiveis em hamburgueres, ao nivel de significancia
de 5%. No entanto, a aceitacdo desse novo produto é semelhante aos hamburgueres formulados com
PTS, com média hedénica de 6,6 (“gostei pouco”) e atitude de compra positiva (60% - somatério das
categorias provavelmente ou certamente comprariam o produto). Conclui-se que o concentrado proteico
de ACC pode ser utilizado como substituto da PTS na elaboracdo de hamburgueres vegetais.

Palavras-chave: andlise sensorial, fibra de caju, proteina, subproduto.

Apoio: Embrapa.
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Avaliacao da toxicidade e do efeito ansiolitico, hipnético/sedativo e
anticonvulsivante do maracuja-alho (Passiflora tenuifila Killip)

Dayse Karine Rodrigues Holanda'™; Nédio Jair Wurlitzer?; Renato de Azevedo Moreira3;
Adriana Rolim Campos Barros?®; Paulo Henrique Machado de Souza'; Ana Paula Dionisio?;
Mayara Frade lunes'; Ana Maria Costa*

"Universidade Federal do Ceara; 2Embrapa Agroindustria Tropical; 3 Universidade de Fortaleza;  Embrapa Cerrados;
* karine.holanda@yahoo.com.br

Passiflora tenuifila € uma espécie de maracuja ndo comercial e silvestre, sendo conhecida por maracuja-
-alho. Dentre as Passifloras, a P. tenuifila, esta entre as menos conhecidas, sendo que na literatura existem
poucos estudos sobre suas propriedades funcionais. O objetivo deste trabalho foi avaliar a toxicidade aguda
e subcrdnica do maracuja-alho (MA) bem como o efeito funcional em modelos comportamentais in vivo
(ansiedade, sono e convulsio). Inicialmente preparou-se o material para uso nos testes: trituracdo dos
frutos com agua fria (proporcao de 1,5:1; agua:MA), estocagem sob congelamento e posterior liofilizag&o.
Para avaliacdo da toxicidade aguda, foram utilizados ratos Wistar, sendo avaliada com administragcao
por via oral uma dose unica de MA nas concentragdes: 300, 1.000 e 2.000 mg kg'; e observagéao por
14 dias. A toxicidade subcrénica foi avaliada por consumo diario de ragdo com MA (1.000 mg kg™)
durante 90 dias. Os parametros avaliados foram: niumero de mortes, peso, postura, convulsdo, tremor,
salivacao, piloerecdo, lacrimejamento, aspecto das fezes, olhos, pele e pelos e efeitos sobre respiragéao
e locomogao. Na avaliagao do efeito funcional, foram utilizados camundongos Swiss, tratados por via oral
com doses de MA (200 e 400 mg kg™'), agua como controle negativo e diazepam (1 a 2 mg kg') como
controle positivo. Apos 60 min do tratamento, os animais foram submetidos aos testes: campo aberto (CA),
placa perfurada (PP), tempo de sono induzido por éter etilico e convulsdo induzida por pentilenotetrazol
(PTZ). Os resultados da toxicidade aguda e subcrdnica evidenciaram que as administragdes em ratos
nas doses de MA ndo causaram nenhum sinal de toxicidade em relagdo aos parametros avaliados. Na
avaliagao subcrénica, o consumo de racdo com MA levou a menor ganho de peso dos animais, porém
dentro da normalidade. Na avaliagdo de efeito funcional, os animais tratados com MA (200 e 400 mg kg™)
apresentaram diminuicido da atividade locomotora no teste do CA e aumento no comportamento de
head dips no teste da PP, relacionando-as com uma atividade ansiolitica. O MA (200 e 400 mg kg')
potencializou o sono induzido por éter etilico e observou-se que o MA (400 mg kg') exerceu um efeito
protetor das convulsdes induzidas por PTZ, ndo ocasionando a morte dos animais. Pode-se concluir
que o MA nao apresentou toxicidade aguda nem subcrénica in vivo e apresentou efeito promissor como
agente ansiolitico, hipnético/sedativo e anticonvulsivante.

Palavras-chave: maracuja-alho, in vivo, potencial téxico, alimento funcional.

Apoio: CNPq, Capes, Embrapa Agroindustria Tropical, UFC, Unifor.
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Avaliagao do efeito da redugao da acidez na aceitabilidade sensorial de suco
de tamarindo

Johnnathan Lima Maia™; Nédio Jair Wurlitzer?; Monique de Oliveira Maia'; Janice Ribeiro Lima?; Bruno
Silva Damiao'; Luciana de Siqueira Oliveira’

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * johnnathanlm89@gmail.com

O tamarindo é um fruto tropical e muitos consumidores rejeitam o seu suco devido a sua elevada acidez.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da redugdo da acidez na aceitabilidade sensorial do
suco de tamarindo. A pesquisa foi realizada em duas etapas: (12) aplicado questionario on-line para 196
pessoas para levantamento do consumo de tamarindo, e possiveis solu¢gdes que possam contribuir para
sua aceitacao; (2%) efetuado experimento de processamento de suco de tamarindo e redugdo da sua
acidez com adicao de KOH (15,0%), constituindo quatro tratamentos (amostra controle — suco com pH
2,5; e as amostras com acidez reduzida — pH de 3,0, 3,5 e 4,0) para realizagdo da analise sensorial.
Os sucos foram pasteurizados a 85 °C, envasados a quente em garrafas de vidro de 210 mL. A analise
sensorial foi realizada com 93 provadores com aplicagao de testes de aceitagdo global (escala hedbnica
de 9 pontos — gostei muitissimo a desgostei muitissimo) e intensidade de atributos (sabor caracteristico
de tamarindo, sabor de terra, gosto acido, gosto doce, gosto amargo, granulosidade e residual amargo)
usando escala de 7 pontos. No questionario on-line, 51% dos participantes justificaram que o baixo
consumo de tamarindo esta atrelado a sua baixa disponibilidade no mercado, e, dos que ndo consomem,
29,8% indicaram que consumiriam tamarindo com menor acidez. A formulacdo controle apresentou teor
de acidez de 1,84 g acido tartarico 100 g, e, apds tratamento, a acidez foi reduzida para 1,45, 0,74 e
0,63 g 100 g' (formulagdes com pHs 3,0, 3,5 e 4,0, respectivamente). A aceitagdo sensorial foi maior
para as formulagdes com acidez reduzida diferindo significativamente da formulagéo controle (pH 2,5). As
formulagdes com pHs 3,5 e 4,0 obtiveram média hedbnica de 6,0, (“gostei pouco”). As formulagbes de
pH 4,0 e pH 3,0 ndo diferem estatisticamente entre si (p>0,05) quanto a aceitagcado sensorial. A redugao
da acidez a pH 4,0 promoveu reducdo da intensidade do “sabor caracteristico de tamarindo” e “gosto
acido” do suco formulado, indicando como nao adequada a producédo. Dessa forma, concluimos que
a reducao da acidez do suco de tamarindo até pH 3,5 promove melhoria da sua qualidade sensorial,
podendo ser uma medida adequada ao processamento de tipo de produto, tornando o suco atrativo tanto
para consumidores, quanto para os nao consumidores.

Palavras-chave: Tamarindus indica L.; estudo sensorial, consumo.

Apoio: Capes, Embrapa.

30



J
% 30 de outubro a 1° de novembro de 2017 | Fortaleza-Ceara

@ IV Encontro de Pés-Graduagao da Embrapa Agroindustria Tropical

Validagao mercadolégica do abacaxi ornamental

José Glauber Moreira Melo'™; Renato Manzini Bonfim'; Carlos Wagner Castelar Pinheiro Maia'

"Embrapa Agroindustria Tropical; * joseglauber@yahoo.com.br

O mercado de flores e plantas ornamentais busca constantemente novos produtos. A producédo e a
comercializacdo do abacaxi ornamental (Ananas comosus var. erectifolius) emerge como uma alternativa
promissora € com grandes potencialidades nesse mercado. Todavia, o seu langamento tem riscos
associados, principalmente no que diz respeito a aprovacao do produto por parte dos consumidores.
Assim, acdes que objetivem mitigar esses riscos devem ocorrer antes do langamento do produto. Uma
acao apropriada para tal fim é a validagao mercadolégica, concretizada em um estudo da percepgao de
valor por parte de publico de interesse. Assim, este trabalho objetivou, além de um estudo de percepgéo
de valor do abacaxi ornamental, sua validagdo como produto para paisagismo. Os dados foram obtidos
no evento CasaCor® CE 2014; com o auxilio de um representante da Embrapa, o entrevistado respondia
as questbes sobre o produto. Tal evento foi escolhido por se tratar de uma feira onde é predominante
a participagdo de arquitetos e paisagistas, cuja opinido pode influenciar o mercado de paisagismo e,
consequentemente, gerar demanda para o setor produtivo. Com base nos dados obtidos de um total
de 546 entrevistados, 56% destes eram compostos por paisagistas, arquitetos e designers de interiores,
ou seja, agentes da cadeia produtiva que influenciam a demanda por plantas ornamentais, os demais
consideraram-se consumidores. Observou-se ainda que 75% do publico estaria predisposto a pagar
em torno de R$6,00 por haste do abacaxi, o dobro do valor esperado pelos pesquisadores. Isso se
deu devido ao fato de que os respondentes o consideraram um produto inovador em comparagao as
ornamentais ja disponiveis no mercado de paisagismo. No questionamento sobre o que seria levado em
consideragcao no ato da compra, os dados ilustraram que apenas 9% dos respondentes consideraram o
preco como fator preponderante para a compra do produto, e tais dados ajudam a entender o porqué
da predisposicao a pagar um valor maior em um produto inovador. Tais indicativos sinalizam para a
capacidade de diferenciagdo desse produto no mercado e geram informagbes Uteis para a elaboragéo
de estratégias de comunicagdo que, se bem planejadas, ampliardo as possibilidades de sucesso do
empreendimento no momento do langamento. Assim, nota-se que a validagao do produto junto ao mercado
€ uma etapa crucial que deve preceder seu lancamento, visto que permite obter informacgdes prévias
sobre sua aceitabilidade por parte do publico.

Palavras-chave: flores tropicais, Ananas comosus var. erectifolius, valoragao.

Apoio: Capes, Embrapa.
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Avaliagao dos teores de sélidos soluveis e vitamina C do pedunculo dos
acessos do banco ativo de germoplasma do cajueiro

Gislane Mendes de Morais'; Francisco José Gomes da Silva Junior'; Jocilene Pinheiro da Silva’;
Ravena Ferreira Vidal?; Carlos Farley Hebster Moura®; Ana Cecilia Ribeiro Castro®

" Universidade Federal do Cear3; ? Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro;
¥ Embrapa Agroindustria Tropical; * gislane_mendes@yahoo.com.br

A importancia da agroindustria do caju para a economia nacional e em especial da regidao Nordeste,
associada a demanda do mercado de frutiferas por cultivares com diferencial funcional, sdo fatos que
ampliam a necessidade de se avaliar a base genética disponivel no banco ativo de germoplasma de
cajueiro (BAG caju). Para a cajucultura, varios foram os caracteres melhorados com o0 uso de acessos
da colecdo de germoplasma da Embrapa, destacando-se: produtividade, qualidade do pedunculo, peso
da améndoa; resisténcia a doengas e redugdo do porte da planta. Entretanto, esse acervo apresenta
muitas caracteristicas ainda ndo avaliadas ou avaliadas parcialmente. O objetivo deste estudo foi avaliar
os teores de sdlidos soluveis e vitamina C de pedunculos de acessos do BAG caju, identificar os acessos
com maiores teores e disponibilizar os dados de caracterizagao na base de dados Web Alelo-Embrapa.
Foram colhidos pedunculos de 60 acessos do BAG caju e avaliados quanto aos teores de sdlidos soluveis
e vitamina C. Os sdlidos soluveis foram determinados utilizando refratdmetro digital e expressos em °Brix.
Os teores de vitamina C foram determinados utilizando o método Tillmans e expressos em mg de acido
ascorbico por 100 g de polpa. O experimento foi realizado em delineamento experimental inteiramente
casualizado com trés repeticdes. Os teores de sélidos soluveis e vitamina C observados nos diferentes
acessos apresentaram correlagdo significativa (r = 0,53). Nos teores de sdlidos soluveis, foi observada
uma variagao de 10,09 °Brix a 19,22 °Brix nos acessos B1523 e B970, respectivamente. Para vitamina
C, a variacao foi de 92,33 mg a 530,68 mg de acido ascoérbico por 100 g de polpa nos acessos B963
e B1536, respectivamente. Os acessos B07, B280, B880, B970, B1515, B1530 e B1536 apresentaram
os maiores teores de soélidos soluveis bem como de vitamina C. Esses dados de caracterizagdo foram
documentados na base de dados Web Alelo-Embrapa. Essa informacao sera util e acessivel aos programas
de melhoramento e a comunidade cientifica, facilitando o intercambio e uso do BAG caju.

