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RESUMO

O fruto da Licania rigida Benth, popularmente “oiticica”, ¢ possuidora de substancias
quimicas utilizadas por vérios segmentos industriais, tais como, alimenticia, quimica,
produtos manufaturados, cosméticos e farmacos. A améndoa se destaca pelo alto teor lipidico
e o Oleo é composto de gorduras mono e poli-insaturadas, sendo utilizado na producio de
tintas, vernizes, esmaltes finos e lonas. Pouco se sabe quanto a constituicdo do fruto, o que
justifica a necessidade de melhor avaliacdo quantitativamente e qualitativamente de seus
teores. Portanto, objetivou-se o presente estudo analisar caracteristicas fisico-quimicas do
fruto da oiticica e proceder a testes de antibiograma com o 6leo. Os frutos foram colhidos de
espécies vegetais na drea rural do Municipio de Pombal e conduzidos ao Centro Vocacional
Tecnoldgico da Universidade Federal de Campina Grande, campus Pombal, onde as amostras
foram separagdo em epicarpo-mesocarpo (E-M), endocarpo (E) e améndoa (A),
posteriormente processadas e armazenadas em sacos pldsticos estéreis. Determinou-se os
indices de potencial hidrogenionico (pH), condutividade elétrica (CE), acidez total titulavel
(ATT), teor de umidade, teor de cinzas, s6lidos soldveis totais (SST), proteinas e lipidios do
fruto. Para o 6leo, empregou-se o teste de antibiograma com o 6leo e antimicrobianos, frente
aos agentes bioldgicos Streptococcus pyogenes (C003), Staphilococcus aureos (A001) e
Candida albicans (CAAO001). Os resultados das andlises fisico-quimicas das partes do fruto
apresentaram valores miximos de pH (5,8) e umidade (65,8%) para amostra E-M, teor
proteico (2,9%) e de SST (19,1° Brix), ATT (27,2%), CE (461,2 mS.g'lcm‘l) e cinzas (6,4%)
para a amostra E, teor lipidico (54,2%) para a amostra A. Os testes de sensibilidade com o
Oleo de oiticica demonstrou importante potencial inibitério frente as bactérias e a levedura,
permitido estimar a susceptibilidade sensivel e susceptibilidade intermedidria dos
microorganismos, € Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) do 6leo. O estudo aponta
alternativas para a utilizacdo da oiticiqueira, principalmente o seu potencial oleaginoso que,
além da importancia socioecondmica ja reconhecida, pode ser aplicada em microorganismos
infecciosos, necessariamente com a comprovacao por estudos e pesquisas subsequentes.

Palavras-chaves: Licania. Oiticica. Fruto. Oleo. Antibiograma.



ABSTRACT

The fruit of Licania rigida Benth, popularly "oiticica", possesses chemical substances used by
several industrial segments, such as, food, chemistry, manufactured products, cosmetics and
pharmaceuticals. The almond stands out for the high lipid content and the oil is composed of
mono and polyunsaturated fats, being used in the production of paints, varnishes, fine enamels
and tarpaulins. Little is known about the constitution of the fruit, which justifies the need for a
better quantitative and qualitative evaluation of its contents. Therefore, the objective of this
study was to analyze the physico-chemical characteristics of the oiticica fruit and to perform
antibiogram tests with the oil. The fruits were harvested from plant species in the rural area of
Pombal and conducted to the Technological Vocational Center of Campina Grande Federal
University, Pombal campus, where the samples were epicarp-mesocarp (EM), endocarp (E)
and almond (A), subsequently processed and stored in sterile plastic bags. The values of
hydrogenation potential (pH), electrical conductivity (EC), total titratable acidity (TFA),
moisture content, ash content, total soluble solids (TSS), fruit proteins and lipids were
determined. For the oil, the antibiogram test with the oil and antimicrobials was used, against
the biological agents Streptococcus pyogenes (C003), Staphilococcus aureos (A001) and
Candida albicans (CAAO001). The results of the physico-chemical analyzes of the fruit parts
presented maximum pH values (5.8) and humidity (65.8%) for MS, protein content (2.9%)
and SST (19.1 ° Brix) , ATT (27.2%), EC (461.2 mS.g-1cm-1) and ashes (6.4%) for sample
E, lipid content (54.2%) for sample A. The tests Of sensitivity with oiticica oil showed an
important inhibitory potential against bacteria and yeast, allowed to estimate the susceptibility
sensitive and intermediate susceptibility of the microorganisms, and Minimum Inhibitory
Concentration (MIC) of the oil. The study points out alternatives to the use of oiticiqueira,
especially its oleaginous potential, which, in addition to the already recognized
socioeconomic importance, can be applied in infectious microorganisms, necessarily with the
proof of studies and subsequent research.

Keywords: Licania. Oiticica. Fruit. Oil. Antibiogram.
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1 INTRODUCAO

O estudo dos 6leos se inicia com énfase dada ao fruto das diversas espécies. O fruto é
uma estrutura presente em todas as angiospermas. Este elemento sofre divisdo em pericarpo e
semente, no qual as sementes sdo protegidas enquanto amadurecem, e ambos carregam em
sua composi¢ao sustancias nutritivas para o proprio vegetal. A principal parte da semente € a
améndoa, sendo rica em 6leo vegetal e aproveitada pela industria alimenticia, quimica, e de
produtos manufaturados como cosméticos e farmacos.

A utilizacdo dos O6leos por parte dos vdrios ramos industriais € justificado pela
variacdo dos constituintes quimicos. Segundo Knothe (2005) hé variacdo quanto a presenca e
diferentes concentragdes de constituintes quimicos, bem como a de metabolitos secundarios,
lhes conferindo os pardmetros no que se refere as propriedades de cada composto, assim
promovendo dessemelhantes funcdes.

A presenca de determinados elementos quimicos pode auxiliar nas atividades
metabolicas no organismo vivo, especialmente no homem, sendo mantenedor de sua saude,
pois diversos Oleos tém sido utilizados para prevencdo e tratamento de doengas. Castro;
Castiglioni e Balla (1996) apontam o efeito do 6leo de girassol no controle de taxas de
colesterol na corrente sanguinea, além do sub-produto gerado para producio de ragdo animal,
em virtude do alto teor de proteina, podendo alcancar 50%.

Com o aumento da populacdo mundial a humanidade sentiu a necessidade do
aprimoramento tecnoldgico € aumento quantitativo na producdo em diversos ambitos. Os
6leos tem apresentado fundamental importincia para a inddstria quimica, na manufatura de
sabonetes e sabdes, para a fabricacdo de plasticos, fibras sintéticas, esmaltes, resinas,
lubrificantes e outros produtos da industria farmacé€utica e de cosméticos. Ainda, muitos
deles, apds o seu refino, podem ser utilizados na confec¢do de comidas, como margarinas,
manteigas vegetais e azeites.

Atualmente vem se intensificando o desenvolvimento de tecnologias capazes de
permitir a utilizagdo estratégica de fontes de energia renovavel. Melo (2010) ressalta a
importancia do potencial dos biocombustiveis, apresentando uma alternativa promissora em
todo o mundo, destacando-se como um mercado que cresce de forma acelerada devido a
alguns fatores, como a contribuicdo ao meio ambiente, por possuir origem féssil, e conferir
elemento biodegraddvel em substitui¢do ao 6leo diesel mineral.

Segundo Dunn (2002), a maior parte do biodiesel vegetal produzido atualmente no

mundo € derivado do 6leo de soja, utilizando metanol e catalisador alcalino, porém, todos os
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Oleos vegetais, enquadrados na categoria de Oleos fixos ou triglicerideos, podem ser
transformados em biodiesel, destacando-se os mais comuns no pais os 6leos de soja, milho,
amendoim, algoddo, babacu e palma

O Brasil € privilegiado em possuir abundantes espécies vegetais oleaginosas, este fator
pode ser explicado mediante a geografia aderente a agricultura, apresentar regides climdticas
adequadas, com altas taxas de luminosidade e temperaturas médias anuais que apresentam
baixas variacdes, de acordo com a regido. A disponibilidade hidrica e regularidade de chuvas
torna o pais com maior potencial para produ¢do de matéria-prima, em especial de oleaginosas
(BIODIESEL BR, 2009).

