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RESUMO

Os biopolimeros estdo disponiveis em grandes quantidades a partir de fontes renovaveis e, por
apresentarem melhorias ndo encontradas pelos polimeros sintéticos, sua utilizacdo vem sendo
cada vez mais observada. Neste contexto, as galactomananas vém ganhando destaque, sendo
objeto de estudo para aplicagdo em diferentes finalidades. O presente trabalho tem como
objetivo fazer um levantamento bibliografico voltado para as propriedades e metodologias de
extracdo das galactomananas cultivadas no Brasil, bem como sua aplicabilidade em trés
principais areas. A partir dos estudos analisados, todas as aplicagdes mostraram que a
utilizagdo da galactomanana foi satisfatoria, acarretando em melhorias ao produto analisado.

Palavras-chave: biopolimeros, galactomananas, extragdo, aplicabilidade.

ABSTRACT

Biopolymers are available in large quantities from renewable sources and, due to
improvements not found by synthetic polymers, their use has been increasingly observed. In
this context, galactomannans have been gaining prominence, being object of study for
application in different purposes. The present work aims to make a bibliographic survey
focused on the properties and methodologies of extraction of galactomannans cultivated in
Brazil, as well as its applicability in three main areas. From the analyzed studies, all
applications showed that the use of galactomannan was satisfactory, resulting in
improvements to the analyzed product.

Keywords: biopolymers, galactomannans, extraction, applicability.

82


mailto:karolinacosta45@gmail.com

“ 7 0 INSTITUTO FEDERAL DE
L“ | EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
&= RI0 DE JANEIRO

Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, v.11 (2019)

INTRODUCAO

O Brasil € o pais com a maior diversidade bioldgica do mundo. Estima-se que possua
mais de 22% do total de espécies de plantas e 1/3 das espécies de aves do planeta (FERRO et
al., 2006). A produgdo de biopolimeros ¢ uma das formas de usar a riqueza da biodiversidade
brasileira. Sendo naturalmente obtidos, eles receberam aten¢do como materiais economicos,
prontamente disponiveis e ndo toxicos. Os biopolimeros também sdo potencialmente
biodegradaveis e, com poucas excegdes, biocompativeis. Estes polimeros estdo disponiveis
em grandes quantidades a partir de fontes renovéaveis, enquanto os polimeros sintéticos sdo
produzidos a partir de recursos nao renovaveis (BENABID et al., 2016).

Os polissacarideos representam uma das matérias-primas industriais mais abundantes e
tém sido objeto de intensa pesquisa devido a sua sustentabilidade, biodegradabilidade e
biosseguranga (BENABID et al., 2016), sendo eles classificados de acordo com sua
composi¢do monossacaridica em: mananas, xiloglucanas e galactanas. As mananas sdo
subdivididas em mananas puras, glucomananas e galactomananas e, devido a sua grande
aplicagdo industrial, as galactomananas e xiloglucanas vém ganhando maior destaque
(BUCKERIDGE et al., 2000).

As galactomananas podem ser extraidas do endosperma das sementes de diversas
espécies e possuem uma grande aplicabilidade no setor industrial, especialmente no ramo
farmacéutico (a liberagdo controlada de farmacos), de cosméticos e de alimentos
(revestimentos comestiveis), bem como na producdo de filme em gerais (SRIVASTAVA et
al., 2005). No setor alimenticio, podem ser também utilizadas como estabilizantes e
espessantes (POLLARD et al., 2006). Essas aplicacdes citadas, serdo abordadas
posteriormente caso a caso, mostrando o quao benéfico ¢ a sua utilizagdo independente de sua
aplicabilidade, visto isso como as sementes sdo facilmente obtidas e extraidas, essa revisao
motiva a busca por novas matérias-primas que sejam fonte desse polissacarideo.