Palavras-chave: caju, recursos genéticos, caracterizagcdo de germoplasma.

Apoio: CNPq, Embrapa Agroindustria Tropical.
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Novas fontes de resisténcia por antixenose a mosca-minadora em meloeiro

Ariana Veras de Araujo'™; Elaine Facco Celin'; Francisco Davi da Silva'; Nadylla Régis Xavier de
Oliveira?; Frederico Inacio Costa Oliveira'; Fernando Antonio Souza de Aragéo'?
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* ariana.veras@hotmail.com

Para utilizacao da resisténcia genética como estratégia de controle da mosca-minadora em meloeiro,
€ necessaria a identificacdo de fontes de resisténcia. Desse modo, este trabalho teve como objetivo
selecionar fontes de resisténcia a mosca-minadora em germoplasma de meloeiro. Foram avaliados 48
acessos de meloeiro e quatro hibridos comerciais, em sete experimentos: trés em laboratério (LAB1,
LAB2 e LAB3), um em uma casa-de-vegetacado (CV) com baixa umidade e temperatura entre 30 °C
e 35 °C e trés em campo (C13, C14 e C15), no Campo Experimental de Pacajus. O ensaio LAB1 foi
conduzido sem chance de escolha em um delineamento inteiramente ao acaso com seis repetigdes.
Ja os LAB2, LAB3 e CV foram realizados com chance de escolha, em blocos casualizados, com trés,
seis e quatro repeticdes, respectivamente. Nesses ensaios, plantas com trés folhas verdadeiras, foram
infestadas por 24 horas e, apds trés dias, foi avaliado o niumero de minas por planta (NMFpj). Em
campo, os ensaios foram delineados em DBC com duas repeticdes. Cinquenta dias apds o transplantio,
foi avaliada a intensidade do ataque natural da mosca-minadora pela atribuicdo de notas subijetivas
(NSpa), emuma escalade 1 a5 (1 =0%; 2 =1% a 25%; 3 = 26% a 50%; 4 = 51% a 75%; 5 = 76%
a 100% de folhas atacadas), e pelo niumero de minas nas folhas (NMFpa), em planta adulta. A analise
dos dados foi realizada pela média das parcelas utilizando Modelos Mistos (REML/BLUP). Verificou-se
variabilidade genética entre os acessos para todas as variaveis. Para NMpj e NMpa houve interacdo GxA,
conduzindo a selegédo dos acessos superiores que mantiveram desempenho superior entre os ambientes.
Os acessos CNPH 11-1072 e CNPH 11-1077 apresentaram menor infestacao pelo inseto, em todos os
ensaios. Ademais, os acessos CNPH 01-925, CNPH 11-282, CNPH 93-691, CNPH 94-002 e CNPH
94-244 apresentaram bom desempenho na maioria dos ensaios. De modo geral, as variaveis tiveram
uma fracdo consideravel da variancia fenotipica devido as causas genéticas, evidenciando o controle
geneético na expressao dos caracteres e possibilitando o sucesso na selecdo de gendtipos superiores.
A magnitude da acuracia variou de moderada a elevada, o que condiciona alta confiabilidade para os
valores genotipicos preditos, contribuindo para o processo de selegdo dos melhores acessos. Portanto,
0s genotipos selecionados, sobretudo os acessos CNPH 11-1072 e CNPH 11-1077, sdo promissoras
fontes de resisténcia por antixenose a mosca-minadora em meloeiro.

Palavras-chave: Cucumis melo; Liriomyza sativae; resisténcia de planta.

Apoio: CNPq, Capes, Embrapa.
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Métodos de inoculagao de Rhizoctonia solani em meloeiro
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Fatores bidticos e abidticos atuam na reducédo da produtividade e na qualidade dos frutos de meloeiro.
Dentre as doengas mais relevantes dessa cultura, a rizoctoniose (Rhizoctonia solani Kuhn) tem se mostrado
com incidéncia e severidade crescentes, causando sintomas de cancro no colo das plantulas e podridao
de raizes, podendo causar damping-off. Trata-se de um fungo habitante do solo, com ampla gama de
hospedeiros e com estrutura de resisténcia, o que dificulta seu controle. Desse modo, a utilizagdo de
cultivares resistentes é a estratégia mais adequada para redugéo de danos. Para tanto, sdo necessarios
métodos de inoculagéo eficientes, com baixo custo e facil aplicagdo. Portanto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar diferentes métodos de inoculagdo para avaliagdo da resisténcia a R. solani em meloeiro. O
ensaio foi conduzido em telado, na Embrapa Agroindustria Tropical, em Fortaleza, CE. O experimento foi
conduzido no delineamento inteiramente casualisado com quatro repetigdes, constituida por dois vasos com
uma planta e, analisado em esquema fatorial (3x2x2), sendo trés métodos de inoculagao (arroz, discos de
micélio e suspensao de hifas), dois tipos de recipientes (vaso de 0,33 L e bandeja de 72 células) e duas
condi¢cbes (24h em cdmara umida e sem camara umida). Os in6culos foram adicionados aos substratos
(previamente esterilizados em autoclave a 121 °C) no dia da semeadura. A avaliagcao foi realizada aos
15 dias apds a inoculagao, utilizando uma escala de nota subjetiva, variando de 1 a 5 (1 = sadia;
2 = cancro inicial; 3 = cancro desenvolvido; 4 = estrangulamento do colo; 5 = morte da semente). O
tratamento com discos de micélio mostrou-se extremamente agressivo, causando podridao das sementes,
nao permitindo sua germinacgéo. O nivel de dano causado por esse método extrapolou, até mesmo, uma
severa infestagdo em campo, ndo sendo interessante para um processo de seleg¢do. Por outro lado, os
métodos de inoculagdo com arroz e suspensao de hifas apresentaram-se mais adequados a avaliacao
da resisténcia em meloeiro, pois proporcionaram maior incidéncia de plantulas infectadas, sem afetar a
emergéncia. Todavia, 0 método de inoculagdo com arroz permite maior quantidade de avaliagdes. O uso
da camara umida e tipo de recipiente nao influenciaram na taxa de infecgdo. Portanto, pela praticidade,
para avaliagdo da resisténcia a R. solani em meloeiro, recomenda-se 0 método de inoculagdo com arroz,
em vaso, sem camara umida.

Palavras-chave: Cucumis melo, rizoctoniose, resisténcia, damping-off.

Apoio: CNPq Capes, Embrapa.

34



J
% 30 de outubro a 1° de novembro de 2017 | Fortaleza-Ceara

@ IV Encontro de Pés-Graduagao da Embrapa Agroindustria Tropical

Obtencao de linhagens de meloeiro com resisténcia do tipo antibiose a
mosca-minadora

Liliana Rocivalda Gomes Leitdo'; Elaine Facco Celin'; Nadylla Régis Xavier de Oliveira;
Francisco Davi da Silva'; Fernando Antonio Souza de Aragao'?®

" Universidade Federal do Cear3; ? Universidade Estadual do Cearad; * Embrapa Agroindustria Tropical;
* liliaceae@hotmail.com.br

A mosca-minadora (Liriomyza sativae) destaca-se como a praga-chave do meloeiro no polo agricola
Jaguaribe-Acgu. Nesse cenario, a resisténcia genética é uma estratégia de manejo eficiente para o controle
da minadora. Os acessos BAGMEL 56 e CNPH 00-915 foram selecionados como fontes de resisténcia
do tipo antibiose a L. sativae, pelo programa de melhoramento de meldo da Embrapa Agroindustria
Tropical. Contudo, vale ressaltar que essas resisténcias estdo em heretozigose. Portanto, a partir desses
acessos, este trabalho teve como objetivo obter linhagens de meloeiro resistentes a mosca-minadora. O
método de melhoramento utilizado para conduzir as populagdes segregantes de ambos os acessos foi o
genealdgico. Foram realizadas sucessivas autofecundacdes até a obtencdo de uma familia homozigota
resistente, isso é, com todas as plantas resistentes e progénies com o mesmo padrao fenotipico. Em
cada geracgao, plantas superiores foram selecionadas, com antibiose e menor nimero de minas, a partir
de ensaios realizados sob infestagao artificial com plantas jovem sem gaiola, por 24 horas. Do quinto ao
décimo dia apds a infestagao, foi acompanhado o desenvolvimento larval, sendo as plantas classificadas
como: resistentes (ndo permitiram o desenvolvimento das larvas até a pupacgao) ou suscetiveis (permitiram
o desenvolvimento de pelo menos uma larva até a pupagao). Com o intuito de validar a sele¢ao, algumas
geracbes de autofecundacgdo foram avaliadas em campo, sob infestacdo natural, utilizando a mesma
classificacdo de plantas resistentes e suscetiveis, citada anteriormente. Foram necessarias trés e cinco
geracgbes de autofecundacao para obtengdo das linhagens resistentes do acesso BAGMEL 56 e CNPH
00-915, respectivamente. As linhagens obtidas da fonte BAGMEL 56, diferente da linhagem do acesso
CNPH 00-915, além de resistentes, apresentam caracteristicas agrondmicas aceitaveis, o que facilita
ainda mais a introgressao da resisténcia.

Palavras-chave: Liriomyza sativae, homozigose, resisténcia genética.