Moretto e Fett (1989) afirmam que além de tais fatores geogréificos e ambientais,
encontra-se o fator genético do vegetal, podendo determinar as propor¢des dos diferentes
componentes essenciais favordveis para cada funcionalidade dada aos Oleos vegetais de
acordo com a seu espaco demografico. Nas regides sul, sudeste e centro-oeste hd maior
rendimento quanto a producdo da soja, enquanto no norte e nordeste os vegetais preferiveis
sd0 mamona, palma, babacu e oiticica.

Por muito tempo o 6leo da oiticica foi utilizado pela industria de tintas automotivas, de
impressoras, vernizes, esmaltes finos e lonas por conter componentes de alta atividade na
secagem. Os nordestinos destas regides viveram tempos de apogeu, visto que a producdo de
6leo era de fundamental importancia na manuten¢ao da renda de familias que subsistiam na
regido da caatinga, j4 que a colheita era realizada em periodo de total escassez de recursos
financeiros pela agricultura familiar.

No entanto, a cultura da oiticica conduziu-se ao declinio, chegando a provocar o
fechamento de grandes industrias extratoras do 6leo. Queiroga (2013) argumenta que esse
fator foi dado em virtude da falta de investimentos para o melhoramento, otimizagdo e
desenvolvimento de novas técnicas de exploracdo, tornando a pratica quase completamente
abandonada, apresentando reflexos negativos em toda a cadeia produtiva desta atividade.

Diante do exposto, percebe-se a importancia dos diferentes 6leos como matéria-prima
para o ser humano. Visto que, fatores sociais, a partir da inclusdo social através de empregos
gerados, excepcionalmente aos trabalhadores agricolas; econOmicos, uma vez que ha
manutencao da populagdo na geracdo de renda, e consequentemente aquecimento do mercado
regional, ocorrendo de maneira ciclica; e ambientais, na busca pela preservacdo do ambiente e
habitat natural, estdo intimamente interligados em funcdo do bem estar de uma sociedade e da

humanidade.
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Portanto, com o intuito de divulgar o conhecimento cientifico e encontrar possiveis
potenciais encobertos quanto ao fruto das oiticiqueiras, objetiva-se no presente trabalho
analisar algumas caracteristicas fisicas e quimicas das diferentes partes do fruto e realizar
teste de susceptibilidade antimicrobiana, frente a bactérias e fungos, com o dleo de Licania

rigida Benth (Oiticica) do fruto adquirido no Municipio de Pombal-PB.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Caracterizar fisico-quimicamente o fruto e testar a susceptibilidade antimicrobiana do

6leo de Licania rigida Benth (oiticica) a agentes microbianos.

2.2 ESPECIFICOS

Determinar a biometria do fruto da oiticica coletado em area rural do Municipio de

Pombal-PB;

e Definir caracteristicas fisico-quimicas das partes do fruto (ectocarpo-mesocarpo), e do
endocarpo e da améndoa, ambos processados;

e Obter por extragdo quimica, o Oleo da améndoa da oiticica e avaliar a sua
susceptibilidade antibacteriana as cepas bacterianas e linhagem de levedura;

e Discutir a importancia socioecondmica da oiticica e possibilidade do seu emprego no

tratamento de infecgdes.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 FRUTIFICACAO DE OLEAGINOSAS

O fruto € uma estrutura que surge a partir do desenvolvimento dos ovdrios das flores,
apo6s fecundagdo do 6vulo, cujo objetivo € proteger as sementes enquanto amadurecem, sendo
classificados como angiospermas. A partir de a fecundacdo dar-se inicio a formagdo da
semente e composicdo do fruto, pois hormdnios sdo produzidos e liberados pelo préprio
vegetal, promovendo o desenvolvimento da cdpsula. Portanto, o fruto é constituido por duas
partes principais: o pericarpo e as sementes (HAVER, 2014).

O pericarpo € subdividido em epicarpo, mesocarpo e endocarpo que, além de proteger
a semente sdo capazes de armazenas substancias nutritivas. J4 as sementes podem ser
compostas por uma casca, que cobre a améndoa, esta sendo a parte principal da semente,
também apresentando nutrientes, podendo ser utilizados pela inddstria alimenticia, quimica, e
de produtos manufaturados como cosméticos e farmacos.

As améndoas variam de tamanho e de composi¢do de acordo com a espécie da planta.
Cmolik et al., (1995) afirmam que améndoas sdo ricas em Oleos vegetais, nos quais seus
principais constituintes quimicos sdo dcidos graxos, na maioria dos casos de cadeia
insaturada, e triglicerideos, podendo conter ainda pequenas quantidades de fosfolipidios,
constituintes insaponificdveis, acidos graxos livres, proteinas, sais minerais, vitaminas e
fibras. Tais constituintes podem ser extraidos através de processos fisicos, como, por
exemplo, a prensagem, ou métodos quimicos, nos quais se utilizam de solu¢gdes quimicas,
mais usadas nos processamentos de refino do 6leo.

Nos 6leos ainda estdo contidos nutrientes capazes de trazer beneficios a saude, tais
como gorduras monoinsaturada e poli-insaturada, vitaminas e minerais, assim  sendo
considerados alimentos funcionais, uma vez que possuem capacidade de auxiliar em fungdes
fisiolégicas no organismo vivo e prevencdo de doencas moérbidas, como exemplo reducdo de
acoes oxidativas e reduc¢do de indices de dislipidemias.

Nesse sentido, estudos desenvolvidos por Bertoncini e Testa (2014) apontam diversos
elementos polifendis na constituicdo do 6leo de oliva, elementos tais capazes de combater
radicais livres ocorrentes nos tecidos e meios intracelulares gerados pelos processos
oxidativos, fazendo-se importantes na anticoncep¢do de tumores e problemas

cardiovasculares.
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Uma segunda atividade funcional desse mesmo 6leo pode ser evidenciada a partir dos
estudos desenvolvidos por Waterman e Lockwood (2007), no qual afirmam um elevado nivel
de Omega-9, sendo este composto registrado por Martin et al. (2006), como
hipocolesterolémico, capaz de reduzir a quantidade de LDL (Low Density Lipoproteins, quer
dizer: lipoproteinas de baixa densidade) quando ingeridos em quantidades didrias adequadas,
assim contribuindo para reducao da incidéncia de doengas cronicas e diminui¢do dos riscos de
problemas corondrios e vasculares.

A medicina popular aponta que espécies da familia Chrysobalanacea espécie do
género Parinari sio empregadas na Africa para tratamento da maldria, enquanto que as
espécies Chrysobalanus icaco e Licania rigida no Brasil sdo usadas para tratamento do
diabetes com seus efeitos hipoglicemiante e diurético comprovados farmacologicamente. Por
outro lado, Castilho e Kaplan (2008), em pesquisas de extratos de Licania licaniae flora
demonstraram presenga de flavondides, lhe conferindo atividade antioxidante, e em extrato de
Licania michauxii induz a morte célular, enquanto que a espécie Licania tomentosa inibe a
atividade do virus herpes-simples e os triterpenos isolados mostram-se citotoxicos.

Os principais oleos vegetais comercializados no Brasil sdo: 6leo de oliva, soja,
algoddo, girassol, dendé, palma e mamona. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, muitas espécies vegetais capazes de produzir tais 6leos sdo de grande valor
para a humanidade, mas nido somente para a industria de alimentos e farmacéutica, como
também para a agroenergia, estando entre os ramos do agronegdcio com maior potencial de
crescimento para as proximas décadas, uma vez que a matéria-prima pode ser utilizada para a
producio de biocombustiveis (BELTRAO, 2007).

Severino, Milani, Beltrao (2006) falam que nos dltimos anos cresceu rapidamente o
conhecimento sobre a cultura da mamona, em resposta aos investimentos em pesquisas em
todas as areas de estudo, desde a tecnologia de plantio até o aproveitamento de co-produtos.
Atualmente, estuda-se essa oleaginosa como fornecedora de matéria-prima para a producao de
biodiesel no Brasil, além de estarem sendo bastante utilizado para a fabricagao de plésticos,
fibras sintéticas, esmaltes, resinas, lubrificantes e outros produtos da industria farmacéutica e
de cosméticos, além de resultar produtos de importancia secundaria, mas que podem gerar
alimentos para animais, como a torta e a casca dos frutos.

O Nordeste brasileiro possui imensa diversidade de plantas oleaginosas que na sua
maioria ainda precisam ser estudadas de maneira minuciosa, conservadas e até mesmo
preservadas. Faveleira ou Favela, Buriti, Macauba, Pequizeiro, Luciri, Oiticica e Babagu sdo

vegetais que tém sido motivo de diversas discursdes quanto a sua utilizagao.



