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Resumo

A palma forrageira Opuntia ficus-indica é rica em hidratos de carbono complexos,
compostos fenodlicos e outros constituintes responsaveis por atividades terapéuticas
cientificamente comprovadas. A mucilagem obtida possui excelentes perspectivas de utilizagdo
como aditivo pela industria. Objetivou-se com este estudo avaliar e otimizar um método de
extragdo para mucilagem de palma forrageira. Foram realizadas extragdes aquosas da
palma, em tamanhos constantes, com diferentes propor¢gbes palma:agua, com e sem
agitacao. As amostras obtidas foram congeladas e liofilizadas, para calculo do rendimento
em massa. A proporcéo 1:1 de palma e agua, sem agitacdo, apresentou o maior rendimento
(2,30%) em relagédo a massa inicial da palma, sendo este valor superior ao existente na
literatura, conferindo desta forma o aperfeicoamento do processo de extragao.

Palavras-chave: Opuntia ficus-indica, liofilizagao, rendimento.

Introducgao

A palma forrageira (Opuntia e Nopalea) € um alimento importante na atividade
pecuaria apresentando-se como uma alternativa para as regides aridas e semiaridas do
nordeste brasileiro. A palma apresenta aspecto fisiolégico especial quanto a absorcao,
aproveitamento e perda de agua, suportando prolongados periodos de estiagem, podendo
alcancar produtividade de até 40 toneladas de matéria seca por hectare por colheita
(SANTOS et al., 2006). Na América Latina os cladédios ou raquetes da palma e os frutos
sdo frequentemente consumidos frescos ou processados, sendo que somente os frutos
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frescos sao mais difundidos no mercado Europeu e Norte-Americano (FEUGANG et al.,
2006).

A Opuntia ficus-indica é rica em hidratos de carbono complexos (fibras soluveis,
mucilagens, celulose, etc.), compostos fendlicos, carotendides, vitaminas C e E, glutationa e
acidos graxos poliinsaturados, constituintes estes que fazem com que esta planta apresente
varias atividades terapéuticas ja cientificamente comprovadas (MARTINS, 2011).

A familia Cactaceae é caracterizada pela sua producdo de mucilagem. A mucilagem é um
hidrato de carbono complexo, parte da fibra dietética. Por esta e outras razdes € um componente
com excelentes perspectivas a ser utilizado como aditivo, ndo sé para a industria alimenticia, mas
também para outras utilizagdes industriais (SAENZA, SEPULVEDA E MATSUHIRO, 2004).

Zhong, et al. (2010) afirmam que o p6 obtido de O. ficus-indica, originaria da China, é
amarelo e sollvel na maioria dos reagentes inorganicos (acidos, bases e sais). As reagdes
cromogénicas entre fenol/H,SO,(c) e antrona/H,SOy(c) foram evidentes o que, segundo os
autores, indica que a composicao principal do pé é constituida de polissacarideos. Segundo
0s mesmos autores, a partir de analises em HPLC, a constituicdo do polissacarideo da O.
ficus-indica é basicamente de glicose. E apds a hidrolise com H,SO, também pelo sistema
HPLC, foram detectadas ramnose, arabinose e glicose.

Como complemento desta pesquisa, uma caracterizagao realizada por Espino-Diaz e
colaboradores (2010), obteve rendimento da mucilagem de palma de 0,68% (base umida) e
a analise por HPLC indicou a presencga de galactose, arabinose, xilose, acido galacturoénico,
e glicose. Apresentando ainda em sua composi¢ao quimica em base seca: proteinas, calcio
e lipideos.

A secagem de frutas é empregada para melhorar a estabilidade através da
diminuigdo da atividade de agua, de modo a minimizar reagcdées quimicas e enzimaticas, que
ocorrem durante a armazenagem do material, assim como agregar valor e diminuir os
desperdicios pos-colheita (MARQUES, 2008).

O mesmo autor afirma que o processo de liofilizagdo é considerado o melhor método
de secagem para materiais termossensiveis e para a obtengdo de produtos desidratados
com elevada qualidade.

A partir destas informacdes sobre a matéria-prima, que apontam para uma
promissora aplicagcdo da mesma na industria alimenticia, farmacéutica entre outras, e das
dificuldades vivenciadas por outros autores para extracdo da mucilagem de palma em um
volume consideravel, objetivou-se com este estudo avaliar e otimizar um método de
extracdo para mucilagem de palma forrageira.

Material e Métodos

Os cladddios de palma foram selecionados de acordo com o tamanho, nao
ultrapassando 22 cm e colhidos durante o periodo da manha na plantacdo de palma
forrageira pertencente ao Departamento de Zootecnia da Universidade Federal do Ceara.

Os extratos foram obtidos a partir de uma adaptacdo da metodologia apresentada
por Vazques-Ramiréz et al (2006). Avaliou-se primeiramente o efeito da quantidade de agua
utilizada nas extragées da mucilagem. Os cladddios de palma foram sanitizados em agua
clorada a 200ppm (ou 200mg/L) e cortados em pedagos de cerca de 2 cm. Para a obtengao
da mucilagem os cladédios cortados foram pesados em beckers seguido da adigao de agua
destilada nas propor¢des 2:1 e 1:1 (palma:agua), sendo os beckers deixados em repouso
por 24h. Uma segunda extragao foi feita com o mesmo material, logo apds a retirada da
mucilagem obtida na primeira, permanecendo estas amostras em contato com a agua, nas
mesmas propor¢des, por mais uma hora. Apds os processos de extragcdo, as mucilagens
foram congeladas em Ultrafreezer (-70°C) e liofilizadas em equipamento da marca Liotop,
modelo LP-510, com ciclo de 30 horas e temperatura final do produto de 30°C (Figura 1). As
amostras liofilizadas foram entdo pesadas para o calculo do rendimento em massa. Os
resultados foram avaliados por analise de variancia e teste t de Student.