Apoio: CNPq, Capes, Embrapa.
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Influéncia da visitagao de Apis mellifera na producao e qualidade pdés-colheita
de frutos de cinco tipos de meloeiro

Nayanny de Sousa Fernandes'™; Victor Magalhdes Monteiro'; Frederico Inacio Costa de Oliveira®;
Guilherme Julido Zocolo?; Breno Magalhdes Freitas'; Fernando Antonio Souza de Aragao'?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * nayanny@msn.com

O objetivo deste estudo foi avaliar a relagdo entre a visitacdo de Apis mellifera e produgédo e qualidade
pos-colheita dos frutos de cinco diferentes tipos comerciais de meloeiro. O experimento foi realizado no
Campo Experimental de Pacajus, que pertence a Embrapa Agroindustria Tropical. O delineamento utilizado
foi inteiramente casualizado com cinco tratamentos (tipos comerciais de meloeiro — Amarelo, Cantaloupe,
Charentais, Galia e Pele de Sapo) e oito repetigdes. A visitacdo de A. mellifera nas flores do meloeiro foi
quantificada durante quatro dias, das 5 as 16 horas, em flores hermafroditas e masculinas, registrando-
se por coleta de pélen (VHP e VMP) e de néctar (VHN e VMN). As variaveis de produgédo avaliadas
foram o numero total de frutos (NTF), o numero de frutos de comerciais (NFC) e a massa dos frutos
comerciais (MFC; t/ha). Trés frutos representativos de cada parcela foram selecionados para avaliagao
das seguintes variaveis de qualidade pds-colheita: massa média do fruto (MMF; kg), didmetro longitudinal
(DLF; mm), didmetro transversal (DTF; mm), indice de formato (IFF), espessura da casca (ECF; mm),
espessura da polpa (EPF; mm), cavidade longitudinal (CLF; mm), cavidade transversal (CTF; mm), firmeza
da polpa (FPF; N) e sdlidos soluveis (TSS; °Brix). Também foi determinado o numero total de sementes
(NTS), massa total das sementes (MSF; g) e a massa de 100 sementes (MCS; g). O Cantaloupe foi o
tipo de meloeiro mais visitado e embora tenha obtido, junto com o Galia, o maior NFC, nao diferiram
em produtividade do Amarelo e do Pele de Sapo. O Charentais foi o tipo menos produtivo e menos
visitado. Houve correlagdes positivas entre todas as variaveis de visitagdo entre si, e essas variaveis
foram correlacionadas negativamente com o TSS, o que pode ser explicado pela relagdo positiva entre
visitas e numero de frutos. Quanto ao NTS, o tipo Charentais se destacou e também apresentou maior
MSF, todavia, nao diferiu do Amarelo e do Pele de Sapo. E, quanto a MCS, houve diferenga apenas
entre Amarelo e Galia. As caracteristicas de produgdo e pds-colheita dos frutos dos diferentes tipos de
meloeiro apresentaram-se de acordo com o recomendado para comercializagc&o. Portanto, a visitagdo das
abelhas meliferas é diferenciada em funcéo do tipo de meloeiro, influenciando a producao e a qualidade
pos-colheita dos frutos.

Palavras-chave: Cucumis melo, abelha melifera, correlacao, flor.

Apoio: CNPq, Capes, Embrapa.
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Uso de éleo essencial no controle da mosca-branca do cajueiro

Daniel Lima Verde da Silva™; Antonio Lindemberg Martins Mesquita?

" Universidade do Estado do Rio Grande do Norte; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* daniellimaverde@yahoo.com.br

A mosca branca-do-cajueiro, Aleurodicus cocois, € uma praga polifaga e uma das principais pragas
do cajueiro, cujo controle tem sido realizado principalmente com inseticidas quimicos sintéticos nao
registrados pelo Mapa. O uso abusivo desses produtos é responsavel por diversos problemas econdmicos
e ambientais, o que tem gerado uma demanda crescente por métodos alternativos de controle. Os d6leos
essenciais (OE) tém sido apresentados como uma alternativa a esse método de controle. Trabalhos
recentes apontam que o 6leo essencial do alecrim-de-tabuleiro, Lippia gracilis, apresenta compostos
majoritarios com atividade inseticida. Desse modo, objetivou-se neste trabalho determinar a toxicidade
do dleo essencial de L.gracilis sobre A.cocois em condicdo de semicampo. Foram utilizadas quatro
concentragdes do OE: 1,2 mg mL"; 2,3 mg mL™"; 4,7 mg mL"; 9,4 mg mL"' como tratamentos e agua
destilada como controle. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com 7 repeticoes,
sendo a parcela constituida de uma folha com ninfas do terceiro instar. As avaliagbes, observando-se
0 numero de individuos vivos e mortos, foram feitas nos periodos de 3, 6, 12, 24 e 48 horas apods a
aplicagdo dos tratamentos. As atividades téxicas foram determinadas e comparadas com a testemunha
controle. Nos testes de atividade tdxica via contato topico, a toxicidade dos tratamentos variou com o
tempo de avaliacdo e com a concentragdo, tendo mortalidade maxima nas primeiras horas para as
concentragdes maiores. As concentragdes de 4,7 mg mL' e 9,4 mg mL" apresentaram 100% de
mortalidade. Com relagao a atividade toxica residual para as ninfas de terceiro instar, o 6leo essencial de
L. gracilis apresentou CL, = 2,407 mg mL". Esse pode ser considerado o primeiro relato de toxicidade
do ¢6leo de L. gracilis em ninfas de mosca-branca do cajueiro. A toxicidade foi similar ou maior que outros
inseticidas botanicos e sintéticos, tendo, portando, grande potencial de uso no controle de pragas
de A. cocois.

Palavras-chave: Aleurodicus cocois, controle alternativo, éleo essencial, Lippia gracilis.

Apoio: Embrapa.
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Estudo da cinética de secagem e extragao de compostos bioativos presentes
em macela-da-terra (Egletes viscosa Less)

Camila Mota Martins'?*; Paulo Riceli Vasconcelos Ribeiro? Fabiano André Narciso Fernandes?’;
Kirley Marques Canuto?; Edy Sousa de Brito?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* kmila_mota@hotmail.com

Egletes viscosa (Asteraceae), herbacea popularmente conhecida como “macela-da-terra”, é utilizada na medicina
tradicional brasileira devido as propriedades terapéuticas dos seus capitulos florais, os quais contém ternatina (1),
lactona do acido hawtriwaico (2) e acido centipédico (3) como principios ativos. Visando ao aproveitamento desse
material vegetal pela industria farmacéutica, o objetivo do presente trabalho foi determinar melhores condigdes de
processamento, para a maxima obtengao dessas substancias. Nesse contexto, foi realizado um estudo de cinética
de secagem e de extragdo com solvente liquido pressurizado (PLE), para determinar as condigbes que fornecem
as maiores concentragcbées dos principais compostos bioativos (1-3) presentes nos capitulos florais. A cinética de
secagem foi realizada em estufa de circulagdo e renovagédo de ar com trés temperaturas (50 °C, 60 °C e 70 °C)
e velocidade do ar de 0,5 m/s. Os capitulos florais (1,4-1,6 g) foram pesados a cada 15 min, durante 2h, e em
seguida a cada 30 min até o teor de umidade atingir o equilibrio. Os experimentos de secagem foram efetuados em
duplicata. O material seco foi extraido por infusdo, que é a forma utilizada popularmente para fins medicinais. Para
os experimentos de extracdo por PLE, inicialmente realizou-se um planejamento experimental para os parametros
temperatura (70-130 °C) e proporcdo do solvente etanol/agua (20-80%) para extragdo de 5 g de capitulos florais
secos e moidos; e empregando-se volume de rinse de 60%; 1 ciclo de extracdo de 5 min e purga de 200 s. O
extrato foi liofilizado, em seguida, realizou-se a otimizagao do planejamento experimental, variando a quantidade de
ciclos de extragdo (1, 2, 3 e 4) e o tempo de extragcéo (10, 15, 20 min). Os extratos obtidos no estudo de secagem
e nas extragdes em PLE foram analisados por cromatografia liquida de ultraeficiéncia acoplada a espectrometria
de massas (UPLC-MS) para a quantificagdo das substancias. O estudo de cinética revelou que a temperatura de
60 °C por 3h é a melhor condicdo de secagem. Na extragdo por PLE, os maiores teores dos trés principios ativos
foram obtidos com 92,4% de etanol/agua (v/v), a 100 °C por 15 min e 1 ciclo de extragdo. O presente estudo
estabeleceu condigbes ideias para a obtengdo de maxima concentragéo (37,2 mg g') dos compostos bioativos de
macela-da-terra.

Palavras-chave: Asteraceae, PLE, cinética de secagem.

Apoio: Funcap, Embrapa.
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Avaliacao de atividade fungicida de familias de lipopeptideos produzidos pela
bactéria CNPMS 22

Caroline Gondim de Souza'™; Francisca Samara Assuncdo de Oliveira?; Natalia Moura Vasconcelos
Beleza?; Cléberson de Freitas Fernandes?; Kirley Marques Canuto?;, Edy Sousa de Brito?

" Universidade Federal do Ceard;? Embrapa Agroindustria Tropical; * carolinegondimdesouza@hotmail.com

O interesse por programas de controle biolégico na sanidade vegetal cresce substancialmente no mundo,
devido aos efeitos deletérios a saude humana e ao meio ambiente causados pelos agrotoxicos. Bacillus
subtilis se destaca como uma das bactérias amplamente utilizadas no controle de fitopatégenos, devido
ao seu potencial em produzir substancias biofungicidas. O presente estudo teve como objetivo identificar,
fracionar e avaliar a atividade fungicida das moléculas produzidas pela bactéria CNPMS 22. Os metabdlitos
foram produzidos por via fermentativa utilizando o meio LB com glicose, que foi inoculado com 10 mL
do pré-indculo e incubado (30 °C, 150 rpm, 72h). Em seguida, a biomassa foi retirada por centrifugacao
(3.500 rpm/15 min). A extragdo dos compostos do caldo fermentado foi realizada por precipitagéo acida
(HCI 6M até pH 2, 10 °C, 24h). O precipitado foi recolhido apés centrifugacao (4.000 rpm/30 min) e
liofilizado. A identificacdo dos compostos foi realizada por UPLC-ESI-QTOF-MS/MS, que revelou a presencga
de familias de lipopeptideos (iturinas, fengicinas e surfactinas). Posteriormente foi realizada a etapa de
fracionamento dos lipopeptideos por cromatografia liquida de alta eficiéncia em fase reversa. As fragcoes
obtidas foram testadas frente a fitopatégenos causadores de doengas no cajueiro e meloeiro, os quais
sao frutiferos de grande importancia econémica para a regido Nordeste: Colletotrichum musae (agente
de antracnose), Fusarium pallidoroseum (agente de podridao pés-colheita) e o Lasiodiplodia caatingensis
(agente de resinose). A atividade antifungica foi avaliada utilizando-se o método de difusdo em disco. As
amostras testadas foram o extrato bruto (56 mg/mL) e a fracdo de fengicina (10 mg/mL). Como controle
negativo, foi utilizada agua esterilizada e, como controle positivo, o fungicida comercial Tecto (0,1 mg/mL).
Os resultados indicaram que a fragdo de fengicina apresentou halo de inibicdo compativel ao controle
positivo contra o fungo Fusarium pallidoroseum e halo de inibicdo moderado para Colletotrichum musae.
Ja o extrato bruto ndo apresentou halo de inibigcao significativo para os fungos Fusarium pallidoroseum
e Colletotrichum musae. O extrato bruto e fengicina ndo apresentaram halo de inibicdo contra o fungo
Lasiodiplodia caatigensis, nas concentragdes testadas. Os resultados obtidos sugerem o potencial da
fracdo fengicina como um fungicida natural. O estudo com as outras fracdes estda em andamento.

Palavras-chave: lipopeptideos, fengicina, extrato bruto.

Apoio: CNPq, Embrapa, Funcap.