21

O 6leo de babagu, por exemplo, recentemente tem sido alvo de pesquisas avancadas
para a fabricac@o de biodiesel e bioquerosene. Segundo Lorenzi (2006) e Lima (2007), apds o
seu refino ainda pode ser utilizado na confec¢do de comidas, chocolates, biscoitos, bolos,
margarinas e manteigas vegetais, manufatura de sabonetes e sabdes (em mistura com outras
gorduras), na producdo de estearina, manufatura de 4cidos graxos como &cido laurico.

Outra funcionalidade dos 6leos é o poder secativo presente em muitos. Duque (2004)
aborda quanto ao 6leo de perila, tungue, linhagca e oiticica, a estes sdo conferido essa
caracteristica pela presenca de acido linolénico em sua composigao.

Por muito tempo o Sertdo Nordestino, bem como o municipio de Pombal viveu um
periodo de progresso em virtude da cultura da oiticica, visto que a produgdo de 6leo era de
fundamental importincia para a produgdo de tintas automotivas, de impressoras, vernizes,

esmaltes finos e lonas por conter componentes de poder secativo (BAYMA, 1957).

3.2 Licania rigida Benth

3.2.1 Descricao da Licania rigida Benth

A Licania rigida Benth, conhecida regionalmente como oiticica, € descrita por Beltrao
e Oliveira (2007) como uma vegetacao xerofita nativa do Brasil e tipica de matas ciliares da
caatinga, pertencente a familia Crysobalanaceae. Cresce em aluvides profundos das bacias
hidrograficas dos rios e riachos que se encontram nas regides do Piaui, Ceard, Rio Grande do
Norte e Paraiba, principalmente na regido do Sertdo. Sendo os vales Paraiba, Acarad,
Jaguaribere, Acu, Apodi, Ipanema, Piancd, Piranhas e Rio do Peixe, mais densamente
florestados (DUQUE, 2004; SILVA FILHO, 2010).

Japiassu, Lopes e Dantas (2008), afirmam que a localiza¢do onde € desenvolvido a
oiticiqueira € fator limitante para o desenvolvimento do vegetal, no entanto ha fornecimento
relativamente constante de dgua a partir dos lengdis fredticos durante as secas, uma vez que
sofrem inundagdes na estacdo chuvosa e dessecacdo lenta, determinado fator contribui para
perenidade a oiticica, além de um sistema radicular profundo, cobrindo maior drea do solo e
permitindo bom suprimento aos seus mecanismos de absorcdo e transporte de dgua.

As oiticiqueiras atingem aproximadamente 20 metros de altura e o seu tronco grosso
ramifica-se a pouca distancia do solo. Seu acentuado xerofilismos caracteriza-se pela
perenidade de suas folhas grossas e dsperas, revestidas de cuticula espessa que protege a sua

superficie contra a evaporacdo. As flores sdo creme-amareladas, dispostas em espigas
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racemosas, em longos cachos, chegando a medir trés milimetros de didmetro (SANTIAGO,
2005).

Estudos realizados por Melo et al. (2006) apontaram que os frutos apresentaram-se
drupéaceo, fusiforme ou ovalado, medindo de 4 a 6 cm de comprimento, com cerca de dois
centimetros de diametro, peso médio de 4 a 7 g e coloracdo castanha.

O fruto € formado por uma capsula composta de trés camadas, ectodérmica, cuja casca
¢ verde, mesmo quando maduro, se torna amarelo-escuro quando seca; mesodérmica,
semelhantemente a uma polpa; endodérmica, envolve a semente, e apresenta-se como uma
massa amarelada, rala e fibrosa; além da semente ou améndoa, caracterizada por uma

coloragao marrom semelhante a madeira.

3.2.2 Fenologia Licania rigida Benth

Segundo Duque (2004), o crescimento da oiticiqueira € lento e a primeira frutificacao
aparece depois dos cinco ou dos 10 anos de vida. A produgdo de frutos, por arvore, é
irregular, algumas falham e outras passam anos sem dar sementes.

Japiassu, Lopes e Dantas (2008) consideram que a oiticica emite brotacdo nova nos
meses de maio e junho, deste dltimo més até outubro, ela solta as flores, em rdcemos nas
pontas dos brotos. Os primeiros frutos chega a possuir trés centimetros quando fecunda a
ultima flor. A abertura das flores coincide com a época mais seca do ano, pequeninas,
hermafroditas, amarelas internamente, de 2 a 3 mm de didmetro, agrupam-se as centenas na
inflorescéncia e sdo muito visitadas pelos insetos. Em geral, uma flor fica aberta quatro dias e
0 estigma torna-se mais imido de madrugada.

Durante o periodo mais quente do Nordeste, ou seja, de julho a dezembro, a oiticica
encontra as condi¢cdes mais favoraveis para o seu florescimento, o que pode ocorre trés vezes
ao ano afirma Aradjo et al. (2008). Uma vez fecundada as flores, os frutinhos comecam a
crescer rapidamente, formando, primeiramente, a casca, oca por dentro, com espessura de 2 a
4 cm, quando entdo, a améndoa vai sendo desenvolvida, enchendo o espago interior da casca.
De novembro até janeiro-fevereiro, os frutos se completam, em cachos péndulos, amadurecem

e caem (DUQUE, 2004).
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3.2.3 Producao frutifera da Licania rigida Benth

Estudos realizados por Braga (1960), apontaram que em média uma oiticica produz 75
kg de frutos secos por ano, mas excepcionalmente, ja foram registrados exemplares com uma
safra de 1.500 kg localizado na regido do Piaui até a Bahia.

Conforme Duque (2004) as grandes producdes de frutos aparecem uma vez em longos
anos, nao sendo capazes de produzirem todos os anos no mesmo bosque. H4 oiticiqueiras que
ddo mais de 500 kg de sementes em um ano e, na colheita seguinte, produzem apenas 50 kg
ou, até mesmo, nada, dessa maneira a safra, por arvore, varia de 20 a 50 kg por ano, levando-
se em consideracdo individuos com 50 a 100 anos.

Estudos realizados por esse mesmo autor apresentaram que a producdo média anual,
de uma nativa, no curso de 10 anos, entre drvores de uma mesma idade pode atinge 30 kg de
améndoas, enquanto que em pomares enxertados e com pragas controladas, a produ¢ao média
anual pode atingir 100 a 200 kg, sendo a produ¢@o anual e com menores variagdes quanto a

producdo de uma safra para outra.

3.3 OLEO DA OITICICA

3.3.1 Cultura da Oiticica

Desde 1843 ja se pensava na extracdo e exploracdo do oleo da oiticica para fins
industriais, mas em virtude dos poucos conhecimento e estudos a respeito das caracteristicas
do dleo e a falta de tecnologias de extracdo eficientes, grandes projetos fracassaram ao longo
do tempo (DUQUE, 2004).

A fase inicial da industria da oiticica deu-se em 1927 por Franklin Monteiro Gondim e
Carlos Narbal Pamplona, que fundaram a firma C. N. Pamplona e Cia. e instalaram a fébrica
Myriam, posta a funcionar em 1929, mas foi somente, quando estudos desenvolvidos por um
quimico, Menezes Sobrinho e um arquiteto, Martins Barros, conseguiram desenvolver um
tratamento do 6leo e preparacdo de tintas para madeira, portanto diante do sucesso na
extracdo, rendimento e utilizacdo do 6leo a cultura da oiticica alavancou com a criacdo da
comercializacdo do 6leo (BAYMA, 1957).

Mais tarde, em 1934, Gondin e Pamplona juntamente ao Sr. E. Marvin decidiram
organizar a empresa Brasil Oiticica S.A., conferindo a mais importante industria extratora e

processadora de 6leo no Brasil localizada no Nordeste, alcangando tanto o comércio interno,
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quanto a América do Norte. Segundo o engenheiro agronomo Bayma (1957) o Brasil atingiu
uma exportacdo de 87.539 quilogramas (Kg) de 6leo de oiticica ainda no ano de 1934, e em
1956 a quantidade desse produto exportado foi 9.316.000 Kg, proporcionando 135.563.000,00
cruzeiros ao Nordeste, sendo o mais alto valor notificado por Duque (2004).

