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Resumo:

O baru (Dypterix alata Vog), pertencen-
te a familia das leguminosas, é composto por
mesocarpo, endocarpo e améndoa, onde o
mesocarpo representa 5% do fruto inteiro e é
composto de até 38% de amido. A produgéo
de etanol pode ser obtida por meio da conver-
sao de amido. Essa transformacao sé ocorre
com a hidrolise, que resulta em acgucares
redutores. A hidrolise pode ser por via acida ou
enzimatica. No presente trabalho foi estudado
o processo de hidrélise acida da farinha do
mesocarpo do baru para avaliar a influéncia do
acido no processo de hidrélise e produgao de
bioetanol. Verificou-se que o teor de agucares
redutores foi aumentando de forma gradual a
medida que a concentragdo do acido
acresceu. Foi observado com o grafico de
superficie, para a temperatura de 121 °C, que
os valores 6timos da hidrélise da farinha do
mesocarpo do baru, neste caso, sao de 63,51
min e 4,07% de concentragao acida.
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Introducao:

O bioma Cerrado € um dos maiores
produtores de frutas nativas do Brasil, e o
interesse internacional nessas frutas tem sido
crescente. Porém, a exploracdo do Cerrado
tem sido extrativista e até mesmo predatéria,
sendo indispensavel uma avaliagcdo do real
potencial e as possibilidades de uso das
espécies nativas nesse bioma, tais como o
pinhdo manso, babagu, pequi, buriti, cagaita,
mangaba, baru, etc (SOARES JUNIOR, 2010).

Dentre os combustiveis provenientes
de fontes alternativas de energia, o etanol é o
mais adequado substituto para combustiveis
derivados do petroleo. Nesse sentido, diversas
sdo as fontes propicias para obtencdo de
etanol, entre elas, encontra-se o baru (Dypterix
alata Vog), cuja farinha do mesocarpo,
apresenta em média 38% de amido (Togashi &
Sgarbieri 1994).

Para que ocorra a conversao do amido

em etanol, é necessario que este seja
hidrolisado e desta forma convertido em
agucares, podendo ser via hidrolise acida ou
enzimatica, ambas com a mesma finalidade de
reduzir o amido a monossacarideos
(COLLARES, 2011). Assim, de acordo com
Buckeridge et al. (2010), o processo de
hidrolise acida, consiste em utilizar um acido
forte para promover a quebra das ligagdes
glicosidicas entre os monossacarideos de um
polissacarideo.

Metodologia:

O trabalho foi desenvolvido no
Laboratério de Processos de Separacao de
Biomoléculas e Desidratacido de Alimentos —
LAPSDEA, do Curso de Engenharia de
Alimentos da UFT.

Para a obtencdo da farinha do
mesocarpo do baru (Figura 1), os frutos foram
contados no sentido diametral, separando-se
manualmente a améndoa, o mesocarpo e o
endocarpo.

Em seguida, o mesocarpo do baru
Umido foi cortado em tiras e disposto em
bandejas de polietilieno e levados a um
desidratador de alimentos com sistema de
aquecimento de ar a gas, a temperatura de 70
°C por um periodo de 8 horas. Apds o término
da secagem, as tiras foram trituradas em
liquidificador industrial de ago inox e a farinha
submetida foi peneirada para a separacao das
particulas.

A farinha utilizada nos ensaios de
hidrolise foi submetida a um processo para a
retirada de extrativos (acidos graxos, acidos,
ceras, taninos, pigmentos coloridos, etc.) que
poderiam interferir nos resultados da hidrélise.

A operacao de remocado foi realizada
utilizando um extrator Soxhlet operando a 78
°C durante 6 horas, sendo o éter o reagente
extrator utilizado conforme proposto em NREL
(2008.a). Apds o processo de pré-hidrélise, a
farinha, do mesocarpo do Baru, foi submetida
em secagem em estufa a 105 °C até obter
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peso constante.

Na otimizacdo do processo de hidrélise
acida da farinha do mesocarpo do Baru foi
utilizada a metodologia de superficie de
resposta descrita por Box & Draper (1987)
para avaliar o efeito da concentracado de acido
sulfurico sobre a concentracido de acucares

redutores. Os ensaios foram a temperatura:
121 °C.

Para cada ensaio, foi utilizado 1,5 g de
farinha do mesocarpo do Baru pré-hidrolisado
e 15 mL de solugdo acida. A farinha e a
solucdo acida foram colocadas em tubos de
ensaio com tampas rosqueaveis e submetidas
a hidrdlise no tempo em temperatura
determinados pelo planejamento experimental.

