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Resumo:

Cactaceas possuem frutos e claddodios mucilaginosos que podem ser usados na
industria como hidrogéis. Ganham destaque os géneros Opuntia ficus-indica e o
como cactos abrangentes no territério brasileiro. O objetivo do estudo foi avaliar
técnicas de extracdo da mucilagem, realizar caracterizacdo fisico-quimica, cor e
viscosidade. Observamos que para o Opuntia o maior rendimento foi com extracao
utilizando micro-ondas (51,85%), ja para o Cereus foi utilizando agua (56%). O
Opuntia apresentou pH de 4,82-4,95; acidez 0,09-0,034%; °Brix 2,20-3,20, sendo
composto por 3,47% de proteina, 0,29-0,44% de cinzas e 97,26-92,56% de
umidade. Para o Cereus o pH variou de 5,13 a 5,39, acidez de 0,04 a 0,20% e °Brix
de 1,50 a 2,30, com 2,40% de proteina, 0,22-0,59% de cinzas e 97,57-99,03% de
umidade. Quanto aos parametros de coloracdo, a amostra de Opuntia apresentou
maior maturacdo. Com relacdo a viscosidade as extracdes utilizando micro-ondas
apresentaram os melhores resultados para ambas cactaceas.

Introducgao

Os hidrocoloides possuem a habilidade de modificar as propriedades
reolégicas e funcionais dos produtos alimenticios, mesmo em pequenas
guantidades. Muitos produtos podem conter hidrocoloides em suas formulacdes
(KOOCHEKI et al., 2009; WILLIAMS; PHILLIPS, 2009).

Plantas pertencentes a familia das cactaceas possuem frutos e cladddios
mucilaginosos, componente este que apresenta grande capacidade para absorver
agua. Esta mucilagem desempenha um papel muito importante na fisiologia das
plantas, assegurando a elas baixa transpiracdo para adaptacdo em climas &ridos
(SAENZ; SEPULVEDA; MATSUHIRO, 2004).

O género Opuntia ficus-indica possui ampla distribuicdo em regifes aridas e
semiaridas, devido ao seu potencial alimentar e forrageiro. Os cladddios sé&o
utilizados como verduras e os frutos consumidos in natura ou constituem matéria-
prima de diversos outros produtos (LIGUORI et al., 2020).

Ja o género Cereus jamacaru compreende plantas arboreas ou arbustivas
com talos eretos. Com 900 espécies publicadas, possuem flores, frutos e espinhos,
e sdo encontradas desde as indias até a América do Sul (MAUSETH, 2000).
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Materiais e Métodos

A partir das cactaceas coletadas, foram realizadas as extracdes utilizando
agua, alcool etilico e micro-ondas. A partir disso, foi feita caracterizagdo fisico-
quimica (pH, acidez, proteina, cinzas, umidade e °Brix (AOAC, 2000); determinag&o
da cor por meio de colorimetro portatil Minolta® CR10 e viscosidade utilizando o
teste de propagacao em linha (KIM; YOO; YOO, 2014).

Resultados e Discusséao

Das extracdes: a) agua: O cladodio do Opuntia ficus-indica coletado
apresentou massa de 0,440 g, utilizada para a extracdo, cujo rendimento foi de
50,86%; ja o Cereus jamacaru apresentou massa de 555 g, obtendo rendimento de
56%. b) micro-ondas: O cladédio do Opuntia ficus-indica coletado obteve massa de
403,60 g, utilizada para a extracao, cujo rendimento foi de 51,85%; ja o cladodio do
Cereus jamacaru apresentou massa de 100,83 g, obtendo rendimento de 18%. c)
alcool etilico: apresentou rendimento muito baixo e inviavel para o desenvolvimento
das analises propostas no estudo, portanto ndo realizamos sua caracterizagao.

Na Tabela (1) estdo os valores da composicao centesimal das mucilagens
dos cactos em estudo.

Tabela 1. Composigéo centesimal Opuntia ficus-indica e Cereus jamacaru

Opuntia ficus-indica

Extracéo pH Acidez (%) °Brix Proteina (%) Cinzas (%) Umidade (%)
0,29 + ) )

EA 4,95° 0.01° 1,43+0,11 3,47+0,21* 0,29+0,02 98,56 + 0,01°
) 0,34 + ) )

EM 4,82 0.04° 3,20+ 0,03 3,47+0,21* 0,44+0,29° 96,76 +0,04

Cereus jamacaru
Extraca ) ) _ _
pH Acidez (%)  °Brix Proteina (%) Cinzas (%) Umidade (%)
0

EA 539 0,04+0,01* 1,50+0,07° 240+0,29° 0,22+0,02° 99,00 +0,01°

EM 513° 0,20+0,01° 244+0,10° 2,40%£0,29° 0,59%0,17* 97,57 £0,10°

Média das duplicatas + desvio padrdo. Médias com expoentes iguais, na mesma linha, ndo séo

estatisticamente diferentes (p>0,05) pela ANOVA e teste de Tukey. EA: extracdo com agua; EM:

extragcdo em micro-ondas.