Nesta época os nordestinos alcangaram o auge na economia, visto que a cultura do
6leo da oiticica gerava emprego e renda, fator fundamental para a manutencdo de familias
inteiras na caatinga, principalmente em periodos de escassez de recursos financeiros pela
agricultura familiar para esta regido, uma vez que a colheita era dada entre os meses de
dezembro e fevereiro. Em andlise de dados levantados pelo autor citado anteriormente
percebe-se que a Paraiba em alguns anos foi o maior produtor de sementes e de d6leo, em
outros, perdia apenas para o estado do Ceard, onde a atividade da oiticica era mais intensa.

Nos periodos de colheita muitos produtores pertencentes ao municipio de Pombal e
vizinhangas viveram um periodo de progresso em decorréncia da exploracdo da oiticica. Do
fruto, se extraia o 6leo da améndoa utilizado em larga escala pelas industrias de tintas,
vernizes e na fabricagdo de sabdo, e as suas cascas serviam como ra¢ao para o gado. Ainda
pode ser considerada uma &arvore muito aproveitada no paisagismo, além da capacidade de
fornecer uma excelente sombra (OLIVEIRA et al., 2012).

Apesar de toda producdo, rentabilidade e vantagens, ao decorrer de alguns anos a
cultura da oiticica entrou em declinio. Queiroga (2013) alega que a produgdo tardia e irregular
dos frutos dificultava a producdo do dleo; a inexisténcia de desenvolvimento tecnoldgico e
medidas de melhoramento quanto ao cultivo do solo, este se tornando grande fator
contribuinte para as falhas anuais de frutificacdo; o déficit de auxilio quanto a adubacgao e
enxertia; além da falta no desenvolvimento de técnicas de extracdo, armazenamento e
utilizacdo do Oleo, foram os fatores contribuintes para o fechamento das grandes industrias
extratoras do Oleo, a exemplo da Brasil Oiticica. Esta queda pdde ser influenciada pela falta
de investimentos por parte do governo em pesquisa e producdo das oiticiqueiras, pois a
atencao foi direcionada a exploragao do petréleo nesse periodo.

Por muito tempo o 6leo da oiticica foi considerado o melhor a ser adquirido, uma vez
que, seus concorrentes Oleos secativos, como o tungue, cuja semente de Aleurites Forddi e A.
possui menor rentabilidade em sua produgdo, e o 6leo perila, produzido das sementes da
Perila ocymoides e P.nankinensis, possui deiscéncia das vagens e amadurecimento desigual,
exigindo assim maior quantidade de mao-de-obra.

Portanto, € possivelmente que surjam possibilidades para expansdo da lavoura do

Nordeste, com a exploragdo da oiticica, aumentando a perspectiva de alargamento do
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mercado. Para tanto, faz-se necessério o desenvolvimento de um conjunto de acdes capazes de
promover a producdo de mudas enxertadas e cooperacdo dos fazendeiros nas plantacdes
racionais e no ensino do combate as pragas, bem como obtencdo e conservacdo das boas

sementes, além de estudos dos mercados, assim defende Duque (2004).

3.3.2 Caracterizacao do 6leo da oiticica

H4 muito tempo, durante a cultura da oiticica, foram desenvolvidos alguns estudos a
fim de detectar métodos eficazes para a extragdo do Oleo da semente, bem como a sua
aplicacdo. Como € sabido, os métodos encontrados foram eficazes para a época em que era
vivida, para tanto foi necessario a caracterizacao fisica e quimica do 6leo da améndoa.

O oOleo de oiticica apresenta-se como liquido transparente ou gordura
conforme a temperatura ambiente, no entanto quando aquecido a altas temperaturas, durante
alguns minutos, torna-se permanentemente liquido.

Em estudos desenvolvidos por Pinto (1963) apresentou que 70% do fruto € constituido
de sua semente, sendo esta composta de 60 a 63 % de Sleo. A torta da semente é constituida
por diversos elementos quimicos, tais como 4cido graxo lincanico (C18:3 - cis,trans,trans),
compondo cerca de 70 a 80%, o linolénico (C18:3 - cis,cis,cis) atingindo 10 a 12%, além dos
acidos graxos oleico (C18:1-cis), palmitico e estedrico em menores proporcoes.

Melo (2010) em trabalho de avaliacdo de Oleos vegetais, estudou o 6leo de oiticica
extraido pelo mecanismo de prensagem mecéanica, no qual foi ainda foi submetido aos
processos de neutralizacdo, degomagem, filtragem a vidcuo e secagem, de modo que em
seguida procedeu-se a cromatografia em fase gasosa acoplado ao espectrometro de massa
(CGMS), assim determinando a composi¢ao dos acidos graxos, apresentaram-se 65,12% de
insaturados, dos quais, 30,50 % equivalente ao oleico; 22,30% ao linoleico e; 12,32 ao
lincanico, sendo 27,75% de acidos graxos saturados em cadeias de 18 e 16 carbonos.

O indice de refracdo determinado a partir da relagdo entre a velocidade da luz no
vacuo (c¢) e a velocidade da luz em um determinado meio, foi verificado em estudos
realizados por Bayma (1930, apud DUQUE, 2004), com amostras da fabrica Myriam, no qual
apresentou 1,5154 (40° C), indicando menor velocidade de luz em se comparando ao vacuo e
a dgua, esta com 1,333 (20° C).

Foi investigado ainda o indice de saponificacdo (190,2), indice de acidez (4,1), indice

de iodo (Hugl) (149,7) e indice de éter (186,1), além de matéria insaponificdvel (0,78%),
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ponto de fusdo incipiente (19° C) ponto de fusdo completa (62° C) e densidade corrigida a

15,5/15,5° C (0,9718).

3.3.3 Utilizagao do 6leo da oiticica como matéria-prima

Desde a década de 1930 percebe-se que o o6leo da oiticica apresenta grande
importancia para a industria brasileira, uma vez que a utilizacdo dar-se no pais de origem e
incidiu por grande exportagdo em um longo intervalo de tempo.

Apesar de este 6leo ter perdido mercado para o tungue, perila e linhaga € o preferivel
na producdo de tintas automotivas, de impressoras, vernizes, esmaltes finos e lonas. Palmeira
(2006) afirma isso ser possivel por conter maior teor de componentes de alta atividade
secativa, permitindo a formagdo de peliculas lisas e resistentes, caracterizando-se como um
6leo polimerizado.

Como produto secundario pode-se obter o sabdo ao adicionar hidréxido de sédio ou
potassio e carbonato de sddio, sendo resultante das reagdes de saponificacdo, evidenciado
pelo seu alto indice. Oliveira et al. (2012) afirma que seu emprego ainda tem sido bastante
discutido na producdo de biopolimeros utilizados pela industria farmacé€utica e de cosméticos,
quimica fina, na produgdo de biolubrificantes. Além de provocar grande polémica quanto a

capacidade de producdo de um novo biodiesel, como um biocombustivel renovével.

3.4 PRINCIPAIS CONSTITUINTES QUIMICOS DO OLEO DA OITICICA

3.4.1 Acido lincanico

O 4cido lincanico (C18:3— cis,trans,trans-9, 12, 15 — 4cido). Composto de trés
insaturacdes, originado do 6leo de oiticica, no entanto pouco se sabe quanto a sua estrutura e
funcionalidade (OETTTERER, REGITANO-D’ARCE, SPOTO; 2006).

Em estudos a fontes primdrias apresenta-se em quantidades consideradas no 6leo da
oiticica, bem utilizado na produgdo de tintas automotivas, de impressoras, vernizes, esmaltes
finos e lonas. Palmeira (2006) afirma que o seu emprego deve-se a alta capacidade secativa
de tal constituinte quimico. Oliveira et al. (2012) afirma que seu emprego € discutido na
producdo de biopolimeros utilizados pela indudstria farmacéutica e de cosméticos, quimica

fina, na producdo de biolubrificantes e biocombustiveis.
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3.4.2 Acido linolénico

O 4cido linolénico ou éacido alfa-linolénico (18:3 — «c¢is-9, 12, 15 - A&cido
octadecatrindico) pertencente a familia 6mega-3, assim denominado pela presenca de trés
insaturacdes, sendo a primeira localizada no terceiro carbono do dcido graxo, a contar do
radical metil (CH3). Sdo dcidos graxos essenciais, encontrados nos Oleos vegetais de soja,
linhaga, canola e germe de trigo e provenientes de 6leos de peixes. Possuir também como
precursor o dcido linoleico, constituido de 6mega-6 (OETTTERER, REGITANO-D’ARCE,
SPOTO; 2006).