Para se verificar a relevancia do estudo, foi realizado um levantamento bibliografico
sobre a quantidade de artigos de pesquisa desenvolvidos por ano em trés diferentes areas de
aplicacdo (farmacéutica, alimenticia e filmes). A busca foi realizada no site de pesquisa
académica  Web  of  Science, usando palavras-chave “galactomannans+drugs;
galactomannans+food; galactomannans+film”. Os resultados obtidos foram representados na
Figura 1, onde pode-se verificar um grande interesse no desenvolvimento da pesquisa no setor
alimenticio, visto que no ultimo ano foi constatado o maior nimero de publicacdes, se
comparado aos anos anteriores. A quantidade de artigos encontrados no geral foi de 227, dos
quais foram publicados 150 trabalhos na industria alimenticia, 42 na producdo de filmes e 35
na industria farmacéutica, o que certifica que o assunto ainda ¢ pouco explorado.

Devido as suas propriedades, esses polissacarideos, isolados de vérias espécies da flora,
vém sendo objeto de estudo. Por essa razdo, esta revisdo tem por objetivo realizar um
levantamento bibliografico sobre diferentes galactomananas cultivadas no Brasil, mostrando
as diferentes vertentes da extragdo, suas aplicagdes mais utilizadas e a evolucdo dos estudos
realizados nesse campo. Sendo assim, este trabalho promove a busca por novas matérias-
primas que sejam fonte desse polissacarideo para melhor entendimento do tema.
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Figura 1. Representag¢do esquematica da evolugdo da quantidade de trabalhos publicados.
GALACTOMANANAS

As galactomananas sdo polissacarideos neutros e representam o segundo maior grupo de
polissacarideos de reserva, devido a sua disposi¢do na flora (SHCHERBUKHIN, 1993). Esses
polissacarideos sdo obtidos por meio de fontes vegetais, mas também podem ser obtidos a
partir de fontes microbianas, de leveduras ou fungos (ANDRADE et al., 1999; FERREIRA,
2008). Sao classificados como hidrossoliiveis e s3o encontrados principalmente no
endosperma de sementes de plantas; a maior parte dos casos sao da ordem: Caesalpiniaceae,
Fabaceae, Fabales e das familias Mimosaceae (CRONQUIST, 1981) e, em sua minoria,
possuem espécies das familias Convolvulaceae, Palmae, Loganiaceae ¢ Annonaceae (DEA et
al., 1975; DEY, 1978).

A estrutura das galactomananas ¢ constituida por unidades repetidas de B-D-manose, na
cadeia principal, ligadas entre si por ligagdes glicosidicas do tipo 1— 4 e unidades a-D-
galactose, ligadas a cadeia principal por ligagdes do tipo 1— 6. A razdo e a distribui¢cdo das
unidades D-galactose dependem da origem e da espécie de leguminosa, como também das
técnicas de extragdo utilizadas para a sua obtengcdo (AZERO et al., 1999). Dessa maneira, ¢
possivel observar a estrutura geral das galactomananas de acordo com a Figura 2.

Figura 2. Representagdo esquematica da estrutura geral das Galactomananas.
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A razdo manose/galactose (man:gal) desempenha um papel importante sobre a
solubilidade das galactomananas, visto que quanto maior a propor¢ao de D-galactose, maior a
sua solubilidade em agua (DEA et al., 1977). A galactose ¢ capaz de atuar nas propriedades
funcionais das galactomananas e auxiliam para a sua aplicag¢do industrial em relagdo nado so a
solubilidade, como também a capacidade de interacdo intermolecular (DEA et al., 1975;
MCCLEARY et al, 1981; DEA., 1987, GANTER et al., 1993; GANTER, 1993;
BUCKERIDGE, 1995; DOYLE, 2006).

As galactomananas podem interagir com outros polimeros, como proteinas, amido e
outros polissacarideos. Essa interacdo permite mudancas nas propriedades fisico-quimicas do
sistema formado, acarretando em um efeito sinérgico, como o aumento na viscosidade do
composto ou mesmo a geleificagdo (CUI et al., 2006).

EXTRACAO DE GALACTOMANANAS

Na Figura 3 sdo apresentados alguns biopolimeros, suas respectivas sementes obtidas a
partir de fontes brasileiras, e a regido onde sao encontradas, sendo esses estudados no decorrer
do trabalho. Entre as galactomananas de espécies nativas do Brasil encontra-se a Mimosa
scabrella, conhecida como bracatinga, conforme apresentada abaixo. Suas sementes
proporcionam 20-30% de galactomanana com uma razdo man:gal em torno de 1,1: 1
(GANTER et al., 1992).

