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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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AVALIAÇÃO DA ADIÇÃO DE PREPARAÇÕES ENZIMÁTICAS COMERCIAIS 
SOBRE O EXTRATO DE BAGAÇO DE CAJU 

 
Renata Débora Pinto Rodrigues¹, Manuella Macêdo Barbosa1, Gustavo Adolfo 

Saavedra Pinto2, Edy Sousa de Brito2 
 

1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 
60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: redebrodrigues@hotmail.com 

 
O caju é rico em carotenóides e antioxidantes que permanecem no bagaço 
mesmo após a extração do suco. A Embrapa Agroindústria Tropical desenvolveu 
um processo para a obtenção e a concentração de um extrato que contém esses 
compostos e podem ser empregados na indústria como corantes naturais. Um 
fator limitante de sua aplicação é o alto teor de sólidos em suspensão que 
promovem turbidez excessiva e com o passar do tempo precipitam. Neste 
trabalho, avaliou-se o impacto da adição de enzimas sobre a redução das 
partículas presentes no extrato de bagaço de caju em diferentes concentrações. 
Em 10mL do extrato foram adicionados 10µL das seguintes enzimas: AMG 
300L; Viscozyme L; Pectinex Ultra SP-L; Citrozym L; Pectinex AR; Celluclast; 
Shearzyme (da Novozymes); Biopectinase CCM e Biopectinase CT (da Quest 
International). As amostras foram homogeneizadas e incubadas em banho 
termostatizado na temperatura de 35ºC sendo retiradas após 1, 2 e 4 horas de 
maceração, e comparadas ao controle, extrato sem adição de enzima. Na 
segunda fase do estudo, as enzimas selecionadas foram testadas em 
concentrações variadas: 2,5; 5,0; 7,5; 10; 20 e 40µL sendo homogeneizadas, 
incubadas a 35ºC e retiradas após 1, 2, 3, 4 e 5 horas de maceração. Os 
parâmetros avaliados foram a cor instrumental, no sistema CIELab, e a 
concentração de grupos redutores totais conforme a metodologia do ácido 3,5- 
dinitrosalicílico (DNS). As enzimas selecionadas foram a AMG 300L e a 
Viscozyme L. A melhor redução das partículas sólidas em suspensão no extrato 
de bagaço de caju foi obtida utilizando a Viscozyme L, na concentração de 20μL, 
na temperatura de 35ºC e no tempo de 5 horas. 
 
Palavras-chave: corante, degradação enzimática, turbidez. 
 
Agradecimentos: EMBRAPA, CNPq. 

 
 

 

 