Ferreira (2013), em estudo as literaturas, afirma que esse componente quando ingerido
em quantidades didrias adequadas conferem condi¢Oes fisiolégicas funcionais para os seres
humanos. Conforme Vedtofte et al. (2012), afirmam efeitos benéficos no perfil de risco
cardiovascular, pela inibi¢do da formacao de trombos, agregacio plaquetdria e atuagdo como
vasodilatadora, sendo ainda incumbido da inibicdo de enzimas responsdveis pelas
concentracdes de triglicerideos plasmaticos.

Ferreiri (2012) e Kiecolt-Glaser et al. (2012), ainda dizem ser precursores de
mediadores anti-inflamatérios e apresentarem potencial imunossupressdo, diminui a
viscosidade do sangue facilitando a microcirculacdo e oxigenagdo. Impede a ativacdo da
Proteina C quinase, responsdvel pela formacdo de fatores responsdveis pela lesdo cutanea

afirma Balbas, Regana e Millet (2011).

3.4.3 Acido linoléico

O 4cido linoléico (18:2 — all-cis-9, 12 — octadecadiendico) é caracterizado por conter
duas insaturagdes, sendo a primeira localizada no sexto carbono do dcido graxo, a contar do
radical (CH3), constituindo o dmega-6. Semelhantemente ao dcido linolénico, sdo &cidos
graxos essenciais e abundantes em vegetais, encontrando-se em maiores concentragcdes em o
6leo de algodao, milho, girassol, amendoim, gergelim e soja (OETTTERER, REGITANO-
D’ARCE, SPOTO; 2006).

Diniz (2013) afirma que o é&cido linoléico é semelhante ao linolénico, sendo
classificado como essencial ao ser humano e capaz de sintetizar o 4cido araquiddnico,
importante estrutura fosfolipidica de membranas celulares e, consequentemente contribuinte
para formacdo de mediadores da inflamacdo. Ainda capaz de exercer manutencio na barreira

hidrica da epiderme.
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3.4.4 Acido oléico

O 4cido oléico (C18:1 — dcido cis-9-octadecendico) € possuidor de apenas uma
instauracdo, assim caracterizando o constituinte 6mega-9. Bem presente em 6leos vegetais, no
qual encontram-se em maior percentual em o 6leo de oliva, dendé ou palma, arroz ou
provenientes da gordura animal. Propriamente ndo sdo considerados “essenciais” visto que o
corpo humano pode produzir uma pequena quantidade a partir de outros 4cidos graxos.
(OETTTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

Os Odleos tornam-se mais estdveis ao serem submetidos a altas temperaturas, por nao
serem 4cidos graxos tri-insaturados, além de serem considerados 6timos por sua capacidade
antioxidante. De acordo com Martim et al. (2006), fisiologicamente estd relacionado a niveis
colesterolemicos mais sauddveis, por reduzir indice de colesterol total sanguineo, LDL e
aumentar o HDL (High Density Lipoproteins). Possuem atividade anti-inflamatéria e

antioxidante.

3.5 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

3.5.1 Potencial hidrogenionico (pH)

Em alimentos e solugdes diluidas, nos referimos o pH como a concentracdo de {ons
H, por vez que, quanto maior for a concentragdo de fons menor serd o pH. Cecchi (2003)
afirma que o valor do pH € inversamente proporcional a atividade de fons H".

Os processos utilizados para determinacao de pH sdo colorimétricos ou eletrométricos,
os primeiros usam indicadores que tem como caracteristica mudar de cor dependendo do pH
que se encontram, sendo portanto, processos com aplicacdo limitada, pois as medidas sao
aproximadas e nao sdo aplicdveis as solugdes que apresentam cor intensa ou turvas, assim
como &s solugdes coloidais que podem absorver o indicador. Os processos eletrométricos
utilizam potencidometros especialmente adaptados que permitem uma determinagdo direta,
simples e precisa do pH (BACCAN; ANDRADE; GODINHO, 2003).

De acordo com Cecchi (2003) alguns cuidados devem ser tomados com certos tipos de
alimentos para que nao se falte a medida do pH, por exemplo: bebidas com gis carbdnico,
devem ser submetidas a agitacdo mecanica ou a vicuo antes de tomar a medida de pH, uma
vez que o CO; existente em solucdo pode formar o gas carbonico e reduzir o valor do pH;

bebidas com polpa em suspensdo devem ser submetidas a agitacdo a fim de homogeneizar a
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suspengdo e prosseguir com a medida imediata do pH; para produtos sélidos e secos como
farinhas, polpa, macarrdao e biscoitos deve-se preparar um extrato com suspensao em 4gua e
determinar o pH do liquido sobrenadante; deve-se ter cuidado com a uniformidade do dlcool
em bebidas alcodlicas e em produtos s6lidos com elevada umidade, devem ser macerados e
homogeneizados e os eletrodos devem ser colocados em trés locais diferentes para verificar a
média do pH obtido.

Cecchi, (2003) relata que a partir da aferi¢ao do pH é possivel controlar a deterioracao
do alimento por crescimento de microrganismos e atividades enzimdticas, bem como
maturacdo de frutas, ajudar na retengdo e conservacdo do sabor-odor de produtos de frutas e
conferir texturas em geléias e gelatinas, conferir estabilidade de corantes artificiais em

produtos de frutas.

3.5.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

Alguns elementos encontrados nos alimentos podem influenciar nas caracteristicas
organolépticas dos mesmos, sendo citados os dcidos organicos, que, por sua vez, interferem
diretamente quanto ao sabor, odor, cor, e ainda estabilidade do alimento. Essas alteracdes dar-
se em virtude da variacdo na acidez do produto em virtude dos dcidos gerados a partir do
processo de fermentacdo, ou de outros processos, como acrescentados durante o
processamento ou resultado da deterioragc@o do alimento (CECCHI, 2003).

A determinacgdo da acidez fornece informagdes importantes na apreciacdo do estado de
conservagao de um produto alimenticio, pois, de semelhante modo ao pH, em um processo de
decomposicdo por hidrélise, oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentraciao
dos ions hidrogénio (BACCAN; ANDRADE; GODINHO, 2003).

A acidez pode determinada através do método de acidez tituldvel ou através da
concentracdo de fons hidrogénio livres. A acidez tituldvel € a quantidade de acido de uma
amostra que reage com uma base de concentracdo conhecida até o ponto de viragem, em caso

de amostras coloridas deve-se usar a titulagdo com pHmetro (CECCHI, 2003).

3.5.3 Condutividade elétrica (CE)

A condutividade elétrica define-se como a habilidade de um material transportar

corrente elétrica, e sua medida fornece informagdes sobre o comportamento idnico de

solugdes eletroliticas consistindo no inverso da resistividade do material (CECCHI, 2003).
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Segundo Castro et al. (2004) vém-se estudando amplamente essa propriedade em
virtude da sua importancia para o aquecimento 6hmico, processo esse onde a corrente elétrica
passa através do alimento e a resisténcia elétrica do mesmo faz com que o calor seja gerado,
essa tecnologia possui intimeras aplica¢des industriais como: descongelamento, evaporacao,
fermentacdo, pasteurizagio.

O método comumente utilizado na determinacdo de condutividade elétrica € o do
condutivimetro, no qual se utiliza de um condutivimetro de bancada, conectado a uma sonda
com eletrodos de ac¢o inoxidadvel ou platina, em formatos de placa, que varia de acordo com o
tipo de produto que serd ensaiado, e ao serem colocados em contato com a amostra medem a

sua condutividade elétrica (LEGRAND et al., 2007)

3.5.4 Sélidos soluveis totais (SST)

Aos soélidos soltiveis totais (SST) € dada uma importancia primordial na qualidade dos
alimentos, devido a sua influéncia nas propriedades termofisicas, quimicas e bioldgicas, pois
permite tanto o controle de qualidade dos ingredientes a serem adicionados aos alimentos
industrializados quanto na quantidade final dos mesmos, sendo amplamente utilizada na
inddstria de doces, sucos, néctar, polpas, leite condensado, dlcool, acicar, sorvetes, licores e
bebidas e geral (CECCHI, 2003). A Tabela 1 apresenta a correcdo para a obten¢do dos SST

em ° Brix em funcio da temperatura.

Tabela 1. Correcdo para obtencdo dos SST em ° Brix em fun¢do da temperatura.