Apesar de existirem espécies nativas do Brasil, essas por sua vez correspondem a um
baixo niimero. No entanto, na maioria dos casos apresentados neste estudo, as sementes foram
cultivadas no Brasil, sendo elas nativas de diferentes paises, como € o caso da Delonix regia,
nativa da ilha de Madagascar e foi trazida posteriormente para o cultivo no Brasil. Essas
espécies ainda sdo pouco exploradas para a obtencdo de galactomananas (FEITOSA et al.,
2018).

Quanto as metodologias de extra¢do das galactomananas, foi possivel verificar em
trabalhos apresentados na literatura, a semelhanca, de uma maneira geral, nos processos
empregados. Porém, também foi observado que qualquer modificacdo realizada na
metodologia de extracdo atinge diretamente a razao man:gal e o rendimento do biopolimero
obtido, sendo esse comportamento observado nos estudos com Cassia grandis e Leucaena
leucocephala, que serdo apresentados a seguir.

De acordo com estudos realizados através da extracdo da semente de Cassia grandis, foi
possivel verificar que as sementes passariam por uma fase de inibicdo enzimatica e
intumescimento, deixando-as fervendo a 100°C durante 1 hora e apos a troca de dgua, elas
seriam deixadas por 18 horas em temperatura ambiente, para que posteriormente o
endosperma pudesse ser retirado. Em seguida, o mesmo foi triturado com 0,1M de NaCl
(responsavel por aumentar a solubilidade) e precipitado em uma razao 1:3 de etanol, para
propiciar a extracao do biopolimero. O rendimento obtido por meio desse processo foi de 36 +
8% e sua relagao man:gal foi de 2,44:1 (ALBUQUERQUE et al.,2014). Devido a obtencao de
resultados satisfatérios, Soares e colaboradores (2015) utilizaram o mesmo procedimento,

visto que alcancaram um elevado rendimento, o que favorecia sua aplicacdo para outra
finalidade.
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Figura 3. Representagdo esquematica das sementes cultivadas no Brasil. Fonte: autores.

No entanto, em outra pesquisa, os autores realizaram um estudo sobre a extragdo de
galactomananas a partir da semente de Leucaena leucocephala. Diferentemente dos estudos ja
apresentados anteriormente, os autores realizaram uma extra¢do exaustiva com agua destilada,
dispensando a etapa de trituragdo com NaCl, passando direto para etapa de filtragdo e
posteriormente a precipitacdo, a partir de uma propor¢ao de 1:2 de etanol. Os resultados
obtidos mostraram uma razao man:gal de 1:5 e rendimento em torno de 10,4%, o que difere
de outros estudos, visto que a metodologia de extracdo ndo ¢ a mesma. No estudo feito por
Mittal (2016), o procedimento foi bastante similar, com exce¢@o da etapa de precipitacdo, em
que foi utilizado uma proporcao de etanol de 1:3. Nesse caso, o rendimento foi cerca de 20%
e razdo man:gal de 1,19:1. Portanto, pode-se perceber que a razdo man:gal é um dos fatores
que dependem da metodologia na qual a galactomanana foi extraida.

APLICACOES DAS GALACTOMANANAS
Os estudos encontrados na literatura sobre galactomananas cultivadas no Brasil

mostram diferentes aplicagdes industriais. Porém, neste trabalho serdo abordadas aplicagdes
nos setores farmacéutico, alimenticio e na produgdo de filmes, em geral.
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SETOR FARMACEUTICO

Polimeros podem ser usados como direcionadores na liberacdo de fairmacos em sitios
caracteristicos no organismo, visto que medicamentos convencionais sdo designados por
apresentarem liberagdo instantdnea do fairmaco, diferentemente da liberagdo controlada que,
através da encapsulagdo dos compostos ativos em microparticulas carreadoras, tem-se um
prolongamento do tempo de liberagdo do farmaco no organismo. Sendo assim, passa a ter um
controle maior da liberagdo dos principios ativos, consequentemente, reduz os indesejados
efeitos colaterais, uma vez que usufrui uma menor quantidade, o que leva a um menor custo
(AULTON, 2005; SWARBRICK, 2007; LYRA ef al., 2007; VILLANOVA et al., 2010). A
seguir, serdo apresentados estudos de diferentes autores, que mostram a aplicacdo das
galactomananas voltados para 4rea farmacéutica.