39



J
% 30 de outubro a 1° de novembro de 2017 | Fortaleza-Ceara

@ IV Encontro de Pés-Graduagao da Embrapa Agroindustria Tropical

Purificagcao de acidos anacardicos provenientes do liquido da casca da
castanha-de-caju por cromatografia preparativa

Francisco Oiram Filho'™; Daniel Barbosa Alcantra’; Tigressa Helena Soares Rodrigues?; Lorena Mara
Alexandre e Silva®; Kirley Marques Canuto®; Guilherme Julido Zocolo®, Edy Sousa de Brito®

"Universidade Federal do Ceara; ? Universidade Estadual do Vale do Acarau; * Embrapa Agroindustria Tropical;
* oiramfilho@yahoo.com.br

Os acidos anacardicos (AcAn) sao compostos fendlicos de cadeia carbbdnica longa com diferentes graus
de instauragéo, que estdo presentes no liquido da casca da castanha-de-caju (LCC). Estudos mostram
resultados positivos dos AcAn para tratamento e prevencao de algumas doencas e seus vetores. Portanto,
sdo necessarios estudos especificos para monitorar, quantificar e isolar os AcAn no LCC. Foi desenvolvido
um método de separagdo cromatografica em escala analitica e preparativa para isolar os AcAn presentes
no LCC. Amostras de LCC natural foram solubilizadas em metanol, injetadas em um cromatografo liquido de
alta eficiéncia (CLAE-DAD) monitorado a um comprimento de onda de 280 nm, equipado com uma coluna
C,,» fase movel acetonitrila, H,O e acido acético (80:20:1, v/v/v), em modo isocratico. Para as condiges
cromatograficas em escala preparativa, foi usado um CLAE-UV/VIS monitorado a um comprimento de
onda de 280 nm, equipado com uma coluna preparativa C,;, (100 x 19 mm 5 pm), fase mével MeOH,
H,O e acido acético (90:10:1, v/v/v), em modo isocratico. O método cromatografico (analitico) apresentou
seletividade adequada, sendo capaz de separar os AcAntrieno (15:3), dieno (15:2) e monoeno (15:1)
de maneira eficaz, nos tempos de retencdo de 7,68, 11,09 e 17,85 min, respectivamente. A curva de
calibragdo com intervalo linear (50 a 1000 uyg mL™") e validagdo do método analitico, foram feitos a partir
do padréao externo do AcAn (15:3). Os resultados obtidos para validagdo do método foram satisfatérios,
para precisédo intradia (CV = 0,60%) e interdia (CV = 0,67%), linearidade (y = 2670,8x - 26949, r*>
0,9998), repetibilidade para o tempo de retengdo (CV = 1,02%) e area (CV = 0,24%), seletividade e
limites de detecgao (19,8 ug mL") e quantificagéo (60,2 uyg mL"). Na escala preparativa, a recuperagéo
dos AcAn foi de 94,02%, 87,63% e 97,35%, e pureza de 99,11%, 95,56% e 92,59%, para trieno, dieno
e monoeno, respectivamente. O consumo de solvente foi de 60,52 mL mg' e 11,09 mL mg"' na escala
analitica e preparativa, respectivamente. A produtividade foi de 0,055 g h' e 1,5 g h' por g de adsorvente
para escala analitica e preparativa, respectivamente. Os métodos cromatograficos desenvolvidos foram
adequados para a quantificacdo, monitoramento e isolamento dos AcAn presentes no LCC. O método
foi validado de acordo com as normas da Anvisa, e o isolamento dos padrdes analiticos foi obtido com
alto grau de pureza, recuperagédo, baixo consumo de solvente e boa produtividade.

Palavras-chave: Anacardium occidentale, cromatografia analitica, cromatografia preparativa, HPLC,
alquilfenol.

Apoio: Funcap, Embrapa, UFC.
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Analise da influéncia do ultrassom em extragcao de compostos fendlicos e
glicoalcaloides em casca de batata

Marcelo Victor Lima™; Elenilson de Godoy Alves Filho'; Paulo Riceli Vasconcelos Ribeiro?;
Fabiano André Narciso Fernandes'; Brijesh Kumar Tiwari®; Edy Sousa de Brito?

" Universidade Federal do Ceard; 2Embrapa Agroindustria Tropical; ® Teagasc Food Research Center
* marcelo.victor@alu.ufc.br

Industrias de processamento de alimentos, especialmente na produgdo de batatas do tipo chips, geram
entre 70 e 140 mil toneladas de cascas de batatas. Embora consideradas residuos, contém componentes
valiosos que sdo de interesse das industrias alimentar e farmacéutica. A extracao assistida por ultrassom
(EAU) oferece uma alternativa eficiente em comparacgéao a técnicas de extragdo convencionais. No presente
estudo, o objetivo foi avaliar o efeito do EAU na técnica de agitacao de tubos na obteng¢do de compostos
fendlicos e glicoalcaloides presentes em casca de batata. As matérias-primas foram congeladas, liofilizadas
a -40 °C e pressao de 0,0064 mbar por 48h. As amostras secas foram trituradas para obtengdo do
po. A extragcdo de compostos fendlicos ocorreu combinando dois métodos de extragao. Na etapa 1, foi
pesado 1 g de amostra em tubo Falcon de 15 mL e adicionado 10 mL de metanol 80%. As amostras
foram submetidas ao processo de EAU com diferentes frequéncias (25, 33 e 45 kHz) durante 10 min,
com excecao da amostra controle que foi submetida somente ao processo da etapa 2. Na etapa 2,
apos aplicagdo do banho ultrassom, as amostras foram submetidas a extracdo em agitador de tubos a
1.600 rpm. Sete tempos de extracdo foram utilizados (1h, 2h, 4h, 6h, 8h, 16h e 24h). Em seguida as
amostras foram centrifugadas e filtradas. Para identificagdo dos compostos fendlicos, foi usado o sistema
UPLC-QToF. Foi realizada a analise dos dados por PCA utilizando os espectros nos modos de ionizagao
negativa e positiva. A partir dos cromatogramas no modo de ionizacdo negativo, foi observado que o
extrato resultante do processamento com energia ultrassénica de 45 kHz seguido de 1h de agitacao de
tubos resultou em um extrato com maior quantidade de a-solanina, a-chaconina, acido cafeico e acidos
trinidroxi-octadecenoicos. A PCA do modo de ionizacdo positiva indicou que os extratos oriundos do
processamento por energia ultrassénico de 45 kHz e agitagdo por 1h apresentaram maior quantidade de
a-solanina e a-chaconina. O processamento intermediario por energia ultrassénica (25 kHz seguido de 1h
em agitacdo de tubos e 33 kHz seguido de 16h em agitagéo de tubos) e o extrato controle apresentaram
maiores quantidades de demissedina. A solanidina apresentou comportamento especifico de acordo com
o tempo de processamento. A frequéncia de 45 kHz apresentou os melhores resultados de extragdo dos
compostos quando combinados os processos de EAU e agitacdo de tubos durante 1h e 16h.

Palavras-chave: UPLC-qTOF, Chaconina, Solanina, Agitagdo em tubos.

Apoio: UFC, Embrapa, Funcap.
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Extracao de compostos fendlicos, mangiferina e pectina da casca de manga
(Mangifera indica L.) utilizando sistema de solvente pressurizado

Marcia Maria da Silva Cavalcante'; Edy Sousa de Brito?

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* marciacavalcante2016@yahoo.com.br

O Brasil € um dos paises que mais gera desperdicio agroindustrial. A casca de manga é um dos residuos
ricos em compostos bioativos que possuem aplicagdo na industria de alimentos, farmacéutica, quimica
e cosmética. Uma extracdo eficaz dessas substincias seria uma condig¢ao ideal para a reutilizagcao das
cascas de manga. Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi a extragdo dos compostos fendlicos e
pectina presentes na casca da manga. As extracbes ocorreram sendo utilizadas a técnica de Extracao
por Soxhlet e Extragdo por Solvente Pressurizado (ESP). As condi¢cées de Extracdo por Soxhlet foram:
tempo de 9 horas de refluxo e volume de Metanol (600 mL). Para a ESP, foram realizadas as seguintes
condigbes: pressdo 10.342-11.721 kPa; temperatura com variagdes de 40 °C, 50 °C, 60 °C, 70 °C e
80 °C; tempo de extragdo de 10 minutos (1 ciclo); purga de 200s; solvente etanol/agua, nas proporg¢des
de 80:20, 70:30, 60:40 e 50:50 (v/v), respectivamente. A extracao de pectina foi realizada sequencialmente
apos a extragdo dos compostos fendlicos por soxhlet, utilizando uma solugéo de acido citrico 1% e para
a precipitagdo e alcool etilico 95% na proporcao 1:2 (v/v) respectivamente. As determinagdes analiticas
realizadas foram: determinagéo de polifendis totais, quantificacdo da mangiferina e rendimento de pectina.
Os resultados mostraram que a extragdo nao convencional (ESP) se destacou. No processo de extragao
por soxhlet, foi ainda avaliada a troca de metanol por etanol, a fim de proporcionar menor toxicidade
ao consumidor e ao manipulador. Os resultados mostraram a proporgdo 50:50 (v/v) etanol-agua mais
eficiente, na qual temos 73,50+£0,45 mg EAG/100 g de amostra a 70 °C de polifendis totais e 3,50+£1,89
mg de mangiferina/g de amostra a 80 °C. O rendimento de pectina extraida foi de 9,41%.

Palavras-chave: extracao, fendlicos e casca de manga.

Apoio: Capes, Embrapa e UFC.
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Perfil quimico e atividade citotéxica de extratos de folha, galho e casca de
brauna

Licia dos Reis Luz'; Diogo Denardi Porto®; Maria Francile S. Silva'; Luiza Nascimento Braga'; Paulo
Riceli Vasconcelos Ribeiro?; Lorena Mara Alexandre e Silva?; Kirley Marques Canuto?;
Edy Sousa de Brito%, Guilherme Julido Zocolo?, Claudia do O Pessoa’

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * Embrapa Semiarido;
* licia-luz@hotmail.com

A brauna (Schinopsis brasiliensis) € uma arvore nativa da regido semiarida nordestina, pertencente
a familia Anacardiaceae. Essa planta é bastante utilizada, na medicina popular, para o tratamento
de diversas doencgas, como: gripe/febre, micoses e feridas. Além disso, a literatura retrata atividades
biolégicas tais como antimicrobiana, antioxidante e anticancer, desempenhadas pela planta. Acerca dos
constituintes quimicos da brauna, foram realizadas pesquisas utilizando extratos da folha e casca, onde
foram identificadas diversas classes de compostos como taninos, polifenéis e terpenos. Com o objetivo
de tracar o perfil quimico das trés secbes da planta e avaliar sua atividade anticancer, foi utilizada a
metodologia de desreplicagdo com o uso da técnica de UPLC-QTOF-MSE juntamente com a avaliagao da
atividade citotdxica. Para isso, as amostras foram preparadas em quintuplicata com 50 mg das amostras
secas. Foram adicionados 4 mL de hexano, e a mistura foi levada para homogeneizacdo em vértex por
1 min. A extragdo dos compostos apolares foi realizada em banho ultrassénico por 20 min. Em seguida,
foram adicionados 4 mL de solugdo etanol/agua (7:3). Novamente, a homogeneizagdo da mistura foi
feita em vértex durante 1 min e realizada a extragdo dos compostos polares em banho ultrassénico
por 20 min. Em seguida, os tubos de ensaio foram levados a centrifuga a 3.000 rpm por 10 min.
Posteriormente, foi retirada uma aliquota de 1 mL da fase inferior polar (etanol/agua) e, em seguida,
filtrado com filtro de PTFE 0,22 um. A tentativa de identificagdo foi realizada por meio dos espectros de
massas de alta resolugdo de primeira (MS) e segunda ordem (MS?), onde foram identificados cerca de
40 compostos nos trés extratos, entre eles, derivados do acido galico, acido quinico, chalconas como
urundeuvina A e diversos flavonoides. Os ensaios de citotoxidade foram realizados frente as linhagens
tumorais HCT-116 e SW-620 (Colorretal), SF-295 (Glioblastoma), HL-60 e RAJI (Leucemia), PC3 (Préstata)
e L929 (fibroblasto murinho). Foi observado que os extratos da folha e casca da brauna apresentaram
um excelente percentual inibitério em pelo menos duas linhagens testadas, enquanto o galho mostrou
baixo potencial citotéxico. Portanto, é visto que o estudo relativo a S. brasiliensis é de grande relevancia
ja que possui um promissor potencial anticancer, além de promover a conservagdo e agregacao de valor
a planta.

Palavras-chave: brauna, cancer, UPLC-QTOF-MSE.