Temperatura Subtrair a Temperatura ° Adicionar a

°C leitura obtida C leitura obtida
- - 21 0,08
- - 22 0,16

13 0,54 23 0,24

14 0,46 24 0,32

15 0,39 25 0,40

16 0,31 26 0,48

17 0,23 27 0,56

18 0,16 28 0,64

19 0,08 29 0,73

20 0,00 30 0,81

Fonte: IAL (2008).

De acordo com IAL (2008), a determinacao dos sélidos € resultante em ° Brix, sendo
estimada pela medida de seu indice de refracdo por comparagdo com tabelas de referéncia. Na

verificacdo do ° Brix deve-se ajustar o refratdbmetro para a leitura de n em 1,330 com agua a
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20° C de acordo com as instru¢des do fabricante. Transfere-se quatro gotas da amostra
homogeneizada para o prisma do refratdmetro, onde circula a 4gua numa temperatura

constante, até equilibrar-se ao prisma e da amostra e procede-se a leitura.

3.5.5 Teor de Umidade

A 4gua é considerada o adulterante universal dos alimentos, permitindo com que sua
determinagdo seja de grande importancia. O teor imido influencia na textura, aparéncia e
sabor, bem como na deterioracdo quimica e microbiolégica dos alimentos, interferindo na
estabilidade da matéria prima e do produto final. Afeta ainda a estocagem, a embalagem e a
forma de processamento dos alimentos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

Realiza-se do teor de umidade através de processos de desidratacdo, onde busca-se
retirar a 4gua de um produto por evaporacao ou sublimac¢do, mediante aplicacio de calor, sob
condic¢des controladas, objetivando a conservacdo dos alimento e, consequentemente, inibicao
do crescimento microbiano e redu¢do da atividade enzimadtica, embora a secagem cause
prejuizos, sensoriais € nutricionais. Os métodos de secagem em estufas sao os mais utilizado
em alimentos, levando cerca de 3 a 24 horas com temperaturas entre 100 a 105° C, ou até peso
constante, a condutividade térmica baixa provoca limitacdes para o calor atingir as porcdes

mais internas do alimento (CECCHI, 2003).

3.5.6 Teor de Cinzas

As cinzas sdo os residuos inorganicos remanescente da queima da matéria organica,
sem que haja a formacao de residuo de carvdo. A sua composicao corresponde a quantidade
de substincias minerais presentes nos alimentos devido a perdas por volatilizacdo ou mesmo
por reacdo entre os componentes. Os elementos minerais se apresentam na cinza em forma de
oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, dependendo das condi¢des da incineracdo e da
composi¢do do alimento (CECCHI, 2003).

Constitui-se principalmente de macronutrientes, micronutrientes e elementos tracos, 0s
macronutrientes sao elementos que o homem requer valores didrio acima de 100mg na dieta e
geralmente estdo presentes em grandes quantidades nos alimentos, como K, Na, Ca, P, S, Cl e
Mg; e os micronutrientes sdo os que homem necessita em valores abaixo de 100 mg em sua
dieta diaria, de modo que encontram-se também em pequenas quantidades nos alimentos,

como Al, Fe, Cu, Mn e Zn; além dos elementos tracos, também em poucas concentracdes nos
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alimento, s3o necessdrios ao organismo humano, embora outro sejam prejudiciais, sendo
entdo considerados contaminantes quimicos, como Ar, I, F, Cr, Co, Cd (BACCAN;

ANDRADE; GODINHO, 2003).

3.5.7 Proteinas

As proteinas sdo macromoléculas, formadas por moléculas orgdnicas menores
denominadas de aminodcidos, e estdo presentes em toda matéria viva. Sao constituidos
principalmente por carbono, hidrogénio, oxigénio, nitrogénio e, as vezes, também por outros
elementos, como enxofre, ferro, cobre, fésforo e zinco e sendo constituida pela unido de
aminodcidos entre si, através de ligacoes peptidicas (NELSON; COX, 2011).

As propriedades e a funcionalidade da proteina dependem de sua composicdo,
quantidade e organizacdo de aminodcidos e da disposi¢do das ligacdes que estabilizam sua
estrutura, podendo ser agrupadas em trés grandes categorias: proteinas estruturais, proteinas
com atividade bioldgica e proteinas com valor nutritivo, embora se deva considerar que elas
podem pertencer a VArios grupos, uma vez que existem proteinas estruturais ou
biologicamente ativas que também sao nutritivas (CAMPBELL, 2001).

Um dos métodos mais utilizados para quantificac@o proteinas é o Método de Kjeldahl,
proposto por Kjeldahl na Dinamarca em 1883, quando estudava a proteina em graos. Ao
longo do tempo o método original sofreu modifica¢des, mas continua sendo o mais utilizado
na determinag¢do proteica, esse método determina N orgénico total, isto €, o N protéico e ndo-
protéico organico. A razdo entre o nitrogénio medido e a proteina estimada depende do tipo
de amostra e de outros fatores. Para converter o nitrogénio medido em proteina, devemos
multiplicar o conteido de nitrogénio por um fator arbitrario, que representa um fator médio
para o material em estudo, que € de 6,25 para alimentos em geral (CECCHI, 2003).

A determinacdo de proteinas baseia-se na determinacdo de nitrogénio, no qual apds a
matéria organica ser decomposta o nitrogénio existente € transformado em amodnia. O
contetdo de nitrogénio da grande maioria das proteinas aproximadamente é de 16%, assim
sendo, introduz-se o fator empirico 6,25 para transformar o nimero de g de nitrogénio
encontrado em nimero de g de proteinas. Em alguns casos, emprega-se um fator diferenciado
de 6,25. Amostras que contém grandes quantidades de nitratos podem ser perdidos durante a
digestdo. A fim de evitar isso, deve-se adicionar dcido salicilico ou fenol (cerca de 1 g), os
quais retém os nitratos, como nitroderivados. Para andlise dos valores protéicos, as amostras

devem ser submetidas a trés etapas basicamente:
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e Digestdo — A matéria organica da amostra é decomposta com &cido sulfirico e um
catalisador, e o nitrogénio é transformado em sal amoniacal.

e Destilacio — A amonia sofre reacdo com hidréxido e € liberada do sal amoniacal e
recebida numa solugdo acida de volume e concentragdo conhecidos.

e Titulacdo — Determina-se a quantidade de nitrogénio presente na amostra titulando-se

o excesso do 4cido utilizado na destilacdo com hidréxido (IAL, 2008).

3.5.8 Lipidios

Nelson e Cox (2011) definem lipidios como compostos organicos formados por
carbono, hidrogénio, oxigénio e também podem possuir fésforo, nitrogénio e enxofre, com o
predomino de hidrogénio, encontrando-se nos organismos, sendo em sua maioria sdo soliveis
em solventes organicos e insoluveis em dgua. Contém altos nimero de diferentes tipos de
substancias, incluindo 4cidos graxos, fosfolipidios, ceras e 6leos, podendo ser sélidos ou
liquidos a temperatura ambiente.

A determinacdo de lipidios em alimentos e feita, na maioria dos casos, utilizando um
solvente para a extracdo, a exemplo o éter e hexano. Na maioria dos casos o mais simples €
fazer uma extracdo continua em aparelho do tipo Soxhlet, seguida da remog¢ao por evaporacao
ou destilacdo do solvente empregado. O extrato obtido ndo € constituido unicamente por
lipidios, mas por todos os compostos que possuam a mesma polaridade. Estes conjuntos
incluem os carotendides, a clorofila e outros pigmentos, além dos esterdis, vitaminas A e D,

Oleos essenciais, mas em quantidades relativamente pequenas, que ndo chegam a representar

uma diferenca significativa na determinagdo da gordura (IAL, 2008).

3.6 ANTIBIOGRAMA

O antibiograma € um método cldssico e bastante empregado que prova a sensibilidade
ou resisténcia de linhagens de microrganismos previamente isolados frente a antimicrobianos,
constituindo uma das tarefas mais importantes no laboratério de microbiologia clinica.

O objetivo primario para o teste de sensibilidade a drogas, segundo Santos Filho
(2006) determinar a concentragdo inibitéria minima (CIM) do antimicrobiano a ser testado,
frente a uma bactéria, entdo a concentracdo serd determinada presuntivamente eficaz, se

corresponder a mesma atingida no sangue do paciente com doses terapéuticas habituais. Dessa
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maneira o antibiograma apdia-se em uma presun¢do e demonstra o grau de atividade de um
agente antimicrobiano contra um patégeno especifico.

