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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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HIDRÓLISE ENZIMÁTICA DO BAGAÇO DO PEDÚNCULO DO CAJU 

Cristiano Régis Freitas de Brito1, Rayanne Leitão Claudino1, Adriana Silva de 
Macedo2, Renato Carrhá Leitão3 

1Universidade Federal do Ceará, 2Universidade Estadual do Ceará, ³Embrapa 
Agroindústria Tropical, CP 3761, 60511-110, Fortaleza, CE, Brasil.  

E-mail: regiscrfb@hotmail.com 
 

O bagaço do pedúnculo de caju é um subproduto gerado após a retirada da 
amêndoa e extração do sumo do caju para produção industrial de suco e poupa. 
Este bagaço é rico em pectina, hemicelulose, celulose (respectivamente 8,4%, 
18,5%, e 24,3% em base seca) e taninos, todas são moléculas orgânicas de 
difícil biodegradação. Com o objetivo de aumentar a biodegradabilidade do 
bagaço de caju para sua digestão em um reator anaeróbio tipo CSTR, foram 
realizados experimentos de hidrólise enzimática para decompor celulose, pectina 
e hemicelulose em compostos menores (açucares redutores) de mais fácil 
acesso para os microorganismos. Inicialmente foram utilizadas diferentes 
enzimas em iguais condições (30ºC, 8000 ppm, 2 h de reação e rotação de 150 
rpm) para determinação da enzima mais adequada para a hidrólise, em seguida 
a enzima que mais produziu açúcares redutores foi submetida a testes com 
diferentes concentrações (0 a 8000ppm) e tempos de reação (0 a 240 min). As 
análises foram realizadas com 10g de bagaço de caju, 20ml de água destilada e 
a enzima a ser testada em uma concentração pré-definida. As amostras eram 
então levadas a uma incubadora a 30°C com mesa agitadora a 150 rpm. 
Passado o tempo de reação, a amostra era centrifugada a 10000 rpm por quinze 
minutos, separando-se o bagaço sólido do sobrenadante que era submetido à 
análise de açucares redutores totais (ART) pelo método de DNS. Não foram 
feitos ajustes de pH para as amostras, sendo o experimento realizado no pH da 
mistura de bagaço e água destilada, cerca de 3,9. Nessas condições, o 
complexo enzimático da empresa Novozymes, contendo (arabinase, beta-
glucosidase, celullase, hemicellulase, pectinase e xylanase) apresentou melhor 
desempenho produzindo um total de 10,5g/L de ART, equivalente a 
aproximadamente 52% a 70% a mais do que as outras enzimas testadas. A 
concentração de enzimas mais apropriada para a hidrólise foi de 2000ppm, já 
que valores maiores de concentração aumentavam pouco a concentração de 
açucares. Nos testes para definição do tempo de ração, os resultados 
mostraram que a partir de 2h o aumento na concentração de ART’s foi muito 
pequeno. Portanto, para a hidrólise do bagaço de caju foi selecionada o 
complexo enzimático citado com tempo de reação de 2h e, com concentração de 
2000ppm. 

Palavras-chave: Bagaço de caju; Hidrólise Enzimática; biodegradabilidade.  
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