Apoio: Capes, CNPq, Embrapa, UFC.
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Phyllanthus ssp. (Phyllanthus amarus Schum. & Thonn. e P. niruri L.):
citotoxicidade in vitro

Maria Francilene S. Silva'; Francisca Aliny N. Silva'; Ernandes S. N. Alcantara3; Camila C. Martin?;
Lorena Mara A. E Silva?; Tigressa Helena Soares Rodrigues?; Edy S. de Brito?; Kirley M. Canuto?;
Claudia do O Pessoa'?; Guilherme Julido Zocolo?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; ® Fiocruz-CE; * lenolysilva@hotmail.com

Phyllanthus spp. (Phyllanthus amarus e P.niruri), pertencentes a familia Phyllanthaceae, possuem
propriedades fitoquimicas e farmacologicas largamente estudadas, principalmente pela presenca de
alcaloides, terpenoides, lignanas, polifenois, taninos, cumarinas e saponinas, em diversas partes da
planta. Extratos tém mostrado potencial terapéutico desses fitoquimicos, como atividade citotoxica. A
modernizacdo na area farmacéutica com a utilizacdo de equipamentos e tecnologia de ponta permitiu
melhorias nas etapas do desenvolvimento de novos medicamentos e, desta forma, obter compostos
de interesse com o minimo de interferentes possiveis. Dentre as técnicas de extracdo utilizadas para
concentrar analitos, tem-se a extracao de fase solida (EFS), sendo os analitos contidos numa matriz
aquosa separados dos compostos interferentes apds passarem por um cartucho contendo solvente.
Objetivou-se verificar o potencial citotoxico de fragdes de Phyllantus spp. (P. niruri e P. amarus) em
diferentes linhagens tumorais. Para isso, as amostras dos extratos de folhas e frutos de Phyllanthus spp.,
utilizadas neste estudo, foram fornecidos pela Embrapa Agroindustria Tropical, da fazenda experimental
de Pacajus, CE. As amostras dos extratos e EFS foram fracionadas e testadas em linhagens tumorais
na concentracdo de 150 ug mL™, concentragdao escolhida de acordo com literatura e testes realizados
com extratos das espécies. Os testes de citotoxicidade foram realizados frente a linhagens tumorais PC3
(Cancer de prostata), SF 295 (Glioblastoma humano), HCT 116 (Cdlon - humano) e HL60 (Leucemia
promielocitica), as amostras com melhor atividade foram selecionadas para analise de Cl . As fragdes
do extrato bruto apresentaram potencial citotoxico na linhagem HL60 com Cl,; variando de 32,01 a 36,93
ug/mL em P. niruri e 56,04 a 141,7 ug mL" em P. amarus. As fragbes EFS apresentaram Cl, variando
de 29,75 a 94,57 uyg mL"' em P. amarus e 18,83 a 76,19 uyg mL*' em P. niruri. A partir das analises das
fracdes pré-fracionadas EFS e fracbes a partir do extrato bruto, pode-se perceber que a extracdo em
fase solida (EFS) possibilitou a concentragdo de moléculas com caracteristicas desejaveis, fornecendo
amostras com reduzidas quantidades de interferentes, que mascaram os resultados de analises bioldgicas,
aumentando assim a probabilidade de sucesso na busca de moléculas potencialmente ativas, tornando
os estudos mais racionais e promissores.

Palavras-chave: anticancer, fracionamento, quebra-pedra.

Apoio: Funcap, Embrapa, Projeto Universal CNPq 442322/2014-3.
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Efeito da incorporagcao de nanocristais de amido e celulose sobre as
propriedades mecéanicas e de barreira de filmes de amido de améndoa
de manga

Ana Priscila Monteiro da Silva'™; Pedro Everardo Ferreira Melo'; Lidia de Araujo Pinto Vieira'; Henriette
Monteiro Cordeiro de Azeredo?; Men de Sa Moreira de Souza Filho?

" Universidade Federal do Ceard; 2Embrapa Agroindustria Tropical; * priscilamonteiro62@hotmail.com

Aindustria alimenticia tem contribuido bastante para o impacto ambiental negativo causado pelo acumulo de
lixo plastico por meio do descarte continuo de embalagens plasticas. Diante desse contexto, o desempenho
fisico-mecanico de filmes de amido, que sédo biodegradaveis e sua matriz, oriunda de fonte renovavel,
vem sendo melhorado pela incorporagao de nanoestruturas de reforco, levando ao desenvolvimento de
nanocompositos com aplicagdo em embalagens de alimentos. E crescente o interesse por nanoestruturas
oriundas de fontes naturais, destacando-se entre elas o amido e a celulose. Residuos do processamento
de manga podem ser fontes desses polissacarideos e de seus respectivos nanocristais, evitando que
tais polissacarideos sejam obtidos de fontes alimentares e contribuindo para agregacédo de valor de tais
residuos. Diante do exposto, objetivou-se melhorar as propriedades mecanicas e de barreira de filmes de
amido por meio da incorporagao de nanocristais de amido e/ou de celulose (ambos obtidos por hidrélise
acida) provenientes de améndoa e tegumento (respectivamente) de semente de manga da variedade
Tommy Atkins. Para tanto, executou-se um delineamento composto central rotacional (DCCR) com 11
tratamentos, cujas variaveis foram o percentual de substituicdo de nanocristais de amido (NCA) por
nanocristais de celulose (NCC) e o percentual total de nanoestruturas. Permeabilidade a vapor de agua
(P,,) e ensaios mecanicos (resisténcia a tragéo, elongagao na ruptura e modulo elastico) foram definidos
como as respostas ao delineamento. A substituicdo de NCA por NCC reduziu significativamente a P, e
aumentou significativamente o maédulo elastico. O efeito conjunto dos nanocristais reduziu significativamente
a P, e a elongacéo na ruptura e aumentou significativamente a resisténcia a tragéo e o modulo elastico.
A otimizagdo do planejamento indicou como melhor tratamento a incorporacao de 5% de NCA e 5% de
NCC, que resultaram em aumentos de cerca de 90% e 70% (respectivamente) na resisténcia a tragao
e modulo elastico dos filmes, além de reducdo de cerca de 30% na permeabilidade ao vapor de agua.
Em comparagdo com o filme sem nanoestruturas, esse tratamento ndo apresentou grandes diferengas na
estabilidade térmica. Portanto, as melhores propriedades mecanicas e de barreira foram obtidas quando
os dois tipos de nanoestruturas foram incorporadas ao filme, em comparacdo com filmes com apenas
um tipo de nanoestruturas ou sem nanoestruturas.

Palavras-chave: bionanocompdsitos, residuos agroindustriais, nanoestruturas de reforgo.

Apoio: Funcap, Embrapa, UFC.
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Estudo da utilizagao de nanocristais de amido em filmes de amido de
améndoa de manga e amido comercial

Ana Vitéria de Oliveira'; Ana Priscila Monteiro da Silva'; Halisson Lucas Ribeiro'; Men de Sa Moreira
de Souza Filho? Morsyleide F. Rosa? Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * vitoriaoliveiraufc@gmail.com

O processamento de manga gera toneladas de subprodutos (casca, améndoas e tegumento da semente)
que correspondem a 40-45% do peso dos frutos e que possuem alto valor potencial agregado. A améndoa
representa 13% desse peso e € composta majoritariamente por amido (50%), que pode ser extraido
e utilizado para embalagem ou revestimento de alimentos. Apesar de seus atrativos relacionados a
renovabilidade e biodegradabilidade, os fiimes de amido ainda possuem limitagbes quanto a suas
propriedades de barreira e mecanicas. A incorporacdo de nanocristais de amido (NCA) como fase de
reforco de bionanocompdsitos visa a melhoria de tais caracteristicas. Assim, o objetivo foi desenvolver
filmes bionanocompdsitos a partir de amido de améndoa de manga incorporados com diferentes teores
de nanocristais de amido (NCA) obtidos por hidrolise acida e ultrassonicagao, comparando-os com
filmes correspondentes de amido comercial (milho) incorporados dos correspondentes NCA. Os filmes
foram elaborados com diferentes concentra¢cdes de NCA (0-10% p/p, com base na matriz de amido) e
caracterizados por ensaios de tragéo, opacidade e permeabilidade a vapor de agua (P, ,). A adicdo de NCA
resultou em melhores propriedades de resisténcia a tracdo, médulo de Young, menor permeabilidade a
vapor de agua, maior opacidade e menor elongacao na ruptura. Quando os filmes de amido de améndoa
de manga foram comparados aos correspondentes de amido de milho, os primeiros apresentaram maior
resisténcia a tracdo e maior moédulo; por outro lado, os filmes de amido de milho mostraram-se menos
opacos. Tais diferengas podem ser devidas a eventual presenca remanescente de compostos fendélicos
da extragdo de amido de améndoa de manga, que poderiam melhorar as propriedades mecéanicas mas
prejudicar a transparéncia. Em suma, os filmes de amido de améndoa de manga apresentaram desempenho
similar aos de amido de milho, até mesmo com vantagens do ponto de vista de propriedades mecanicas.

Palavras-chave: biorrefinaria, nanoamido, filmes biodegradaveis.

Apoio: Embrapa Agroindustria Tropical; Central Analitica - UFC; Capes; CNPq.
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Filmes comestiveis a base de combinacao de celulose bacteriana e pectina
com polpas de frutas

Rayra Melo Viana™; Nadia Maria dos Santos Matos Sa'; Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo?

"Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * rayra.viana@hotmail.com

A industria utiliza prioritariamente como embalagem materiais derivados do petréleo, porém esse tipo de
material acumula-se no meio ambiente. O desenvolvimento de materiais de embalagens derivados de
fontes naturais € muito estudado. A celulose bacteriana (CB) € um biopolimero sintetizado por bactérias
que apresenta caracteristicas como uma configuragdo nanoestruturada, alto indice de cristalinidade e
elevado grau de pureza, 0 que a concede uma vasta aplicabilidade e interesse industrial. A pectina, por
outro lado, € um dos principais componentes da parede celular de plantas, muito utilizada na formacao de
filmes coesos e transparentes. A adicdo de polpas de frutas a flmes € uma forma de incorporar atributos
sensoriais como cor e sabor, além de incorporar polissacarideos que contribuem para a formagao de
filme e agucares que atuam como plastificantes. Neste estudo, flmes foram elaborados com diferentes
propor¢cées de CB nanofibrilada (CBNF) e pectina, com dois tipos de polpas (manga e goiaba), e sorbitol
(plastificante) com o objetivo de formar filmes com diferentes propor¢cdes de matrizes com boa barreira
de permeabilidade ao vapor de agua e resisténcia mecéanica e comparar filmes com diferentes polpas de
frutas. Um grupo controle foi feito sem adicao de polpa. Os filmes foram caracterizados por ensaios de
tragéo, permeabilidade ao vapor de agua (P,,) e Microscopia Eletronica de Varredura (MEV). Os filmes de
manga apresentaram maior P,, quando comparados com os filmes controle e com os filmes adicionados
de polpa de goiaba. A menor concentragédo de CBNF (25%) foi suficiente para diminuir a P, dos filmes
com goiaba, enquanto 75% de CBNF foram necessarios para melhorar significativamente a resisténcia
ao vapor de agua dos filmes com polpa de manga. Nao houve diferenga entre os filmes com diferentes
polpas com relagdo as propriedades mecénicas, mas estes apresentaram menor resisténcia a tragédo e
modulo elastico e maior elongagao na ruptura quando comparados aos filmes controle. Para os filmes
de manga e goiaba, as concentragcdes de 50% e 75% de CBNF promoveram as melhores resisténcias
a tracéo.

Palavras-chave: biopolimeros, polissacarideos, flmes comestiveis.

