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Objetivos

O objetivo desta pesquisa foi empregar a
metodologia de otimizacdo multivariada por
superficie de resposta (quimiometria) para
otimizar a etapa de maceragédo enzimatica das
cascas de lima 4&cida Tahiti antes da
hidrodestilagdo com a finalidade de aumentar a
eficiéncia de extracdo dos seus Oleos
essenciais.

Métodos e Procedimentos

Os frutos maduros de lima acida ‘Tahiti’ foram
gentilmente cedidos pelo Instituto Agrondmico -
Centro de Citricultura 'Sylvio Moreira' de
Cordeiropolis — SP. As frutas foram colhidas de
forma aleat6éria em no minimo 10 diferentes
arvores e em diferentes alturas das copas das
arvores. Uma vez colhidas, as frutas foram
imediatamente transportadas até o IQSC/USP
e submetidas ao processo de descascamento,
e congelamento das cascas. Para a etapa de
maceracdo enzimatica, foi empregada a
enzima Pectinex Ultra Olio®, que foi
gentilmente doada pela empresa Novozymes
(EUA). Para a otimizagdo empregou-se um
delineamento composto central do tipo 22 com
seis pontos centrais. Foram realizados dez
experimentos de maneira aleatdria, além de um
experimento adicional sem adi¢cdo de enzima
(controle) para fins de comparagdo. Foram
otimizadas as variaveis concentracdo de
enzima (mL/100g) e o tempo de maceracéo (h).
Durante os experimentos de otimizagcéo o pH e
a temperatura de maceracdo foram mantidos
na faixa 6tima de atividade da enzima (pH 3 a 5
e temperatura entre 50 e 60 °C). Apls a
maceragio, as cascas de lima acida ‘Tahiti’,
foram hidrodestiladas por 3 horas em extrator

do tipo Clevenger. Os 6leos essenciais obtidos
foram quantificados (%ov/m) e secos em sulfato
de soédio anidro para posterior diluicdo em
diclorometano (10% v/v) e inje¢do no GC-MS e
no GC-FID. Além disso, também foi medida a
atividade antioxidante dos Oleos essenciais
pelo método do radical livre DPPH (2,2-difenil-
1-picrilhidrazil). Todas as andlises foram
realizadas em triplicata.

Resultados

Com os resultados obtidos com o planejamento
experimental (Figura 1) foi possivel encontrar
as condicdes 6timas de maceragdo enzimética
(5 mL de enzima/100 g de casca e 30 minutos
de maceracdo) que permitiram obter um
aumento de mais de 100 % no rendimento de
extracdo dos Oleos essenciais em relagcdo ao
controle sem o uso de enzima.

Figura 1. Superficie de resposta gerada com
software Statistica v. 13 (Statsoft Inc.)

Fitted Surface; Variable: Essential oil yield (%)
2 factors, 1 Blocks, 10 Runs; MS Pure Error=.0054167
DV: Essential oil yield (%)

Além disso, o 6leo essencial obtido com o uso
da maceracgdo enzimética foi o que apresentou
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maior atividade antioxidante por DPPH em
relacdo ao controle sem o uso da enzima.
Quanto as analises por GC-MS e GC-FID,
estas revelaram uma composicdo quimica
complexa nos 6leos essenciais, onde foram
identificados mais de 51 compostos,
majoritariamente terpenos e sesquiterpenos.

Os constituintes majoritarios dos  6leos
essenciais foram: limoneno (41%), terpinoleno
(14%), (E)-geranial (9%), B-pineno (9%), neral
(7%), acetato de nerila (2%), B-bisaboleno (2%)
e a-terpineol (2%). N&o foram verificadas
diferencas  estatisticas  significativas na
composicdo quimica e nas percentagens
relativas dos 6leos essenciais quando se
comparou o0 uso da maceracdo enzimatica com
0 6leo essencial obtido sem o uso da enzima.

Conclusoes

Os resultados revelaram que a maceragdo
enzimética utilizando a enzima Pectinex Ultra
Olio® (uma carboidratase) foi capaz de
promover um aumento de mais 100% no
rendimento de extracdo dos Oleos essenciais
da casca de lima acida ‘Tahiti’. Além disso, o
uso da enzima ndo alterou a composicao
guimica dos Oleos essenciais nem a sua
percentagem relativa de seus constituintes,
tendo sido identificados 51 compostos,
majoritariamente terpenos e sesquiterpenos.
Acredita-se que com o uso da enzima, e sob as
condicdes Otimas conhecidas com esta
pesquisa é possivel dobrar o rendimento de
Oleo essencial de casca da lima acida Tahiti o
gue pode ser uma grande vantagem para as
industrias produtoras de 6leos essenciais.
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