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RESUMO

Os polissacarideos naturais sdo fontes renovaveis de ampla utilizagdo. Em alimentos, estes polissacarideos
podem funcionar como estabilizantes, geleificantes e espessantes. Estes polissacarideos podem ser
encontrados facilmente em diversas plantas do semi-arido e apresentam alta viscosidade e caracteristicas
espessantes. O projeto tem como objetivo a utilizagdo de polissacarideos obtidos da semente de Caesalpinia
pulcherrima e Delonix regia espessante no suco de acerola. Considerando a grande disponibilidade e
diversidade de polissacarideos naturais e seu baixo custo, este projeto visa a obtencao de galactomananas de
sementes de planta nativa, sua utilizagdo e avaliagdo em sucos de frutas tropicais como estabilizantes ou
espessantes. O trabalho trata-se de uma pesquisa experimental, onde a metodologia utilizada para realizagdo
do mesmo se da pelo isolamento do polissacarideo da semente, seguindo os seguintes procedimentos:
Fervura da semente, retirada do endosperma, liquidificacdo do endosperma com dagua destilada,
centrifugacdo, precipitagdo em etanol, retirada do etanol em bomba a vacuo, descanso e retirada da acetona e
maceragdo. O suco foi obtido da polpa da fruta congelada, onde foi adicionado agucar, acido citrico,
benzoato de sodio e a galactomanana isolada. Foram feitas as analises de °Brix, Densidade, Viscosidade, pH
e acido ascorbico. Os resultados obtidos foram satisfatorios atendendo ao objetivo esperado. Porém néo
foram realizados ainda testes sensoriais.
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INTRODUCAO

Diversos produtos utilizados pela sociedade tém como fonte a flora brasileira. Medicamentos, alimentos e
seus aditivos, fibras, 6leos naturais e essenciais, cosméticos, produtos quimicos, biocombustivel, sdo alguns
bons exemplos. Inimeras sdo as classes de compostos quimicos que podem ser extraidos das nossas espécies
vegetais. Uma delas ¢ representada pelos polissacarideos (Cunha et al., 2009).

Os polissacarideos naturais sdo substancias que vem sendo crescentemente utilizadas na industria devido a
sua capacidade de modificar as propriedades de sistemas aquosos, mesmo em pequenas concentragdes.
(Andrade et al., 1996, Cunha et al., 2009)

Polissacarideos naturais t€m sido amplamente investigados nos ultimos anos em relagdo as suas
caracteristicas fisico-quimicas e aplicacdes. Algumas de suas propriedades sdo biodegrabilidade, abundéancia
na natureza e versatilidade de aplicagdes em engenharia, biotecnologia e medicina, além de serem
geralmente atoxicos. (Eiras et al., 2007)

Os sucos de frutas sdo cada vez mais consumidos e apreciados em todo o mundo por serem bebidas
relacionadas a satde. No entanto, o tempo para o consumo ainda ¢ reduzido, pois o depdsito de sélidos e
fermentacdo deste faz com que seja necessaria a adi¢do de substancias estabilizantes. Muitos polissacarideos
naturais sdo utilizados como estabilizantes, dentre eles destaca-se o polissacarideo exsudado de goma arabica
(Acacia Senegal) e o de semente de Guar (Cyamopis tetragonolobus)

FUNDAMENTACAO TEORICA

A investigacdo de fontes de galactomananas constitui assunto de grande importéancia, tanto do ponto de vista
académico como industrial. Paises tropicais, como o Brasil, apresentam grande potencial como produtores de
recursos renovaveis que ainda ndo foram suficientemente explorados, tendo vastas regides apropriadas ao
cultivo de leguminosas. Essas leguminosas constituem uma das principais fontes de galactomananas, como
tem sido comprovado por pesquisas que as identificaram em inumeras espécies desta familia. Podem ser
encontradas em algumas espécies das familias Annonaceae, Convolvulaceae, Ebenaceae, Loganiaceae e
Palmae. (Dea & Morrison, 1975; Dey, 1978)

O Flamboyant (Delonix regia, Bojer) e o flamboyanzinho (Caesalpinia pulcherrima), pertencente a familia
Leguminosae sdo arvores de porte médio que cresce em regides quentes e imidas da India, Africa e América,
sdo plantas apreciadas por suas propriedades ornamentais com flores coloridas em tons de vermelho, laranja
e amarelo. Sao plantas de facil cultivo e crescimento no nordeste Brasileiro.

As duas plantas ja foram estudadas. No caso de Caesalpinia pulcherrima existe uma grande preocupagio do
isolamento de substincias biologicamente ativas de C. pulcherrima, mas poucos trabalhos foram realizados
utilizando as sementes desta planta. Omode et al. (1995) pesquisarem lipidios de sementes de C. pulcherrima
para a utilizagdo de 0leos ndo convencionais e Hase et al. (1986) determinaram a estrutura de uma cadeia
glicidica de um inibidor de proteases presente nos cotilédones. O endosperma foi a parte mais estudada da
semente. Azero & Andrade (2002), Andrade et al. (1999), Howdhury & Chatterjee, (1987) e Unrau & Choi
(1970) determinaram a estrutura da galactomanana endospérmica, relagdo manose/galactose e suas
propriedades reoldgicas, mas ndo foi proposta aplicagdo para o mesmo, somente Braga (2001) propds a
utilizacdo como matriz cromatografica.