Apoio: UFC, Funcap, Embrapa.
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Desenvolvimento e validagao de um novo método de quantificagao de
galantamina em amarilidaceas por meio de UPLC-MS

José Régis de Paiva'™; Ana Sheila de Queiroz Souza?; Paulo Riceli Vasconcelos Ribeiro?;
Guilherme Julido Zocolo?®; Otilia Deusdénia Loiola Pessoa’; Kirley Marques Canuto®

" Universidade Federal do Ceard; 2 Universidade de Fortaleza; * Embrapa Agroindustria Tropical,
* regisdepaiva@hotmail.com

Galantamina, um alcaloide tipico de amarilidaceas, € uma das principais drogas comerciais para o
tratamento clinico da doenga de Alzheimer, atuando na inibicdo da acetilcolinesterase. Mesmo tendo sua
sintese quimica bem consolidada, as plantas continuam sendo as principais fontes desse importante produto
natural devido a sua grande demanda mundial. Este trabalho objetivou o desenvolvimento de uma nova
metodologia de quantificagdo por meio de cromatografia liquida de ultraeficiéncia acoplada a espectrometria
de massas (UPLC-MS), de galantamina em bulbos de Hippeastrum elegans (Amarillidaceae). A extragéo
de galantamina foi feita por a microextracdo liquido-liquido usando metanol/agua seguida por extracao
em fase sdlida em cartuchos de troca catidnica. As separagoes foram efetuadas em uma coluna C18
(2,1 x 150 mm, 1,7um). O volume de injegado foi de 2 uL, e os espectros de massas foram adquiridos no
modo positivo [M + H]* 288,10 Da no intervalo de 2,6 a 3,6 minutos, baseado no monitoramento de ions
selecionado. A curva de calibragdo foi construida no intervalo linear de 5 a 2.000 ng mL" por injegcbes
interdia e intradia em UPLC/QDa-SIM. A precisao do método foi avaliada em termos de repetitividade por
analise das triplicatas das concentragées 100, 500 e 1.000 ng mL". O limite de detecgédo e quantificagédo
foram estabelecidos por diluicbes sucessivas até o menor nivel detectavel que resultou na relagao sinal/
ruido de 3:1 e 10:1, respectivamente. O estudo de recuperacao foi realizado por ensaios de adigao/
recuperagao das triplicatas de galantamina nas concentragées 100, 500 e 1000 ng mL™". A curva analitica
apresentou correlagéo linear satisfatéria (R?> 0,996), comprovada por analise estatistica da curva com
boa variancia (F_ ... > F.u) € Significancia para o coeficiente angular (T ... > T . ). O método
apresentou boa repetitividade 6,29% (CV, %) e recuperacado de 96% com CV de 8,6%. Os teores de
galantamina encontrados nas triplicatas bioldgicas dos bulbos de H. elegans foram em média de 57,0
Mg de galantamina por 100 mg de bulbo seco. Portanto, o0 método atende a todos os requisitos basicos
dos principais guias de validagao analitica, sendo adequado aos objetivos do presente estudo.

Palavras-chave: Amaryllidaceae, Hippeastrum elegans.

Apoio: CNPqg, Embrapa.
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Desenvolvimento e validagao de um método de quantificagao dos principios
ativos de macela-da-terra (Egletes viscosa) por meio de UPLC-MS

Kaline Rodrigues Carvalho'?*; Paulo Riceli Vasconcelos Ribeiro?, Guilherme Julido Zocolo?;
Edilberto Rocha Silveira’; Kirley Marques Canuto?

" Universidade Federal do Ceard; 2 Embrapa Agroindustria Tropical;
* kaline141@hotmail.com

Egletes viscosa (Asteraceae) € uma erva nativa das Américas intertropicais que cresce em todo o Nordeste
do Brasil as margens de rios, lagos e agudes. Na regido, é popularmente conhecida como “macela-
-da-terra”. Seus capitulos florais secos sao comercializados em lojas de plantas e supermercados do
Nordeste brasileiro. Diversos trabalhos cientificos comprovam sua atividade gastroprotetora por meio
de ensaios pré-clinicos realizados com extratos dos capitulos florais e de alguns dos seus constituintes
quimicos: ternatina, lactona do acido hawtriwaico e acido centipédico, os quais sdo apontados como
os principios ativos. O cha ou infusdo dos capitulos florais sdo indicados no tratamento de transtornos
digestivos e intestinais. Portanto, para avaliagdo e garantia da qualidade da droga vegetal quanto a
eficacia e seguranca, é de fundamental importancia o uso de métodos analiticos de quantificagdo dos
compostos farmacologicamente ativos. No entanto, ndo existe nenhum método para a determinacao
simultanea dos trés constituintes bioativos em E. viscosa, tampouco esses compostos estdao disponiveis
comercialmente para serem utilizados como padrdées analiticos. Neste trabalho, foi desenvolvido um
método de cromatografia liquida de ultraeficiéncia acoplada a espectrometria de massas (UPLC-MS)
baseado no monitoramento de ions selecionado para a determinagido quantitativa de ternatina, lactona do
acido hawtriwaico e acido centipédico em amostras de chas das localidades de Aiuaba, Casa do Alho,
Cascavel e Taua. Esses compostos foram obtidos do extrato CH,CI, de capitulos florais de E. viscosa
adquiridos no comércio de Fortaleza, utilizando-se cromatografia em coluna de gel de silica e HPLC.
Todos os compostos mostraram boa linearidade (R? = 0,9906), precisdes intra e interdias = 9,10. As
recuperagdes medidas em trés niveis de concentragdao variam de 82,25% a 117,87% e desvio padrao
relativo inferiores a 10,98%. Nessas condi¢cbes, o método mostrou ser seletivo para todos os compostos
estudados, apresentando valores satisfatérios. Os resultados mostraram que os conteddos variaram
significativamente nas amostras de capitulos florais de diferentes localidades, sendo Casa do Alho e
Cascavel os maiores teores de ternatina e acido centipédico, 68,51 mg kg* + 0,11, 79,56 mg kg™ + 0,12
para ternatina e 255,02 mg kg + 0,14, 240,81 mg kg £ 0,21 para o acido centipédico, respectivamente.

Palavras-chave: macela-da-terra, ternatina, lactona do acido hawtriwaico, acido centipédico.

Apoio: Capes, Embrapa.
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Extragcao e caracterizagcao quimica e morfolégica da lota-carragenana da alga
vermelha Solieria filiformis

Alynne Rodrigues da Silva™; Andressa Pamela Vasconcelos Oliveira'; Fabrizia da Silva Quaresma’;
Joan Petrus Oliveira Lima" Licia Amazonas Calandrini Braga*; Lorena Alves Leite'; Moacir Jean
Rodrigues?®; Vanessa de Abreu Feitosa'; Men de Sa Moreira de Souza Filho?; Bartolomeu Warlene
Silva de Souza'
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4Instituto Federal do Para; * r.alinne@yahoo.com.br

Os polissacarideos de algas marinhas tém sido objeto de diversos estudos acerca de sua estrutura,
composigao e propriedades fisicas e bioldgicas. O interesse nesses polissacarideos surge principalmente
de sua capacidade de formar solu¢des de alta viscosidade e géis firmes. Tais propriedades tornam
os polissacarideos de algas marinhas ideais para uma ampla utilizagdo nas industrias de alimentos.
Sobre a exploragao de espécies comerciais, a atividade de maior intensidade corresponde a coleta de
algas vermelhas, da espécie Solieria filiformis para extracdo de carragenanas, no litoral do Nordeste,
principalmente na costa do Ceara. Carragenana € um termo genérico para os polissacarideos extraidos
das algas vermelhas, os quais podem atuar como espessantes e gelificantes em diversos produtos
alimenticios. O presente trabalho objetivou extrair e caracterizar quimicamente e morfologicamente a
lota-carragenana da alga marinha vermelha Solieria filiformis. O processo de extragdo da carragenana
consistiu inicialmente na separagdo manual das algas de outros materiais vegetais presentes nas algas
no momento da sua coleta, seguido de lavagem com agua destilada e secagem em estufa por 48h. As
algas depois de secas foram moidas em moinhos de facas obtendo-se a amostra para a extragdo das
carragenanas em meio aquoso. O extrato aquoso obtido foi entio filtrado, submetido a um banho-maria
adicionando-se etanol para precipitagdo da carragenana que foi entdo submetida a dialise com posterior
congelamento a -80 °C e feita a liofilizagdo da carragenana obtida. Para caracterizar quimicamente a
carragenana seca, realizou-se analise da Espectroscopia no Infravermelho com transformada de Fourier
(FTIR). A caracterizacdo morfoldgica da lota-carragenana deu-se por meio da analise da microscopia
eletrbnica de varredura (MEV) e espectroscopia de energia dispersiva (EDS). Os resultados referentes
ao FTIR confirmaram que o material examinado € uma carragenana com presenga de grupos sulfato,
éster sulfato e galactose. As imagens de MEV indicaram que a extragdo ocorreu de forma adequada
com superficies limpas, aparentemente sem aglomeracdo de minerais caracteristicos da carragenana.
Adicionalmente, o MEV/EDS permitiu identificar a presenga de enxofre, caracteristico de grupos sulfatos
presentes em carragenanas. Verificou-se que a carragenana extraida apresentou as bandas caracteristicas
do polissacarideo identificadas pelo FTIR, com sua morfologia em termos de microscopia, apresentando
uma boa homogeneidade das fibras e folhas tipicas de polissacarideos.

Palavras-chave: Polissacarideos; algas marinhas; espessantes.

Apoio: CNPq, Capes, GQMAT-UFC, Latepe-UFC, Embrapa Agroindustria Tropical e Projeto Embrapa-
BNDES “Acbes estruturantes e inovacao para o fortalecimento das cadeias produtivas da aquicultura
no Brasil”.
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Extracao e caracterizagao quimica de astaxantina obtida a partir de residuo do
beneficiamento do camarao (Litopenaeus vannamei)

Fabrizia da Silva Quaresma'*; Alan da Silva Queiroz'; Andressa Pamela Vasconcelos Oliveira®;
Lorena Alves Leite'; Vanessa de Abreu Feitosa'; Alynne Rodrigues da Silva'; Joan Petrus Oliveira
Lima'; Isaac Kennedy Brasil de Menezes?; Bartolomeu Warlene Silva de Souza'; Men de S& Moreira
de Souza Filho®

"Universidade Federal do Ceara; 2 Cajucoco Aquicultura e Agroindustria Ltda.; ®* Embrapa Agroindustria Tropical,
* fabrizia.quaresma@gmail.com

A astaxantina (3,3’-dihidroxi-3,B-caroteno-4,4’-diona) é um pigmento carotenoide pertencente a familia das
xantofilas, derivados oxigenados dos carotenoides. Suas principais propriedades sao antioxidante, protegcao
contra raios UV, anti-inflamatodria, anticancer e prevencao de doengas cardiovasculares. Diante disso,
visando agregar valor ao residuo do beneficiamento do camarao, neste estudo foi realizada a extragao e
caracterizacdo quimica de astaxantina do residuo de camarao da espécie Litopenaeus vannamei cultivado
no estado do Ceara. Os residuos consistiam de cefalotérax de camardes da espécie L. vannamei, cedidos
pela Cajucoco Aquacultura e Agroindustria Ltda., localizada no Municipio de Itarema, CE. Ao chegar a
Embrapa, no Laboratério de Tecnologia da Biomassa (LTB), os residuos foram estocados em camara
fria com temperatura de aproximadamente -15 °C até o momento da extragdo. Para preparo da amostra,
os cefalotérax foram moidos e liofilizados. A extragdo foi realizada em um sistema de agitacdo contendo
acetona e residuo (6:1), a 40 °C com agitacdo de 200 rpm por 3 horas. Para estimar o teor de astaxantina
no extrato, foi realizada analise espectrofotométrica (473 nm). Os acidos graxos foram analisados por
cromatografia gasosa por meio da preparagdo de ésteres metilicos de acidos graxos. Para a atribuicdo
de bandas estruturais, foi realizada analise por infravermelho com transformada de Fourier (FTIR). A
atividade antioxidante foi determinada por teste in vitro pelo método do radical livre do DPPH (2,2-difenil-
1-picrilhidrazil). O rendimento obtido da extragéo foi de 2,92%, apresentando um teor de astaxantina de
21,1 ug g'residuo. A atividade antioxidante apresentou porcentagem de inibicdo de 28,1% para amostra
do extrato diluido na propor¢do 1:20 (v/v), o que indica que, em sua forma concentrada, provavelmente
apresentara maiores efeitos antioxidantes. O FTIR mostrou bandas caracteristicas da astaxantina, inclusive
na sua forma esterificada. A andlise de acidos graxos mostrou percentuais em massa de 61,49% para
acidos graxos saturados e 34,55% para insaturados, sendo estes 1,98% 6émega-3, 15,2% 6mega-6 e
14,6% 6mega-9. Conclui-se que foi possivel extrair astaxantina a partir do residuo de camaréo obtendo
concentracao dentro do padrdao encontrado em outras espécies, além da presenca de dmega-3 e efeitos
antioxidantes do extrato. Diante do exposto, o residuo mostra potencial para ser utilizado para fins da
industria farmacéutica, alimenticia e de racao.