Visando investigar a capacidade da goma flamboyant (galactomanana obtida da
Delonix régia) em encapsular a alantoina (2,5-dioxo-4-imidazolidiniluréia) pela técnica de
secagem por atomizacdo por Spray-drying, os autores também verificaram a liberagao
controlada da alantoina encapsulada nas microparticulas de galactomanana. Sendo assim, foi
constatado que a eficiéncia de encapsulacdo das microparticulas formadas foi de
aproximadamente 84%, na propor¢do 10:1 (galactomanana:alantoina) para as diferentes
condi¢des ambientais avaliadas (25 e 60 °C, sob presenga da luz) (FROTA et al., 2018). Dessa
maneira, uma liberacdo gradual da alantoina presente nas microparticulas foi obtida ao longo
de um periodo de 6 horas, em comparagdo a liberacao do ativo puro, que foi muito rapida, o
que resulta em uma liberagcdo muito mais controlada.

Ja a galactomanana obtida por Adenanthera pavonina foi investigada para a aplicacao na
liberagdo controlada de rutina devido a biocompatibilidade, biodegradabilidade e seguranca,
sendo a rutina um poderoso antioxidante com beneficios farmacologicos, pertencente a
categoria dos bioflavonoides. Os comprimidos de liberacdo controlada contendo rutina e
galactomanana foram comparados com as matrizes hidrofilicas de hidroxipropilmetilcelulose
(HPMC), sendo esse polimero comumente utilizado. O estudo mostrou que a utilizagdo da
galactomanana em vez de HPMC nao afetou o perfil de liberagdo da rutina. No entanto, os
resultados obtidos foram promissores para a substituicdo do HPMC pela mesma proporg¢ao de
galactomanana, pois este tipo de polissacarideo nao ¢ toxico e ¢ utilizado na industria de
alimentos, se comparado ao HPMC em excesso (NOBRE et al., 2018).

Através de outro estudo, nota-se a realizacdo da microencapsulacao de riboflavina (Rf),
composto organico da classe das vitaminas, pela técnica de secagem por atomizagdo por
Spray-drying com goma flamboyant (G) e surfactante a base de copolimero em bloco de
poli(oxido de etileno)-poli(6xido de propileno), em duas diferentes concentracdes e pH’s (F1
e F2) para manter ou aprimorar as suas propriedades funcionais. Sendo assim, foram
produzidas microparticulas (GRf, GRfF1 e GRfF2) e foi observado que a eficiéncia de
encapsulagdo em microparticulas variou de 87,14 a 88,53%. Através do estudo
viscosimétrico, as microparticulas produzidas apresentaram maior fluidez, quando
comparadas com a galactomanana pura, ¢ a liberacdo mostrou que a galactomanana ¢ uma
matriz adequada para a microencapsulagdo de riboflavina, visto que posterga a liberacdo em
meios acidos e basicos quando comparado com a riboflavina isolada (FARIAS et al., 2018).