Segundo esse mesmo autor, o teste € indicado sempre que o microrganismo causador
da infec¢do ndo tenha um comportamento definido em relacdo as drogas. A maioria dos
germes apresenta variagdo na sensibilidade, mostrando em alguns casos resisténcia multipla,
envolvendo quase todas as drogas disponiveis.

Esta variabilidade € caracteristica de algumas bactérias altamente prevalentes com
Staphilococcus aureus, Staphilococcus coagulase negativa e Enterococcus faecalis, entre os
Gram positivos, uma vez que ha a aniquilacdo de linhagens sensiveis e o crescimento de
bactérias mais resistentes da populacdo microbiana. Pode-se dispensar a prova para bactérias
que tenham comportamento constante frente aos antimicrobianos, como € o caso do
Streptococcus pyogenes que € sensivel a penicilina ou sempre que o germe faca parte da flora
normal do local que o material clinico foi colhido, a exemplo do Streptococcus viridans, na
orofaringe, ou considerado contaminante.

A analise € realizada a partir do método descrito por Kirby e Bauer em 1966, a partir
da difusdo de discos de papel de filtro embebidos da droga em concentracdo padronizada em
meio de cultura, especifico para o microrganismo em estudo. De acordo com a ANVISA,
(2008). Os discos sao aplicados, absorvem dgua na superficie do meio, a droga € dissolvida e
difunde-se radialmente através do &4gar adjacente, resultando em um gradiente de
concentracdo a partir do disco. A leitura da prova € realizada considerando a presenca de um
halo de inibicdo em volta do disco, permitindo a classificacdo das bactérias em sensiveis,

sensibilidades intermediarias ou resistentes aos antimicrobianos.

3.6.1 Caracterizacao de Streptococcus pyogenes

Streptococcus pyogenes, bactérias gram positiva, integrante do género Streptococcus,
do grupo A Lancefield, consistindo o pepetidoglicano da parede celular de repetidas unidades
N-acetil glicosamina e 4cido N-acetil muramico. Caracteristicamente sdo modveis €
apresentam-se na forma de cocos de 0,6 a 1,0um de didmetro, que se dividem em plano unico,
formando pares que se arranjam em cadeias, tanto em meio de cultura ou material clinico
quanto em cultura de &agar-sangue causa beta-hemolise, formando halo claro a volta de
unidade colonial de hemoélise. Em crescimento artificial, exigem temperatura média de 37°C,
mas sdo inibidos quando submetidos a elevada concentracdo de glicose (AMICIS; SANTOS;

GUILHERME, 2012).
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S. pyogenes liberam exsudados toxicos soluveis extracelulares que sdao de fundamental
importancia na avaliacdo da patogénese e da viruléncia. Citam-se, como exemplo, os achados
de estreptolisina S - citolisina estiavel ao O, -, e estreptolisina O -, que € 14bil ao O, -, porém
ambas sdo leucotdxicas. Ainda, dentre outras, exemplifica-se a hialuronidase que tem acgao
sobre o 4cido hialurdnico dos tecidos; a estreptoquinase que promove a lise da fibrina do
hospedeiro; e as estreptodornases AD, apresentam atividade desoxirribonuclease. Ressalte-se
que, hd o reconhecimento de trés tipos de ensotoxinas prigénicas (A, B e C), com fun¢do de
superantigenos que ativam os linfécitos de forma inespecifica e consequentemente resposta
imunitaria inapropriada, com febre, choque e insuficiéncia de 6rgdos (LAARMAN et al.,
2010; AMICIS; SANTOS; GUILHERME, 2012).

O Streptococcus B hemolitico do grupo A, preferencialmente encontrado nas vias
aéreas superiores € na pele de pessoas sadias, causam faringites, amigdalites e infeccoes da
pele (GIANNELLI; POSSE, 2007). Estudos apontam estimativas de 15 a 20% da populacdo
humana seja portadora da bactéria, verificando-se o aumento de 30% nas criancgas de idade
escolar, considerando as varia¢Oes dos fatores ambientais de umidade, estacdo do ano e pais.

Tanaka, Iwamoto e Person (2009), com base na literatura recorrente, descreveram o
mecanismo S. pyogenes referentes a causa de infec¢Oes constitui-se aspecto complexo e
classificado em fases distintas: inicialmente, ocorre a aderéncia dos microrganismos facilitado
pelo 4cido lipoteicdico, que se liga a superficie das células epiteliais por meio dos lipidios
terminais; em seguida, provoca a ruptura do epitélio e acessa ao tecido conjuntivo,
desencadeado  reacdo inflamatéria intensa, produzindo exsudato e infiltrado
polomorfonuclear. Nesta fase, os estreptococos multiplicam-se, produzindo DNAses,
proteases e estreptoquinases que atuam na hidrdlise tecidual promovendo a disseminacdo do
agente.

As doencas relatadas na literatura por S. pyogenes, destacam-se as principais: faringite
bacteriana - com sintomas subitos de febre, dores de garganta e de cabeca, mal-estar, que apos
2 a 4 dias de incubacdo ocorre a inflamacao avermelhada e edematosa da faringe; escarlatina -
ocorrente na faringe, que apds 1 a 3 dias surge eritema, manifesta-se quadro febril
inicialmente brusco de 3 a 5 dias, geralmente associada a odinofagia (dor de garganta), e
inflamacdo das amigdalas e ganglios cervicais -; erisipela, que manifesta infeccdo na pele,
com o surgimento de bolhas, exantema e rubor; impetigo, caracterizada por infeccdo
supurativa com pus, possibilitando sitios para infeccdes secunddrias; sindrome do choque
toxico, que devido a disseminagcdo via sanguinea, causando septicemia e multiplas

insuficiéncia de 6rgdos, com taxas elevadas de mortalidade em 50%. Relata-se, também, a
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febre reumadtica, doenca auto-imune, provavelmente desencadeada pela presenca de antigenos
em regides do coracdo, podendo atacar pericardio, miocardio e endocdrdio cardiacas e
articulagdes (AMICIS; SANTOS; GUILHERME, 2012).

Saliente-se a importancia das amigdalites estreptocdcicas agudas podem evoluir a
septicemia ou 6bito. Assume o papel contagioso por contato direto das secrecdes respiratorias,
todavia sdo controldveis, mas a partir do foco orofaringeo primario de infeccdo, podem
acometer diferentes 6rgdos e tecidos do organismo, provocando complica¢des supurativas
graves (TANAKA; IWAMOTO; PERSON, 2009). Neste aspecto, o exantema consiste em
manchas salientes iniciando-se pela face, pescoco, tronco, pregas cutaneas. Na lingua aparece
um aspecto amorangado/esbranquicado, com acumulacdo de pus na garganta. Além do
anteriormente referido poderemos ter também nduseas, vomitos, cefaleias (dor de cabeca) e

dor abdominal (CUNNINGHAM, 2000).

3.6.2 Caracterizacao de Staphylococcos aureus

O género Staphylococcus pertence a familia Micrococcae, juntamente como os
géneros Planococcus, Micrococcus e Stomatococcus. Atualmente, o género Staphylococcus
possui 33 espécies, sendo que 17 delas podem ser isoladas de amostras biol6gicas humanas. A
espécie de maior interesse médico € o Staphylococcus aureus, pois € frequentemente
relacionado a diversas infec¢cdes em seres humanos. Sendo ainda considerado um patogeno
oportunista e frequentemente estd associado a infec¢Oes adquiridas na comunidade e no
ambiente hospitalar (BOONE, CASTENHOLZ, 2001; TRABULSI, ALTHERTHUM, 2008).

O S. aureus € uma bactéria do grupo dos cocos Gram e catalase-positivos. De acordo
com Cassettari, Strabelli e Medeiros (2005), esse microrganismo, assim como as demais
espécies, geralmente faz parte da microbiota normal da pele e de outros sitios anatdmicos do
homem, assim sendo facilmente isolada de amostras biolégicas humanas. S. aureus é um dos
agentes patogé€nicos mais comuns, responsdveis por surtos de intoxicacdo alimentar e
infeccdes hospitalares. Classicamente, estudos sobre os mecanismos de invasdo do S. aureus
revelam que, no primeiro momento, esse organismo adere a pele ou a mucosa para, em
seguida, romper as barreiras do epitélio, comprometendo estruturas de ligagdes intercelulares,
como desmossomos e junc¢des de aderéncia (WATSUKI, 2006).

