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INTRODUGAO

O tratamento de residuos tém sido uma forma de reaproveitar cargas
organicas que sao, muitas vezes, transportadas para aterros sanitarios sem
qualquer uso. Embora os aterros sanitarios constituem uma solu¢do de engenharia
adequada a protegdo ambiental e de saude publica, novas exigéncias do ponto de
vista da sustentabilidade ambiental torna necessario novas adequagdes para o
gerenciamento de residuos solidos.

Nesse sentido, a Tecnologia verde baseada na Hidrélise Supercritica de
matrizes organicas se caracteriza pelo uso de solventes verdes em temperaturas
altas que extraem substancias de maior valor agregado de residuos. No que tange
ao trabalho apresentado, buscou-se a extracdo de pectinas de residuos de caju
para serem destinados posteriormente a aplicagao de biofilmes em embalagens de
alimentos.

METODOLOGIA

Utilizando residuo de caju foi necessario fazer um tratamento do bagaco,
triturando-o e torrando-o para, por fim, extrair a pectina por agua subcritica
utilizando uma Unidade de Hidrdlise (Figura 1). As imagens referentes ao Caju
podem ser visualizadas na Tabela 1.

Tabela 1. Figuras da Matéria Prima de Caju.

Bagaco de Caju Residuo de Caju Residuo de Caju Pectina Extraida
Triturado Torrado
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Para a extragdo das substancias do residuo é
utiizada a unidade de hidrélise. Nela, com
determinada quantidade de residuo, com agua
subcritica, condicbes especificas de pressao e
temperatura é possivel que ao final da extragao
obtenha-se uma quantidade de substancias com

éjh\& valor agregado.

Figura 1. Unidade de Hidrdlise utilizada nesse estudo, construida e patenteada pelo
laboratério BIOTAR.

Quanto ao planejamento experimental, utilizamos conhecimentos prévios
sobre a extragao de pectina do caju para avaliar as melhores condi¢des de hidrélise

que se obtém mais pectina, que podem ser visualizadas na Tabela 2.

Tabela 2. Desenho experimental para a extragdo da pectina do bagaco de caju.

Encoded Values Real Values
Run Temperature | pH (X;) | SF Temperature pH SE
(0:6))] (X3) tC) (mL g-1)

1 -1 -1 0 80 L3 10
2 +1 -1 0 120 L3 10
3 -1 +1 0 80 25 10
4 +1 +1 0 120 25 10
5 -1 0 -1 80 2.0 3
6 +1 0 -1 120 20 3
7 -1 0 +1 80 20 20
8 +1 0 +1 120 20 20
9 0 -1 -1 95 L3 3
10 0 +1 -1 95 25 3
11 0 -1 +1 93 L3 20
12 0 +1 +1 95 25 20
13 0 0 0 93 2.0 10
14 0 0 0 93 2.0 10
15 0 0 0 93 2.0 10

Obs (1): Para auxiliar o entendimento de pesagem de bagaco de caju a partir do S/F:
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S/F (mL g) | Volume (mlL) Massa (g}
20 90 mL. E uma vazdo de 3 mL/min durante 30 min tera ao | 4,5

10 Jinal 90 mL de extrato. 0

3 18

Obs(2): Do volume final de cada extra¢do sera tomado 2 mL para posterior andlises, sendo
armazenado corretamente identificado por tratamento congelado.
Apés a hidrdlise, a pectina foi precipitada com etanol 87.5% (v/v) na
proporgao de 1:1 do volume do extrato, formando um gel. Em seguida, o gel
sera seco em estufa a 60°C por 48h. O rendimento de pectina (%) sera

determinado de acordo com a Equagao 1

massa de pectina (g) 4 100
massa de amostra (g)

Equacédo 1 - Referente ao Rendimento de Pectina (%)

Rendimento de Pectina (%) =

RESULTADOS E DISCUSSAO
Com todos os dados obtidos dos tratamentos de hidrélise da Tabela 2,
obtemos um perfil de Rendimento da Pectina (%), observado na Figura 2:

Rendimento pectina (%)
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Figura 2 - Rendimento de Pectina em relag&o aos tratamentos de hidrolise
realizados.

Na Figura 2, podemos observar que o tratamento T8 (120 °C; pH 2;
S/F 20) obteve o maior rendimento de pectina, superando 20% (m/m).
Enquanto, o tratamento T12(95°C; pH 2.5; S/F 20) obteve menor rendimento. E
possivel inferir com esses tratamentos e os demais realizados que o pH do
meio extrativo foi um parametro que influenciou bastante os rendimentos de
pectina obtidos.

Apos tais dados, as pectinas de cada tratamento foram armazenadas
em eppendorf para as analises posteriores conforme a Figura 3:
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Figura 3 - Referente a pectina a ser encaminhada para as analises.

A pectina que foi extraida, precipitada/isolada e obtida seca foi
submetida as analises de FTIR, MEV e TGA.

CONCLUSAO

O presente trabalho contou com a caracterizagao da composigao das
matérias primas de otimizagao de tratamentos na unidade de hidrolise. Com esse
trabalho busca-se expandir os conhecimentos dessa tecnologia verde no
reaproveitamento de residuos e na aplicagao de substancias extraidas como a
pectina em biofilmes para alimentos.
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