Apods a hidrdlise, os tubos contendo a
mistura de farinha e solugdo acida foram
submetidos ao resfriamento em temperatura
ambiente e posteriormente uma centrifugacao
em centrifuga, por quinze minutos, para
remoc¢ao de residuos do processo de hidrélise
e, consequentemente, evitar possiveis
interferéncias na analise. Apods a
centrifugacao, transferiu-se o sobrenadante
para outros tubos de ensaio para serem
neutralizados, por titulagdo com hidroxido de
sodio (NaOH) a 1,5 mol.L™, até pH 7,0.

As diluicbes foram necessarias para
possibilitar a leitura da absorbancia, ja que,
sem estas, a absorbancia ultrapassaria o valor
de 2,0, que é o limite maximo de leitura. O
rendimento do processo de hidrolise foi
calculado comparando o teor de agucares da
amostra antes e apdés a hidrolise.

Améndoa
Mesocarpo

Endocarpo

Figura 1 — Mesocarpo, Endocarpo e Améndoa do
baru. Fonte: Autor.

Resultados e Discussao:

A farinha obtida a partir do mesocarpo
do baru (Figura 2) apresentou uma coloragao
marrom clara, odor adocicado agradavel,
granulometria de 16 mesh.

A Figura3 mostra a superficie de
resposta para o processo de hidrdlise do
mesocarpo a 121 °C.
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Figura 2 — Farinha do mesocarpo do baru. Fonte:
Autor.
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Figura 3 — Superficie de resposta para o processo
de hidrdlise acida da farinha do mesocarpo de Baru
a121°C.

A hidrélise acida realizada na
temperatura de 121°C mostrou-se mais
eficiente nos tempos iniciais e em menores
concentragbes de acido. Ja o diagrama de
Pareto apresentou efeito significativo de todas
as variaveis em estudo, bem como suas
interagbes lineares e quadraticas (Figura 4),
mostrando que para essa temperatura as
fontes de variagdo independentes utilizadas
nesse estudo influenciam o processo, tanto
quando atuam isoladamente quanto quando
interagem entre si.

Os valores 6timos para a hidrélise da
farinha do mesocarpo do baru, neste caso, séo
de 63,51 minutos e 4,07% de concentracao
acida. Nessas condigbes, o rendimento de
obtencdo de agucares redutores foi de 100%,
indicando que no experimento, os fatores
estudados influenciam o processo, tanto
atuando isoladamente quanto na interagao
entre si.
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Figura 4 — Diagrama de Pareto para hidrélise acida
a 121 °C.
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Encontra-se, o modelo matematico
gerado no processo de otimizagdo, bem como
seus coeficientes de correlacao.

Z =5,885 - 0,11626X+,000707X? 1,0823Y
+0,08222Y%+ 0,006481XY

Os ensaios da hidrolise conduzidos a
121 °C foram significativamente diferentes
entre si (Tabela 1).

Tabela 1 — Analise de variancia dos en- saios
de hidrélise acida conduzidos a 121 °C.

FV GL | sQ QM | FC | Pr>Fc
Ensaio | 24 | 24.609 | 1.025 | 709.6 | 0.00"
Erro 50 10.0722 | 0.0014

Total

Comudo | 74 | 246813

CV (%) 557

Media 0.6385301

geral

Um estudo sobre as condigbes de
hidrélise acida da torta resultante da extracao
do 6leo do pequi, a partir da polpa e améndoa
do fruto, teve como fatores a concentragao de
acido sulfarico, temperatura e razdo solido-
liquido, obtendo melhor resultado no ensaio
feito a 121 °C, concentragédo de 4% p/p de
acido sulfurico e uma razao de solido-liquido
de 20%. Este ensaio teve uma concentragcao
de 12,2 % de acgucares redutores (SOARES
JUNIOR 2010).

Betancur (2011) realizou estudo sobre
a otimizacdo do pré-tratamento de acido
diluido do bagagco da cana-de-agucar, e
encontrou seu melhor resultado para a
liberacdo de agucares a 121 °C, razao solido-
liquido de 1:2,8 g.ml"!, com uma concentragdo
de acido sulfurico a 1,09% v/v e 27 min de
reacao.

Conclusoes:

De acordo com o grafico de superficie
para a temperatura de 121 °C, os valores
6timos para hidrélise da farinha do mesocarpo
do baru, neste caso, sdo de 63,51 min e 4,07
de concentracéo acida.
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