Palavras-chave: astaxantina, Litopenaeus vannamei.

Apoio: Capes, Latepe-UFC, Cajucoco Aquacultura e Agroindustria Ltda., Embrapa Agroindustria Tropical
e Projeto Embrapa-BNDES “Ag¢des estruturantes e inovagao para o fortalecimento das cadeias produtivas
da aquicultura no Brasil”.
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Extragcao e caracterizacao de colageno de escamas de tilapia-do-nilo por via
enzimatica

Grazielly Cardoso Lima'™; Men de Sa Moreira de Souza Filho?

" Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * graziellycardosolima@gmail.com

Os residuos sao produzidos em todos os estagios da vida humana, variando em fungao das praticas de
consumo e dos métodos de producdo tanto em termos de composicdo como de volume. Como exemplo
de residuos sélidos da agroindustria, tém-se os provindos do processamento do pescado como: escamas,
carcacga, pele e visceras. Esses residuos podem representar 8% a 16% no caso de pescado eviscerado
e de 60% a 72% no caso da producdo de filé sem pele. Visando agregar valor a esses rejeitos, a
extracdo de substancias que compdem esses subprodutos tem-se mostrado promissora. O colageno
pode ser extraido da pele e das escamas de peixe por via acida, salina ou enzimatica. Essa proteina
possui diversas utilidades na industria alimenticia, farmacéutica, cosmética, e, por isso, estudos para a
otimizacao da sua extracdo tém chamado atencdo da comunidade cientifica. O presente trabalho descreve
a extracao de colageno das escamas de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus) por via enzimatica a 4 °C.
Primeiramente, as escamas foram caracterizadas por andlises dos teores de umidade, cinzas, lipideos
e proteina, e depois as proteinas n&do colagenosas e os minerais foram retirados utilizando solugdes
de NaOH e EDTA. As escamas desmineralizadas foram colocadas em solugdo de acido acético 0,05 M
adicionada de pepsina por 48 horas a 4 °C. Em seguida a solucao foi filtrada, precipitada com NaCl,
centrifugada, solubilizada e dialisada com Na,PO,, seguindo de CH,COOH e com agua destilada até pH
neutro. O colageno extraido foi liofilizado e caracterizado por Microscopia Eletrénica de Varredura (MEV),
Espectroscopia na Regidao do Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR), Espectroscopia de
Absorgéo do UV-VIS, Calorimetria Exploratéria Diferencial (DSC) e Potencial Zeta. O rendimento obtido
na extracao foi de 3,02% (m/m). As caracterizagbes permitiram determinar a permanéncia da integridade
da estrutura tripla-hélice do colageno, sua composigao estrutural, sua conformidade morfolégica e sua
temperatura de desnaturacao.

Palavras-chave: residuo, Oreochromis niloticus, escamas, colageno.

Apoio: CNPq, Embrapa e BNDES.
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Extracao e caracterizagdo quimica e morfolégica da carragenana extraida da
alga Hypnea musciformis do tipo k-carragenana (kappa)

Lorena Alves Leite'™; Alynne Rodrigues da Silva'; Andressa Pamela Vasconcelos Oliveira'; Edla
Freire Melo*; Fabrizia da Silva Quaresma'; Halisson Lucas Ribeiro'; Joan Petrus Oliveira Lima’;
Licia Amazonas Calandrini Braga®; Marcelo Alves da Costa*; Vanessa de Abreu Feitosa'; Bartolomeu
Warlene Silva de Souza'; Men de Sa Moreira de Souza Filho?

' Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; ® Instituto Federal do Par3a;
4 Instituto Federal do Ceard; * lorena_alves0212@hotmail.com

As carragenanas sdo um grupo de polissacarideos extraidos de algas vermelhas, conhecidas também
como Rhodophytas. Quimicamente, as carragenanas sdo compostos de polimeros sulfatados de moléculas
de D-galactose e 3-6 anidro-D-galactose. Elas tém a capacidade de formar hidrogéis e possuem grande
importancia na industria alimenticia e farmacéutica, atuando como agente gelificante. O objetivo do presente
trabalho foi extrair e caracterizar a carragenana quimica e morfologicamente de acordo com as analises
pertinentes que foram realizadas. As algas foram coletadas na praia de Flecheiras, CE, devidamente
acondicionadas e transportadas as instalagées do laboratério de Tecnologia da Biomassa (LTB) na Embrapa
Agroindustria Tropical. Posteriormente, as algas foram lavadas com agua destilada, para a remogao de
outros organismos e/ou sedimentos, e acondicionadas em camara de resfriamento para posterior extragao
dos polissacarideos. A extragdo dos polissacarideos foi realizada de acordo com a metodologia empregada
por Costa (2014). As etapas de extragao foram: secagem, moagem, pesagem, reidratagao, aquecimento,
filtrac&o, precipitacao, dialise, congelamento e liofilizagdo. A caracterizacao do polissacarideo foi realizada
por meio de analises de microscopia eletrénica de varredura (MEV), infravermelho com transformada de
Fourier (FTIR) e microscopia eletrénica de varredura com espectroscopia de energia dispersiva (MEV/EDS).
A analise de MEV mostrou que a extragao ocorreu de forma eficiente, revelando estruturas (IAminas) de
superficies limpas, aparentemente sem a presencga de depdsitos minerais, confirmagédo de regides com
pequenas fibras, que sédo caracteristicas de um polissacarideo sulfatado. No FTIR, as bandas presentes
nas regides entre 1.297-1.172 cm™ e 1.109-1.002 cm™ correspondem aos grupos éster sulfato e ligacdes
glicosidicas, respectivamente, sendo encontrados em todas as formas da carragenana. Ja as bandas
de absorcdo entre 957-894 cm™ e 876-804 cm™ correspondem as ligagdes 3-6 anidro-D-galactose e
D-galactose-4-sulfato, respectivamente, correspondentes as caracteristicas da k-carragenana. Por meio
da analise de MEV/EDS, foi observada a presenca de enxofre (S), indicativo de polissacarideo sulfatado.
Assim, os dados apresentados mostram que foi possivel extrair e caracterizar a carragenana da alga
vermelha Hypnea musciformes de maneira eficiente e com alto grau de pureza conforme verificado por
sua morfologia e manutengdo do grupamento sulfato.

Palavras-chave: carragenana, polissacarideo, caracterizagao.

Apoio: Capes, Latepe-UFC, Embrapa Agroindustria Tropical e Projeto Embrapa-BNDES “Acgbes
estruturantes e inovacao para o fortalecimento das cadeias produtivas da aquicultura no Brasil”.
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Obtencao e caracterizagao da lignina proveniente do tegumento da manga
(Mangifera indica) por acetosolv

Vanessa de Abreu Pereira™; Felipe Gomes Vergosa'; Pierre Basilio Almeida Fechine;
Henriette Monteiro Cordeiro de Azeredo?, Men de Sa Moreira de Souza Filho?

" Universidade Federal do Ceard; 2Embrapa Agroindustria Tropical; * vanessa_abreupr@outlook.com

Apoés o processamento de manga, sdo geradas toneladas de subprodutos (casca, tegumento, améndoas)
que equivalem a 40% e 60% de matéria-prima e que possuem alto valor potencial agregado. O tegumento
contém 9% do peso do fruto e é rico em celulose (55%), hemiceluloses (20%) e lignina (24%). A lignina
€ o segundo polimero mais abundante na natureza. A presenga de grupamentos funcionais em sua
estrutura tem despertado interesse para sua extracdo e aplicacdo. Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo extrair e caracterizar a lignina a partir da fibra do tegumento da Mangifera indica, por meio do
método de extragao acetosolv. As fibras do tegumento da manga foram caracterizadas quimicamente, e
a lignina foi extraida pelo método de extracdo acetosolv, que proporciona a remog¢ao de grande parte da
lignina e da hemicelulose sem a degradacgao significante da celulose. A lignina obtida foi caracterizada
em relagdo a sua estrutura por Espectroscopia na regido do Infravermelho por Transformada de Fourier
(FTIR) e distribuicdo de massas molares por Ressonancia Magnética Nuclear (RMN). Em estudos anteriores
realizados com manga uba (Mangifera indica), foram encontrados teores de celulose, hemicelulose, lignina
e cinzas semelhantes ao encontrado neste trabalho, embora tenham utilizado outra variedade dessa
espécie. Nos espectros de FTIR, foram identificados os principais grupamentos da lignina, bem com a
presenca das hidroxilas fendlicas desse polimero em 1.228 cm™, além da banda atribuida a presenca
de hemicelulose na regido de 1161 cm. A partir do espectro de RMN 2D HSQC, foi possivel identificar
as presencgas de metoxilas ligadas aos anéis aromaticos com as unidades monoméricas da lignina, que
apresentaram propor¢des de 73,64% de siringil, 22.45% de guaiacil e 3.91% de p-hidroxifenil. Com base
nos resultados, observou-se uma variagdo na composi¢do da biomassa lignocelulésica, que foi atribuida
por outros autores a fatores como o tipo da variedade da manga, fatores relacionados com o solo, entre
outros. Foi possivel extrair a lignina pelo método acetosolv; nos espectros de FTIR, foi observado que,
embora esse processo seja eficiente, complexos lignina-carboidrato podem ser encontrados em abundancia
em materiais lignoceluldsicos. A presenca da elevada propor¢do de siringil na lignina, encontrada no
espectro de RMN 2D HSQC, evidencia sua importancia como unidade monomérica minoritaria da lignina
a fim de melhor direcionar suas aplicagoes.

Palavras-chave: lignina, celulose, acetosolv.