Neste contexto, outros autores realizaram a modificagdo da galactomanana de
Dimorphandra gardneriana por reagao de sulfatacdo, resultando em um grau de substituicdao
de 0,61, com o objetivo de melhorar suas caracteristicas biologicas intrinsecas, propriedades
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e/ou criar novas fungdes, acreditando que a modificagdo proporcionaria resultados
promissores. A partir disso, tanto a galactomanana de D. gardneriana (GLMDg), quanto seus
derivados sulfatados (GLMDgS) foram utilizados como matrizes poliméricas para o
encapsulamento da mangiferina (glucosideo) pelo processo de secagem por Spray-drying,
sendo essa uma maneira de aumentar a solubilidade e a sua biodisponibilidade, j4 que a
mangiferina pura apresenta baixa solubilidade em 4gua. O estudo mostrou que a liberacdo foi
mais rapida para a matriz polimérica sulfatada (taxa de liberagdo, aproximadamente 100%
apos 8 horas), o que mostra uma menor eficacia quando comparada com a galactomanana nao
sulfatada (82,7%). Isso se deu devido a reducdo da massa molar e da viscosidade da
galactomanana sulfatada, causado pela deplecdo do polimero durante a modificagdo. Por essa
razdo, verifica-se que, para a liberagdo gradual da mangiferina acontecer, ¢ de extrema
necessidade o uso de galactomananas sem modifica¢des quimicas (ALMEIDA et al., 2015).

Goma xantana (X) e a galactomanana de Gleditsia sinensis (G), neste caso foram
utilizados como materiais de liberacdo controlada da teofilina. Os autores propuseram a
avaliacdo do desempenho da liberagao da teofilina através da mistura dos biopolimeros em
diferentes propor¢des (GX7:3, GX5:5 e GX3:7), como também das formulagdes contendo
10% de cada biopolimero isolado. A partir do teste de dissolugdo in vitro, as matrizes G10% e
X10% liberaram 91,4 ¢ 87,7% do farmaco dentro de 24 horas, respectivamente. As interagdes
sinérgicas entre galactomanana e goma xantana, efetivamente, retardou a difusdo do farmaco,
e a liberacao mais eficiente (75,5% em 24 horas) foi encontrada na formulacdo GX7:3. Sendo
assim, o teste de dissolucao in vitro mostrou que as matrizes GX tiveram um maior controle
de liberacdo do farmaco em relagdo aos comprimidos de matriz com componente
polissacaridico tnico (G ou X) (JIAN et al., 2012).

Por fim, em outro estudo abordado foi avaliado a capacidade da goma de flamboyant
carboximetilada de encapsular a papaina nas concentragdes de 2% e 3% (p/v) para liberacdo
controlada de substincias bioativas. Visto isso, os autores avaliaram através de um
planejamento fatorial a efetividade da goma de flamboyant carboximetilada (CFG) na
microencapsulacdo de papaina. Dessa forma, pode-se perceber que uma maior concentracao
de goma levou a um aumento da liberacdo de papaina, independentemente da concentragdo de
solugdo cationica, utilizada para endurecimento das microcdpsulas. Em comparagdo com
microcapsulas de goma guar carboximetilada (CGG), as microcapsulas CFG exibiram uma
melhor taxa de liberagdo de papaina sob condi¢des simuladas de pH. Por essa razdo, a goma
flamboyant carboximetilada foi eficaz no encapsulamento de papaina, sugerindo ser vantajosa
em tratamento anti-inflamatério ou preventivo de tulceras gastricas ou duodenais
(BETANCUR-ANCONA et al., 2011).

SETOR ALIMENTICIO

Atualmente, as galactomananas vém conquistando também a industria alimenticia. Por
essa razdo, tém-se desenvolvido filmes (revestimentos), com intuito de aumentar o shel life,
ou seja, seu tempo de prateleira, também conhecido como o tempo de vida util do produto.
Sendo assim, elas tém a capacidade de restringir a utilizacdo de polimeros sintéticos
tradicionais e aprimorar a qualidade dos alimentos (VILLADIEGO, 2005). Outro tipo de
aplicagdo das galactomananas dentro da industria alimenticia é a atuagdo das mesmas como
espessantes ¢ estabilizantes.
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De acordo com estudo proposto, os autores neste caso, investigaram a utilizagdo de um
filme a base de galactomanana de Adenanthera pavonina na qualidade pds-colheita de frutos.
Sendo assim, o experimento foi realizado com mangas fisiologicamente maduras, e as
mesmas foram divididas em quatro grupos e posteriormente foram armazenadas por 16 dias.
O grupo 1 foi designado aos frutos ndo revestidos de controle, acondicionados a 25°C; o
segundo grupo foi relacionado aos frutos ndo revestidos e refrigerados a 14°C; o terceiro
grupo, os frutos foram revestidos e armazenados a 25°C; e o quarto grupo, os frutos foram
revestidos e refrigerados a 14°C. Os frutos foram analisados quanto aos pardmetros de
qualidade fisico-quimica e pode-se verificar que a refrigeracdo (14°C) melhorou o
desempenho do filme de galactomanana. Com isso, conclui-se que o filme de galactomanana
retarda o amolecimento dos frutos, mantendo a qualidade das mangas por um tempo maior, se
comparado ao tratamento de controle durante o armazenamento a temperatura ambiente
(AGUIAR et al.,2011).