No caso de Delonix regia, em 1972, Kapoor descreveu a galactomananas, mas ndo sugeriu nenhuma
aplicac@o para este polissacarideos. E diversos outros estudos foram concentrados em proteinas da semente
(Pando et al., 2001; Alves et al., 2009; Krauchenco et al., 2003) ou em outras partes € em compostos, mas
ndo envolvendo a aplicagdo do polissacarideo da semente.

Portanto este trabalho destaca a utilizagdo destes polissacarideos na industria de alimentos.



DESCRICAO DA PROPOSTA

Este projeto visa a utilizagdo de polissacarideos de Delonix regia e Caesalpinia pulcherrima como
espessante de suco de frutas tropicais.

METODOLOGIA, RESULTADOS, ANALISE E INTERPRETAGAO DOS DADOS

Obtencéo dos Polissacarideos
Caesalpinia pulcherrima

O polissacarideo da semente Caesalpinia pulcherrima coletada no Vale do Jaguaribe utilizado neste projeto
foi submetido a uma série de procedimentos até chegar o ponto ideal para ser usado como
espessante/estabilizante do suco de acerola.

Depois da fervura da semente, retirada do endosperma, liquidificagdo do endosperma com agua destilada, foi
feita a centrifugacdo, precipitacdo em etanol, retirada do etanol em bomba a vacuo, descanso e retirada da
acetona e maceracao.

Foram pesadas 30g da semente para ser fervida em agua destilada durante 30-40 minutos em chapa
aquecedora, em uma temperatura de 100°C. Apds esfriar, as sementes foram descascadas para retirada do
endosperma. Em 600mL de agua destilada, os endospermas foram liquidificados e levados a geladeira, onde
permaneceram durante um dia.

No dia seguinte, apds retirar a solugdo liquidificada, a mesma foi levada ao agitador, e, em seguida a
centrifuga. No processo de centrifugacdo toda a matéria insoluvel decanta no tubo de ensaio e a parte limpida
¢ separada. Ao término do processo de centrifugagdo, anotou-se o volume obtido de sobrenadante, onde o
mesmo foi precipitado com 3x o volume de etanol. O precipitado formado foi levado a geladeira por um dia.
No dia seguinte, o etanol foi retirado em uma filtragdo a vacuo, e o precipitado seco foi colocado em acetona
para a retirada da 4gua por mais um dia. Em seguida, a acetona também foi retirada em filtragdo a vacuo e o
precipitado novamente seco foi macerado com o auxilio de um almofariz e um pistilo até a obtengdo do po.

Delonix regia

As vagens de Flamboyant foram coletadas e suas sementes das vagens foram retiradas. Foram pesadas 30g
de sementes aquecidas em agua por aproximadamente 30 minutos, sendo em seguida levadas pra
refrigeragao.

Foi feita a separagdo manual do endosperma e liquidificado em 500mL de 4gua destilada. Apos passar um
dia sob refrigeragdo o endosperma liquidificado era homogeneizado no Agitador por aproximadamente 10
minutos e em seguida submetido a centrifugacdo, por 20 minutos, para que se retirasse todo o material ndo
solubilizado. Ao sobrenadante foi adicionado alcool comum (etanol), em propor¢do de 3x1, para que se
formasse um precipitado, o qual serd mantido sob refrigeracdo. Apods 24 horas o etanol era retirado em
bomba a vacuo e o polissacarideo entdo seco em acetona (propanona), sendo logo em seguida levado para
refrigeragdo. Ao final do processo a acetona ¢ retirada em filtragdo a vacuo e o polissacarideo era entdo
macerado, com o auxilio de almofariz e pistilo.

Teste no suco de acerola



Para formulagdo do suco foram utilizadas 125g de polpa, 500mL de agua destilada (temperatura ambiente),
10g de acido citrico, 2 g de benzoato, agucar até 12°Brix e 2g de polissacarideos, sendo que o mesmo foi
utilizado em duas concentra¢des diferentes: o primeiro teste foi realizado utilizando 0,5g de polissacarideo e
o segundo teste do suco utilizando 1,0g de polissacarideo. Foram realizadas analises de Acido ascorbico,
Densidade, Teste de pH e teste do °Brix, tendo em vista que para comparagdo dos sucos de acerolas, foi feito
o controle para cada teste.

O suco foi acompanhado durante uma semana, sendo que o mesmo foi mantido em refrigeragdo. Para
realizacdo da analise de viscosidade, foi necessaria a centrifugacdo do suco de acerola em centrifuga durante
30 minutos. Para a avaliagdo da viscosidade do suco no viscosimetro, o valor da mesma era observado pelo
tempo de duragdo em que passava pelo aparelho, com a utilizagdo de um cronometro.