Apoio: Capes, Embrapa.
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Remoc¢ao do 6leo residual da lignina acetosolv obtida do mesocarpo do dendé

Celso Pires de Araujo Junior'™; Morsyleide de Freitas Rosa?; Judith Pessoa de Andrade Feitosa’

' Universidade Federal do Ceara; 2 Embrapa Agroindustria Tropical; * celsopires@ymail.com

Oleo de palmiste é extraido a partir da améndoa encontrada dentro do fruto do dendezeiro (Elaeis
guineensis), enquanto o azeite de dendé é extraido da polpa do fruto (mesocarpo). A diferenga entre eles
esta nas composi¢des de acidos graxos presentes. No 6leo de palma, predominam o acido palmitico e o
oleico; no palmiste, o acido laurico e o miristico. O rendimento de 6leo para o conteudo que € extraido
da polpa é de 22% do peso dos cachos e de 3% para o de palmiste. Ambos os 6leos séo utilizados
em diversas industrias, como as de alimentos, cosmética e farmacéutica, tintas e biodiesel. A torta do
dendé (mesocarpo), rica em lignina, € um coproduto da extracdo do 6leo de palma. A lignina é um
material macromolecular unido por ligagdes cruzadas que confere forga e rigidez as paredes celulares
das plantas. O d6leo que resta na torta do dendé atua como obstaculo nos processos de extracao,
caracterizagdo e na pureza da lignina obtida. Desse modo, este trabalho analisa o processo de remogao
e sugere melhorias nesse processo. A torta do dendé foi moida e seca em estufa. A lignina acetosolv
(LA) foi extraida por meio da polpagdo acetosolv conforme metodologia proposta na literatura. Para a
lignina acetosolv desengordurada (LAD), foi realizada remocao do 6leo residual em um extrator Soxhlet,
para tal, aproximadamente 7 g de lignina LA foram colocados sob refluxo durante 5 horas utilizando
uma mistura dos solventes hexano e acetato de etila (1:1), seguido de lavagem com agua destilada
e secagem em estufa por 2 horas a 100 °C. Foram efetuadas analises de (FTIR) e cromatografia de
permeacao em gel (GPC). O teor de dleo removido foi de 35% em relacdo a massa inicial. No FTIR, na
faixa de 2.850 a 2.960 cm™, relativas aos grupos CH, e CH, presentes nas cadeias do acido palmitico,
oleico, laurico e miristico ndo foram mais observados apds a extragao com os solventes, evidenciando
a eficiéncia do processo. A distribuicdo da massa molar da lignina LA apresentou um valor de
Mw = 2150 g mol" e Mn = 963 g mol' e indice de polidispersividade IP = Mw/Mn= 2.23. Para lignina
LAD os valores foram Mw = 3340 g mol-', Mn = 1470 g mol* e indice de polidispersividade IP= Mw/
Mn = 2.28. O aumento nesses valores deve-se a solubilidade dos compostos de baixa massa molecular
na mistura de solventes. Portanto, para aplicacbes em resinas fendlicas e compostos antioxidantes, a
remogao do 6leo deve ser realizada na fibra antes da obtencao da lignina.

Palavras-chave: azeite de dendé, 6leo residual, lignina.

Apoio: Capes, Embrapa, UFC.
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Analise comparativa das nanoceluloses cristalinas obtidas com e sem dialise
a partir dos residuos das fibras de dendé

Nagila Freitas Souza'™; José Aurélio Pinheiro?; Maria Cléa Brito de Figueirédo?;
Morsyleide de Freitas Rosa®

" Universidade Federal do Cear3; ? Universidade Estadual do Ceard; * Embrapa Agroindustria Tropical;
* nagila.pr@hotmail.com

As fibras vegetais tais como as fibras da prensagem do mesocarpo do dendé apresentam-se como
excelentes fontes de lignina e celulose com promissoras aplicagdes em biomateriais. Neste estudo,
a etapa convencional de didlise para neutralizacdo dos nanocristais de celulose foi substituida pela
neutralizagao das suspensdes com hidroxido de sédio. Assim, o objetivo do presente trabalho foi comparar
fisico-quimicamente a nanocelulose cristalina, obtida por meio da dialise com agua (NCCH,O), com a
nanocelulose obtida via neutralizagdo (NCCOH), com base fraca de hidroxido de sédio. Primeiramente, as
fibras foram moidas e submetidas ao reator de explosédo a vapor em escala piloto a 210 °C por 3 minutos
com o intuito de fragilizar as fibras para posterior polpagdo acetosolv. Em seguida, para a remogao de
lignina presente inicialmente nas fibras (33%), foi realizado processo acetosolv, utilizando acido acético
80,2% (m/m) por 35 minutos. Em seguida, as fibras foram submetidas a um branqueamento com NaOH
0,15%, H,0, 23,3% e Na,SiO, 0,14% por 3 horas, a 75 °C. Logo depois, essas fibras branqueadas
foram hidrolisadas com H,SO, 62% (m/m) por 70 minutos para obtengéo dos nanocristais de celulose.
A partir das hidrélises obtidas, uma parte da suspensao foi neutralizada com NaOH 4% (m/v) até pH
constante. Posteriormente, foram realizadas centrifugagbes intercaladas com homogeneizagdo, de 1
minuto cada, em um mixer de cozinha, e por ultimo foi realizada uma ultrassonicagdo, de 2 minutos.
Para outra parte da hidrdlise, repetiu-se 0 mesmo procedimento, exceto a neutralizagdo com NaOH 4%.
Para neutralizacdo dessa suspensao acida, foi aplicada a etapa convencional com membrana de dialise
até pH constante. Verificou-se que a nanocelulose neutralizada com NaOH apresentou cristalinidade
muito proxima a dialisada, 67,03% contra 68,36%, respectivamente. As bandas apresentadas na analise
de infravermelho (FTIR) foram similarmente as mesmas para ambas as nanoceluloses, indicando boa
remogao de possiveis interferentes. Além disso, o rendimento das NCCOH, 77%, foram superiores aos
das NCCH,O, 53%. Conclui-se, portanto, que foi possivel obter nanocelulose cristalina a partir das fibras
da prensagem do mesocarpo de dendé suprimindo-se a etapa convencional de didlise por neutralizagao
com base fraca e, por conseguinte, utilizar essas fibras para posterior obten¢cdo de novos produtos com
alto valor agregado.

Palavras-chave: Lignina, celulose e residuos.

Apoio: CNPq, Agronano, BNB, Funcap.
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Otimizacao do processo etanosolv para fibra da casca de coco-verde:
resultados preliminares

Jessica Silva de Almeida Morais'* Francisco Pereira Marques Neto?; Diego Magalhdes do Nascimento?;
Aldo Souza Colares?; Morsyleide de Freitas Rosa® Renato Carrha Leitao®

"Universidade Estadual do Cear3d; 2 Universidade Federal do Ceara; 3 Embrapa Agroindustria Tropical,
* jeh.quimica@gmail.com

A fibra da casca de coco-verde (FCCV) é composta majoritariamente por lignina, celulose e hemicelulose.
O aproveitamento de seus macrocomponentes pode viabilizar o uso industrial e contribuir para reduzir
o impacto ambiental de sua deposicdo em lixdes. O presente trabalho buscou otimizar a separacao dos
macrocomponentes da FCCV, visando ao aproveitamento de lignina e celulose. O processo adotado foi o
etanosolv em meio basico, sendo possivel recuperar a lignina, remover parte das hemiceluloses e manter
grande parte da celulose intacta. A otimizagdo da extragao desses macrocomponentes foi realizada por
delineamento composto central 22 e metodologia de superficie de resposta. Foram avaliados os efeitos
da variagao do tempo de reacgdo (t) e da concentragdo de hidréxido de sodio (C) em relagédo ao teor de
lignina residual na fibra apds extragdo. A temperatura de reagdo e razao fibra/solugao foram constantes.
Os acgucares presentes nas amostras foram quantificados por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia.
Os teores aproximados de celulose e hemicelulose foram calculados com base nas concentracbes de
glicose e xilose, respectivamente. As condigbes de reagdo adotadas para "C” e “t” estavam dentro da
faixa de 1,88% a 6,12% (m/m) e 60 a 120 min, respectivamente. Foi observado que a variavel C causou
efeito linear negativo significativo e que seu efeito quadratico causou um efeito positivo significativo em
relacdo a lignina residual. A variavel “t” ndo afetou significativamente, pois, de acordo com o resultado
apresentado pelo modelo matematico, poderiam ser utilizados quaisquer valores de “t” dentro das condi¢oes
estudadas. O coeficiente obtido na analise de correlagao foi de 0,99, e a condigdo 6tima apontada pelo
modelo estatistico foi 99,1 min para o tempo de reagao e 5,66% para concentracdo de NaOH. Como o
tempo nao influenciou significativamente no teor de lignina residual, novos ensaios serao realizados com
o0 menor tempo do planejamento (48 min), reduzindo o gasto energético sem alterar significativamente o
teor de lignina residual. No entanto, sdo necessarios experimentos confirmatorios para garantir tal redugao
de tempo de reacado. Dessa forma, espera-se que neste ponto (48 min), o teor de lignina residual na fibra
seja relativamente baixo e, assim, os reagentes do proximo tratamento poderdo acessar mais facilmente
a celulose e a lignina extraida podera ser reaproveitada.

Palavras-chave: fibra de coco bruta, residuo, celulose, lignina; etanosolv.

Apoio: Embrapa e CNPq.
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indice glicémico do xarope de yacon (Smallanthus sonchifolius)
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O yacon é uma raiz nativa dos Andes, rica em fruto-oligossacarideos (FOS), que agem como prebidticos.
Pesquisas desenvolvidas com a raiz mostraram resultados promissores do ponto de vista tecnoldgico,
microbioldgico e sensorial, porém o seu efeito na glicemia pds-prandial ainda nao foi avaliado. Assim, este
estudo teve como objetivo estimar o indice glicémico do xarope de yacon. Para obtencdo do xarope, as
raizes de yacon foram tratadas com acido citrico, para inativagdo enzimatica, seguida de uma maceragao
enzimatica, com uso de enzimas pectinoliticas e celuloliticas, e microfiltragdo. O extrato obtido, limpido
e livre de fragbes fibrosas, foi submetido a uma concentragcdo a vacuo em torno de 75 °Brix e cerca
de 28% de FOS. O indice glicémico do xarope de yacon foi estimado por meio da comparagdo com a
resposta glicémica a ingestdo de glicose em seis mulheres e cinco homens saudaveis. Cada individuo
participou de quatro dias de coleta, sendo trés deles para a avaliagdo de resposta a ingestdo de glicose
e um deles para avaliagdo do xarope. Foram administrados via oral 155 g de xarope, contendo 50 g de
carboidrato glicémico. Apds jejum de 12h, foi retirada aliquota de sangue dos voluntarios no tempo zero
(média de glicemia de jejum = 81,1+7,4mg dL"). Em seguida, fizeram ingestdo de glicose ou xarope.
Novas aliquotas de sangue foram retiradas nos tempos 15, 30, 45, 60, 90, 120 minutos por profissional
de enfermagem capacitado. Foram avaliadas trés curvas de resposta a ingestdo de glicose em dias nédo
consecutivos. O indice glicémico foi calculado pela relagdo percentual entre a area sob a curva do xarope
de yacon e a area média sob a curva da glicose, sendo expresso em média e erro padrao e classificado
como baixo, se o valor foi igual ou inferior a 55, como intermediario, se o valor esteve entre 56 e 69
e como alto, se o valor foi maior ou igual a 70 (BRAND-MILLER et al., 2003). A pesquisa seguiu todas
as recomendacdes éticas, tendo sido aprovada no comité de ética da Universidade Estadual do Ceara,
protocolo CAAE: 56094516.4.0000.5534. Os participantes tinham idade média de 25,714,3 anos e média
de indice de massa corporal de 23,3+3,1 Kg m2. O indice glicémico foi de 47+4, sendo classificado como
baixo e sendo inferior ao da batata-doce (61+7) e ao da batata-inglesa (85+12). Conclui-se que o baixo
indice glicémico do yacon o coloca como uma possibilidade de aplicabilidade terapéutica em pacientes
com resisténcia a insulina ou diabetes.

Palavras-chave: indice glicémico, glicemia, alimentos.

Apoio: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa).
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