Neste outro cenario, foi possivel avaliar a extensao da vida 1til do queijo ricota a 4°C,
ap6s o uso de filmes comestiveis de galactomananas de Gleditsia triacanthos, nas
concentracdes 0,5%, 1% e 1,5% (p/v), incorporando ou ndo a nisina (agente antimicrobiano)
frente a bactéria Listeria monocytogenes. Dessa maneira, trés diferentes tratamentos foram
testados no queijo: amostras sem revestimento; amostras com revestimento sem nisina; e
amostras com revestimento contendo 50 Ul.g-1 de nisina, o equivalente a 0,05 mg por grama
de pelicula seca. Os testes foram realizados para analisar a eficicia no tratamento contra a
bactéria L. monocytogenes. As andlises microbioldgicas e fisico-quimicas do queijo foram
efetuadas durante 28 dias. Os resultados mostraram que o queijo revestido com nisina
apresentou os melhores resultados em termos de atraso no crescimento microbiano, como
também a adi¢do de nisina ajudou na manuten¢ao do teor de 4gua, reduzindo assim a perda de
peso do queijo, melhorando os critérios de qualidade e, consequentemente, melhorando sua
vida 1til. J4 os valores de pH ndo apresentaram altera¢des significativas com a adi¢do do
revestimento (MARTINS et al., 2010).

O mesmo comportamento foi observado nos estudos de (TEIXEIRA, 2010; ALVES,
2010), nos quais o queijo coalho foi revestido com galactomanana de Caesalpinia
pulcherrima. Foi constatado também que ndo houve uma diferenga significativa nos valores
de pH entres os queijos com e sem revestimento, sinalizando que o revestimento ndo
interferiu na analise de pH.

No entanto, alguns autores produziram revestimentos comestiveis, a partir de uma
mistura de galactomananas de duas diferentes sementes (Adenanthera pavonina e
Caesalpinia pulcherrima), colageno e glicerol. Os autores determinaram sua atuagao nas taxas
de transferéncia de gas quando aplicados como revestimentos em mangas e magas. Visto que,
as taxas de transferéncia de gés das mangas revestidas com uma solugdo de 0,5% (p/v) de
Adenanthera pavonina, 1,5% (p/v) de colageno e 1,5% (p/v) de glicerol foram comparadas
com as de manga sem revestimento. Pode-se observar, apos caracterizagdo em funcdo de seu
comportamento de permeabilidade frente ao CO,, O, e vapor d’agua, que as mangas
revestidas apresentaram 28% menos de consumo de O, e 11% menos de produgdo de CO,. O
mesmo procedimento foi realizado em magas, utilizando 0,5% de (p/v) de Caesalpinia
pulcherrima, 1,5% (p/v) de coladgeno e sem glicerol. A produgdo de CO, e o consumo de O,
foram de aproximadamente 50% menor em magas com revestimento do que em magas sem
revestimento. Por essa razdo, € possivel verificar que tais revestimentos possam vir a diminuir
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as taxas de transferéncia de gds nesses frutos e, consequentemente, atuariam no
prolongamento de sua vida util (LIMA et al., 2010).