Com a proporcao de 1:1 foi avaliado também o efeito da agitacdo no sistema. As
extragbes foram realizadas em beckers sob agitacdo de 80 rpm a 25°C em incubadora. A
Figura 1 apresenta o fluxograma de obtencdo da mucilagem de palma.
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Figura 1. Fluxograma de obtencdo de mucilagem de palma.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os rendimentos das extracées de mucilagem em trés
repeticbes na proporgcado 2:1 (palma:agua) e na Tabela 2 sdo mostrados os rendimentos
para o teste realizado com a proporcédo 1:1 (palma:agua). E possivel observar a importancia
da segunda extracdo para o aumento do rendimento total, que contribui com 33% na
propor¢dao 2:1 e 29% na propor¢do 1:1. A segunda extracdo promove uma espécie de
lavagem da mucilagem, que por ser muito viscosa, com aparéncia semelhante a clara de
ovo, fica aderida aos pedacos de palma.

Tabela 1. Rendimentos (%) das extragdes de mucilagem, propor¢cao 2:1 de palma e agua,
sistema em repouso.

Repeticao 12 extragao 22 extragao Total
1 1,18 0,58 1,76
2 1,09 0,59 1,68
3 0,98 0,49 1,47
Média + desvio padrao 1,08 £ 0,10 0,55+ 0,06 1,64 + 0,15

Tabela 2. Rendimentos (%) das extragdes de mucilagem, propor¢ao 1:1 de palma e agua,
sistema em repouso.

Repeticao 12 extragcao 22 extragao Total
1 1,79 0,61 2,40
2 1,53 0,72 2,25
3 1,57 0,68 2,25
Média £ desvio padrao 1,63 0,14 0,67 £ 0,05 2,30 £ 0,09

Para avaliar o rendimento em relacdo a propor¢cao palma:agua foi realizada uma
analise de variancia e aplicado o Teste t Student com as médias obtidas (Tabela 3). O
resultado mostrou diferencga significativa (p<0,05) entre as médias dos dois tratamentos, ou
seja, o rendimento da extragdo foi maior quando se utilizou a propor¢cdo 1:1 de palma e
agua.

Tabela 3. Comparacao entre os rendimentos obtidos, considerando a propor¢ao palma e
agua.
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Proporgao palma:agua Rendimento total (%)
2:1 1,64*
1:1 2,30

*diferenca significativa entre as amostras (teste t, p<0,05)

Na tabela 4 sdo apresentados os rendimentos obtidos no teste com agitacao que foi
realizado apenas com a proporgado de 1:1 de palma e agua, devido ao maior rendimento
apresentado nessa condicdo. A comparagao entre o rendimento no sistema com e sem
agitacao é apresentada na Tabela 5. O resultado mostrou que nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as médias dos dois tratamentos, ou seja, a agitacdo néo afetou o
rendimento da extracao.

Tabela 4. Rendimentos (%) das extragbes de mucilagem, propor¢ao 1:1 de palma e agua,
sistema em agitacéo.

Repeticéo 12 extracao 22 extragao Total
1 1,46 0,76 2,22
2 1,75 0,70 2,45
3 1,43 0,71 2,14
Média + desvio padrao 1,55+ 0,18 0,72 £ 0,03 2,27 £ 0,16
Tabela 5. Comparacéo entre os rendimentos obtidos, considerando a agitacéo do sistema.
Estado Rendimento total (%)
Repouso 2,30
Agitacao 2,27

"*diferenca nao significativa entre as amostras (teste t, p<0,05)

Os rendimentos totais, levando em consideragdo a primeira e a segunda extragao,
obtidos neste estudo, média de 2,30% para o estado de repouso e de 2,27% para o estado
de agitacdo sao superiores aos encontrados na literatura, considerando o rendimento
apresentado por Espino-Diaz e colaboradores (2010), de apenas 0,68% (base umida) e o
apresentado por Vazques-Ramiréz et al (2006) de 2,05%, o que confirma a importancia da
realizagdo de uma segunda extracao.

Conclusao

Nas condi¢des testadas, conclui-se que a extragdo aquosa da mucilagem de palma
liofiizada realizada em duas etapas consecutivas, a partir da proporcdo 1:1 de palma e
agua, sem agitagdo, apresentou um maior rendimento, sendo obtida uma porcentagem de
2,30 em relagcédo a massa inicial da palma.
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Resumo

A vinificagcdo de mirtilos € uma alternativa que contribui para o aproveitamento de suas
caracteristicas funcionais e diversificagdo do mercado. A cor caracteristica deve-se a
presenca de antocianinas que, durante o processamento e armazenamento podem sofrer
modificagdes resultando em beneficios ou depreciagdo do produto. Assim, o objetivo desta
pesquisa foi analisar a evolugéo da cor e do teor de compostos fendlicos de fermentados de
mirtilo durante o armazenamento. Foram avaliados os parametros de cor, teor de
antocianinas totais, compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante. O
armazenamento resultou em uma redug¢ao no teor de antocianinas totais e monomeéricas em
todos os fermentados, condizente com a reducéo dos tons de vermelho e intensidade da cor
das bebidas. Apesar dos valores de compostos fendlicos terem oscilado, a capacidade
antioxidante das bebidas apds cinco meses de armazenamento foi semelhante a encontrada
no periodo de engarrafamento.

Palavras-chave: bebida alcodlica, antocianinas, estabilidade.
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