De acordo com os dados, o pH das mucilagens podem ser classificados como
acidos. Os valores de °Brix entre as mucilagens obtidas foram distintas entre si, eles
indicam a quantidade de agucar presente na amostra (CAVALCANTI, et al., 2006). O
teor de umidade também apresentou diferenca estatistica significativa, sendo
96,76% para extracao realizada em micro-ondas e 98,56% para extragcao realizada
em agua para o cacto Opuntia e 99,00 e 97,57% para o Cereus. A porcentagem de
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proteinas, ndo mostrou diferenca estatistica, com os valores de 3,47% (Opuntia) e
2,40% (Cereus); ja para cinzas os valores foram de 0,29% (EA) e 0,44% (EM) e para
a mucilagem obtida do Opuntia e para o Cereus foram de 0,22 (EA) e 0,59 (EM).

Na analise de cor das mucilagens dos cactos em estudos foram obtidos os
valores de L, a* e b* e a partir desses valores foram calculados os valores de C e
Hue®. Os valores de L (mede a luminosidade da amostra, ou seja, a qualidade da cor
em claro e escuro) obtidos na mucilagem do Opuntia foram de 58,91 (EA) e 22,01
(MO), e de 38,17 (EA) e 36,57 (EM) para o Cereus. As coordenadas a* e b* definem
a cromaticidade da amostra, sendo que o0 a* corresponde a variacdo de cor do
vermelho ao verde, sendo -1,95 (EA), e -2,80 (EM) para Opuntia, -1,66 (EA) e -6,42
(EM) para Cereus indicando que quanto maior a concentracdo de mucilagem, mais
tendenciosa ao verde; e o b* indica a variacdo de cor da amostra do azul ao
amarelo. Com esses parametros, foi possivel calcular o d&ngulo Hue ou tonalidade,
sendo que quando os valores estdo proximos de 0°, a cor € parpura, proximos de
90° amarelo, ou verde-azulados (180°) ou azuis (270°). Todas as amostras obtidas
nesse estudo tenderam ao amarelo.

Na Tabela (3) estdo apresentados os valores de viscosidade obtidos nas
mucilagens dos cactos Opuntia ficus-indica e Cereus jamacaru para as extracdes
utilizando agua e micro-ondas.

Tabela 3. Viscosidade das mucilagens dos cactos Opuntia ficus-indica e Cereus jamacaru

Opuntia ficus-indica Cereus jamacaru
Extracéo Massa (g) D.P. (cm) Massa (g) D.P. (cm)
EA 5,029 3,00 cm 5,03 g 2,50 cm
EM 5,46 ¢ 2,00 cm 531g 2,00 cm

EA: extracdo com agua; EM: extracdo em micro-ondas; D.P.: distancia percorrida pela
mucilagem.

De acordo com Kim, Yoo e Yoo (2014) o teste de propagacao em linha atribui
gue a viscosidade de um fluido depende diretamente da distancia em que 0 mesmo
percorre na folha de papel dentro dos circulos concéntricos. Assim, quanto maior a
distancia percorrida no teste de propagacdo em linha, menor sera a viscosidade do
fluido. Deste modo, pode-se concluir que para as mucilagens analisadas, as
amostras obtidas com extracdo em micro-ondas, para ambos cactos, foram as mais
viscosas, pois valor percorrido sob a folha foi menor a partir centro da circunferéncia.

Concluséao

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que para o cacto Opuntia ficus-
indica a extracdo de mucilagem por micro-ondas apresentou o maior rendimento de
22,80%. Com relagdo a viscosidade, essa extragdo também demonstrou o melhor
desempenho. A extracdo utilizando agua ndo se mostrou promissora, sendo 0s
valores de composi¢ao centesimal obtidos significativamente inferiores aos valores
de extragcdo da mucilagem micro-ondas. Para o cacto Cereus jamacaru a extracao
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de mucilagem com maior rendimento foi a utilizando agua com 56% de rendimento.
Os parametros de composicdo centesimal e cor apresentaram o0s melhores
resultados utilizando essa técnica de extragdo, porém a técnica de micro-ondas
atingiu os melhores valores de viscosidade. Para ambas cactaceas nao foi
considerada a extracdo com uso de alcool etilico devido ao rendimento
extremamente baixo.
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