Nesta conjuntura foi avaliado a adequacdo das galactomananas de sementes
(Adenanthera pavonina e Caesalpinia pulcherrima) e do glicerol para serem utilizados como
revestimentos para diversas frutas tropicais, tais como acerola, cajid, manga, pitanga e
seriguela. Os autores também determinaram qual formulagdo seria a mais adequada para
estender o prazo de validade das mesmas, com o propdsito de descrever uma metodologia
para otimizar a composi¢ao de revestimentos comestiveis. As propriedades da superficie das
cinco frutas foram determinadas e avaliadas em diferentes solugdes aquosas de galactomanana
(0,5%, 1,0% e 1,5% (p/v)) com glicerol (1,0%, 1,5% e 2,0% (v/v)). Levando em conta as
propriedades de superficie e permeabilidade dos filmes obtidos, quatro composi¢des foram
selecionadas como as melhores, sendo: acerola - 0,5% (p/v) de A. pavonina e 1,0% (v/v) de
glicerol; caja - 1,0% (p/v) de A. pavonina e 1,0% (v/v) de glicerol; manga e pitanga - 1,5%
(p/v) de A. pavonina e 1,0% (v/v) de glicerol; e seriguela - 0,5% (p/v) de C. pulcherrima e
1,5% (v/v) de glicerol. Contudo, para o revestimento, houve uma reducdo nas taxas de
transferéncia de gas, o que levou a conclusdo da eficiéncia das galactomananas na extensao da
vida util dos produtos estudados (CERQUEIRA et al., 2009).

Em outro estudo, foi avaliado a aplicagdo de polissacarideos em diferentes
concentracdes para formacao de filmes no queijo. Visto que, a quitosana, a galactomanana de
Gleditsia triacanthos ¢ Glacilaria birdiae foram testadas, com diferentes formulagdes e com
adi¢do de plastificante e 6leo de milho. As propriedades superficiais do queijo e a capacidade
de umidificacdo dos revestimentos do mesmo foram determinados. Sendo assim, as trés
melhores solugdes para cada polissacarideo foram escolhidas, porém a solugdo de G.
triacanthos (formulagdo: 1,5% (p/v) de galactomanana, 2,0% (p/v) de glicerol e 0,5% (p/v) de
6leo) apresentou as melhores propriedades para revestir o queijo. As taxas de consumo de O»
e producdo de CO, do queijo com e sem revestimento foram avaliadas, mostrando uma
diminui¢do nas taxas de transferéncia de gis quando o revestimento foi aplicado. Assim, o
queijo ndo revestido tinha um crescimento extenso de fungos na superficie, quando
comparado com o queijo revestido. Devido a todos os fatores apresentados no decorrer do
estudo, os resultados mostraram que estes revestimentos podem ser aplicados como uma
alternativa aos revestimentos sintéticos (CERQUEIRA et al., 2009b).

Outro tipo de aplicacdo dentro da industria alimenticia é o uso de estabilizantes naturais.
Desta forma, neste trabalho foi avaliado a necessidade da melhoria de alguns alimentos,
devido ao aumento da competitividade do mercado. Sendo assim, os autores desenvolveram
sorvetes de sabor goiaba, no qual o estabilizante comercial foi substituido, utilizando no lugar
a galactomanana de Caesalpinia pulcherrima. Por conseguinte, foi possivel avaliar tanto suas
propriedades, quanto comparar os dois estabilizantes geralmente aplicados. Desse modo, trés
formulacdes de sorvetes foram realizadas utilizando a mesma concentracdo para todos os
ingredientes, modificando apenas o tipo de estabilizante, sendo eles: superliga neutra (T1),
galactomanana de C. pulcherrima (T2) e goma xantana (T3). Pode-se verificar, por meio dos
resultados obtidos, que a taxa de derretimento foi semelhante para as trés formulagdes até 35
minutos, apresentando comportamentos lineares. Contudo, a comparacido dos estabilizantes
mostraram resultados satisfatorios por parte dos consumidores, podendo-se concluir que a
galactomanana atua como um bom estabilizante na industria alimenticia (PASSOS et al.,
2016).

90



‘\ " INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

BO A Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, v.11 (2019)

SETOR DE FILMES

As galactomananas t€m sido objeto de estudo para a preparacao de filmes em diversas
finalidades. Visto isso, no topico anterior pode-se perceber o crescente interesse dos trabalhos
na industria alimenticia, porém, essa aplicagdo nao se restringe a esse unico setor. Existem
outras atuagdes possiveis de abrangéncia que serdo abordadas neste topico.

