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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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OBTENÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DE FIBRAS VEGETAIS PARA 
ELABORAÇÃO DE NANOCOMPÓSITOS 

Diego Magalhães do Nascimento¹, Amanda Kelly Monteiro Norões¹, Selma 
Elaine Mazzetto1, Morsyleide de Freitas Rosa² 

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

 
Fibras naturais provenientes de produtos e subprodutos agropecuários 
representam um grande potencial para aplicação como reforço em compósitos 
biodegradáveis, incluindo os nanoestruturados. A extração de nanocelulose a 
partir destas fibras vem despertando interesse devido, principalmente, às suas 
características mecânicas excepcionais, benefícios ambientais e baixo custo. O 
objetivo deste trabalho foi obter e caracterizar resíduos de coco verde, fibras de 
buriti e junco visando à obtenção de nanoestruturas para a produção de 
bionanocompósitos poliméricos. Inicialmente as fibras foram submetidas a 
moagem e peneiramento para a obtenção da granulometria desejada. As fibras 
passadas em peneira de 45 mesh (abertura de 354 μm) foram previamente 
aquecidas em água, sob agitação constante, a uma temperatura de 50 °C por 
duas horas. Em seguida, foram submetidas a um tratamento com NaOH (2%) 
para a remoção parcial de impurezas, graxas e macro-componentes tais como 
lignina e hemicelulose, que atuam como material de agregação na fibra. A 
morfologia das fibras foi caracterizada usando microscopia eletrônica de 
varredura (MEV), e a cristalinidade foi avaliada por meio de análises de Difração 
de Raios-X. Tais caracterizações foram aplicadas até o momento somente às 
fibras de coco verde. Como esperado, o tratamento alcalino causou mudanças 
visíveis na coloração de todas as fibras, provocando alvejamento das mesmas. 
Por meio de micrografias das fibras de coco tratadas, observou-se a remoção de 
impurezas, a formação de cavidades, o aumento na rugosidade da superfície e a 
diminuição do grau de agregação das fibras, resultante do início de um 
desfibrilamento, provocado possivelmente pela remoção parcial de lignina e 
hemicelulose.  As análises de Raios-X destas fibras mostraram alteração na 
intensidade do pico característico da celulose, macromolécula que confere 
cristalinidade às fibras lignocelulósicas, comprovando que o tratamento alcalino 
reduziu constituintes amorfos e favoreceu o aumento da cristalinidade das fibras.  
Os resultados indicaram a eficiência do tratamento químico na remoção de 
impurezas e no aumento da cristalinidade das fibras de coco verde, aspectos 
importantes que apontam a potencialidade desta matéria-prima como fonte de 
nanocristais de celulose para elaboração de nanocompósitos.    

Palavras-chave: nanotecnologia, nanocelulose, fibras naturais 
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