Os testes de solidos soluveis (°Brix) foram realizados com o auxilio de um refratdmetro digital. Do mesmo
modo, o teste de pH foi realizado com um pHmetro em apenas uma amostra do suco e do controle. A
viscosidade do suco foi realizada com um viscosimetro capilar, levando em consideragdo a temperatura da
agua (28°C) devendo manter-se sempre constante. A densidade foi feita durante trés dias, sendo que o
resultado expresso na tabela ¢ a média das 3 medidas, como pode ser visto na tabela 1

Tabela 1 — Analises realizadas nos testes com suco de acerola

Suco com Polissacarideo de Suco com Polissacarideo de
Caesalpinia pulcherrima Delonix regia
Analise
Controle Concentracgédo Concentracéo Concentracdo | Concentragdo

0,59 1,09 0,59 1,09

pH 2,95 2,98 2,98 2,87 2,87

°Brix 12,4° 12,3° 12,6° 12,0° 12,2°

Viscosidade 0,8566 mm?/s 1,6230mm?/s 2,7426mm?/s 1,7132 mm?/s 2,7501mm?/s
Densidade 1,05g/cm’ 1,05g/cm’ 1,04g/cm’ 1,05 g/em’ 1,06 g/em’
Acido Ascorbico em 123,0mg a) 119,4mg B 123,04mg 132,8mg 115,23mg
100g de amostra

Durante a realizag@o do projeto, o suco ficou visivelmente mais viscoso. Na realizagdo da analise de °Brix e
densidade observou-se resultados praticamente constantes, variando apenas no ultimo dia a densidade.sofreu
leve variacdo Percebeu-se também que a viscosidade do suco com a adi¢@o dos polissacarideos ¢ bem maior
que a viscosidade do controle, a0 aumentar-se a quantidade de polissacarideo aumenta a viscosidade. E bem
visivel na adigdo de 1,0g de polissacarideo. E interesse observar que a os dois polissacarideos apresentaram
comportamento semelhante apresentam de valores de viscosidade proximos e bastante superiores ao
controle. Pode-se com apenas 0,5 g de polissacarideo pode dobrar a viscosidade do suco.

Os parametros de Graus Brix, pH, Acido Ascorbico e densidade, ndo foram alterados de forma significativa.
Em relagdo a Viscosidade, os resultados obtidos foram muito significativos, pois observou-se que a presenca
do polissacarideo no suco, deixa-o mais viscoso, e varia de acordo com a concentragao adicionada.

DISCUSSAO E CONSIDERAGOES FINAIS

O isolamento dos polissacarideos foi obtido com sucesso e demonstrou ser de baixo custo, pois pode ser
realizado com equipamentos simples. O rendimento ¢ bom, 10% do total do peso da semente ¢ de
galactomananas.



O trabalho esta no seu inicio e os primeiros resultados sdo promissores. Observou-se claramente que, durante
as andlises dos sucos, ocorreram pequenas mudangas. As analises fisico-quimicas demonstraram que pH,
solidos soluveis e densidade ndo demonstraram variagdes significativas.

Com respeito ao contetido de vitamina C observaram-se variagdes, mas ndo de maneira gradual. No caso do
suco com C. pulcherrima os valores demonstraram oscilagdes semelhantes ao suco controle, indicando que o
polissacarideo nao influenciou na estabilizagdo da vitamina C.

No caso dos sucos preparados com polissacarideo de D. regia as variagdes foram maiores. Com a adigdo de
0,5g de polissacarideo ao suco, houve um leve aumento no contetido de vitamina C, enquanto que uma
quantidade maior de polissacarideo observou-se um pequeno decréscimo na quantidade da vitamina C. Os
testes serdo repetidos para confirmar os resultados iniciais sobre a influéncia da quantidade de
polissacarideos na estabilizagdo da vitamina C.

A viscosidade, nos dois testes, manteve-se bem maior do que a viscosidade do controle, indicando que o
suco ficou bem mais viscoso com a presenca do polissacarideo. O comportamento da viscosidade do suco
com os polissacarideos com quantidades iguais foi semelhante, com a adicdo de 0,5g de galactomanana a
viscosidade foi um pouco maior do que o dobro do controle e com 1,0g um pouco maior que o triplo,
sugerido que o uso como espessante ¢ viavel.

Concluiu-se com o trabalho que a adi¢do do polissacarideo de Caesalpinia pulcherrima e Delonix regia ao
suco de acerola, em ambas as concentragdes, alterou visivelmente a caracteristica fisica do suco. Foi possivel
comprovar mais detalhadamente ap6s concluir as analises cabiveis ao projeto, sugerindo que a utilizacdo dos
polissacarideos como espessante € possivel.

Dando continuidade as analises serdo feitos estudos de estabilidade do suco, atividade microbiana e teste de
aceitacdo do produto.
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