A produgdo de filmes com galactomananas tém propiciado grande relevancia nos
ultimos anos, visto que a galactomanana, ¢ um material filmogénico. Ultimamente, as mesmas
tém apresentado uma vantajosa competéncia para ser empregada na elabora¢do de filmes,
devido suas caracteristicas formarem solu¢des viscosas a baixas concentragdes, sendo
necessario para sua preparagao apenas o uso de dgua (CERQUEIRA et al., 2011).

Neste contexto, foi avaliado um processo cicatricial por 14 dias em feridas de ratos,
em que foi utilizado filmes de NaCl e goma Cassia (galactomanana obtida de Cassia grandis)
associadas ou ndo a lectina de sementes de Cratylia mollis (Cramoll 1,4), sendo esse estudo
uma alternativa eficaz para substituir curativos sintéticos na cicatrizagao de feridas. As lesdes
foram tratadas de acordo com o grupo a que o animal pertencia: grupo controle, tratado com
0,15 M de NaCl; grupo teste 1, tratado com filme de galactomanana; grupo teste 2, tratado
com o filme de galactomanana e 0,5 mg/mL de Cramoll 1,4. A lectina foi imobilizada com
sucesso no filme de galactomanana, produzindo filmes com 90,94% da atividade
hemaglutinante de lectina inicial. Por essa razdo, os resultados obtidos despertaram que os
filmes sejam uma pega promissora para os futuros curativos (ALBUQUERQUE et al., 2017).

J& neste estudo foi avaliado a compatibilidade da goma mesquite (MG) e a proteina do
soro do leite (WPI) para obter filmes compdsitos, como também caracterizaram a
microestrutura do filme. Foram utilizadas as seguintes proporgdes: 100% WPI; 75% WPI e
25% MG; 50% WPI e 50% WPI; 25% WPI e 75% MG, e com isso pode-se notar que a WPl e
a MG foram completamente compativeis para formagao de solugdes e filmes. Todos os filmes
resultantes foram analogos, independentemente da razdo WPI:MG. A presenca de MG
aumentou a agregac¢ao de proteinas, levando a produgdo de filmes com superficie mais aspera.
Ja a incorporagdo de diferentes quantidades de MG na WPI permitiu a formagao de filmes
com flexibilidade melhorada, sem aumentar o teor de plastificante e, consequentemente, sem
impactar negativamente outras caracteristicas, tal como a permeabilidade ao vapor de agua
(OSES et al., 2009).

CONCLUSOES

O uso de galactomananas tem mostrado ser uma ferramenta essencial para aplicagdes
em diferentes setores. No decorrer deste trabalho pode-se observar os mais diferentes estudos
em trés areas distintas, sendo elas: indlstria farmacéutica, indistria alimenticia e produgdo de
filmes, sendo que o maior destaque nos ultimos anos, em nimeros de publica¢des, foi na
industria alimenticia. Porém, em todos os casos, o uso de galactomananas favoreceu sua
devida aplicacdo industrial.

Conforme o levantamento bibliografico realizado, as galactomananas vém se mostrando
um assunto de grande relevancia. Portanto, através deste trabalho, pode-se constatar os
beneficios das galactomananas, sendo a mesma abundante na flora, porém pouco explorada.
Visto isso, foi também possivel avaliar a evolugdo na quantidade de estudos sobre as
galactomananas e suas aplicacdes, indicando a importancia de realizar pesquisas nesta area,
buscando melhorarias e, consequentemente, a descoberta de novos usos nas mais diferentes

areas. Sendo assim, espera-se um aumento no numero de estudos para os proximos anos, visto
91



i‘t | NsTiTUTO FEDERAL DE
LN | EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
J RIO DE JANEIRO

Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, v.11 (2019)

que, em todas as aplicagdes apresentadas nesta pesquisa, a utilizacdo das galactomananas foi
bastante promissora, independente do setor de aplicagdo.
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