Ap6s a invasdo do epitélio, o S. aureus utiliza diversas estratégias para permitir a sua

sobrevivéncia e proliferacdo no organismo hospedeiro. Essas estratégias estdo relacionadas
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com inativacdo da fixacdo do complemento, a neutralizacdo da fagocitose e a inibi¢do da
resposta imune humoral e celular (SANTOS, 2007).

Segundo a ANVISA (2007), as infec¢des mais comuns envolvem a pele, apresentando
a celulite, impetigo, e feridas em o meio onde colonizam, e episédios mais graves como
pneumonia, endocardite, pericardite, osteomielite, meningite e sindrome do choque téxico.
Algumas infecgdes agudas ainda podem disseminar para diferentes tecidos e provocar focos
metastaticos.

Ap6s o inicio do uso de penicilinas, em 1930, Bassetti, Nicco e Mikulska (2009)
afirmam que logo em 1940 comegou a serem registrados os primeiros casos de resisténcia de
tais microrganismos aos antibacterianos pertencentes a essa classe terapéutica, isso foi
possivel em virtude da aquisi¢do de genes que codificavam enzimas, inicialmente conhecidas
como penicilinases, hoje beta-lactamases, responsaveis pela degradacdo e inibicdo da droga.
Em seguida, na década de 1950, a producdo de penicilinases pelos S. aureus passou a
predominar nas cepas isoladas de pacientes hospitalizados.

Informacdes relatadas pela ANVISA (2007), afirmam que em 1960, a meticilina,
pertencente a outra classe de drogas antimicrobianas, foi lancada no mercado como alternativa
terapéutica para cepas produtoras de penicilinases, uma vez que essa droga ndo sofre acdo
dessas enzimas. Porém, ja em 1961, relatos de cepas também resistentes a meticilina passaram
a ser descritos, entdo esses microrganismos passaram a ser denominados de Staphylococcus
aureus resistentes a meticilina (MRSA).

Em seguida, a vigilancia sanitdnia nacional ainda afirma que em 1996 identificou-se
que todas as cepas eram universalmente MRSA e nesse mesmo ano a primeira cepa com
resisténcia irtermedidria aos glicopeptideos (GISA), terceira classe terapéutica, logo em 2002
aponta ter detectado o primeiro isolado de S. aureus resistente aos glicopeptideos (GRSA).
Desde 1997, estudos realizados por Mlynarczyk aponta que a vancomicina € o farmaco de
primeira escolha no tratamento de cepas de MRSA, embora estirpes resistentes a ac¢ao

bactericida a essa droga ja t€m sido descrita por Hiramatsu et al. (1997).

3.6.3 Caracterizagdo de Cdndida albicans

Candida albicans é a espécie de levedura fingica de maior expressio em fungdo da
sua prevaléncia tanto em hospedeiros higidos quanto aqueles em comprometimento
imunitdrio. Esta levedura estd amplamente distribuida na natureza, ocupando diversos

habitats, ao contrdrio de outras espécies do género de distribuicdo limitada.
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Taxonomicamente, descreve a literatura cerca de 200 espécies de Candida pertencentes ao
Reino Fungi (divisdao Eumycota, subdivisao Deuteromycotina, classe Blastomycetes e Familia
Cryptococcaceae), embora existem espécies agrupadas na subdivisio Ascomycotina
(SUZUKIT, 2009).

Santana, Sousa e Silva (2015), em extensa revisdao da literatura cientifica apontam
diversas espécies de importancia clinica, tais como Candida tropicalis, Candida glabrata,
Candida krusei, Candida parapsilosis, Candida kefyr, Candida guilliermondii e Candida
dubliniensis, destacando, no entanto, Candida albicans ser a principal espécie relacionada as
infeccoes. Trabulsi e Alterthum (2008) abordam que fatores patolégicos e sistema
imunolégico deficientes contribuem para a invasdo e multiplicagio nos tecidos,
desencadeando infeccdes denominadas candidiase ou candidose.

Descreve-se microbiologicamente os aspectos de C. albicans, como microrganismo
eucarionte, unicelular, caracterizacdo morfoldgica colonial imida, cremosa e odor especifico,
de aspecto liso ou rugoso e coloracdo branco-amarelada. A parede celular basicamente se
compde de quitina, enquanto a membrana plasmdtica tem estrutura fosfolipidica,
apresentando vérios esterdis, com proeminéncia ao ergosterol.

Em meio de cultura (dgar Sabouraud dextrose), C. albicans apresenta tubo germinati-
vo, formacdo de esporos por brotamento, e pseudo-hifas, assimilacdo de carbono e capacidade
fermentativa, expressa excelente desenvolvimento sob a temperatura de 20°C a 38°C, pH
acido propicia a proliferacdo, exigindo faixa ideal de 2,5 até 7,5. Microscopicamente, as
c€lulas leveduriformes apresentam o formato estérico, ovoide ou alongado, mensurando-se 3
a Sum de diametro (BARBIERI, 2005).

Segundo Bezerra (2015), esse agente faz parte da microbiota das mucosas, do trato
respiratorio, gastrointestinal e do trato genitais do individuo sem causar doenga em
organismos saudaveis, constituindo-se o quarto grupo mais comum de patégenos nosocomiais
isolados de pacientes sob avaliacio médica, situagcdo cirtrgica e oriundos de unidades de
terapia intensiva. JAWETZ; MELNICK; ALDEBERG, 1998).

Apenas 10% destas leveduras sdo reconhecidas como agentes etiologicos em infecgdes
humanas 4 que geralmente sdo caracterizadas como oportunistas comensais da superficie de
mucosas e pele de seres humanos e de outros animais. Cerca de 20 a 50% da populagdo
carreia Candida na cavidade bucal. A espécie C. albicans representa 60 a 90% dos
isolamentos, C. tropicalis cerca de 7%, outras espécies como C. krusei, C. guillermondii, C.
glabrata e C. parapsilosis sdo evidenciadas em menor freqiiéncia (MARTINS, 2002;

BARBEDO, 2010).
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A incidéncia de infec¢des do tipo candidiase, nas dltimas décadas, vem aumentando
significativamente, sendo a Candida albicans a levedura causadora na maioria dos casos
dessas infeccdes. A candidiase bucal é uma das infeccdes fingicas mais frequentes e o
periodo da infancia demonstra ser mais propicio a manifestacdo do patégeno. Todavia, relata-
se que ha um conjunto de fatores de viruléncia associados ao desencadeamento da doenca, tais
como adesinas, variacdes fenotipicas, producdo de proteinases e fosfolipases que atuam
facilitando a invasdo tecidual, conferindo maior expressdo da patogenicidade do agente
MALUCHE, SANTOS, 2008).

Meneses (2015) afirmam que em casos de desequilibrios no pH vaginal, a Cdndida
spp. € capaz de invadir o tecido intra-epitelial cervical provocando distirbios metabdlicos
citoplasmaticos, pela capacidade de estimular o recrutamento de linfécitos T, assim
conferindo um problema principalmente para mulheres imunocomprometidas. Segundo
Macédo et al. (2009) é crescente o numero de casos de infec¢des por estes microrganismos,
devido a fatores como sindrome da imunodeficiéncia adquirida (SIDA), transplante de 6rgaos,
efeitos colaterais de tratamentos de neoplasias, entre outros distirbios imunoldgicos.

O agente micoldgico manifesta maior invasividade em pacientes com debilitacdo por
tratamento a base de antimicrobianos e substancias imunossupressoras, que se acentua no
decorrer dos tratamentos de doengas cronicas, ou em pacientes com deficiéncia nutricional e
imunodeprimidos (TRABULSI; ATERTHUM, 2008). De acordo com Ribeiro et al. (2006),
durante a fase de portador assintomadtico C. albicans cavidade oral apresentam-se na forma
arredondada e em baixo numero. A transi¢io da forma saprobia para a patogénica é
multifatorial e tem associacdo com ruptura do equilibrio parasita-hospedeiro. No hospedeiro,
essa levedura pode ligar-se a proteinas extracelulares, como a fibronectina, a laminina, o

fibrinogénio e colageno do tipo 1 e 4 (WILLIS et al., 2007)
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4 METODOLOGIA

Para cumprir com a finalidade do presente estudo, considerando diferentes
metodologias adotadas, desde a obtencdo da matéria-prima, processamento e andlises
desenvolvidas a partir do fruto da oiticica, foi elaborado um diagrama esquematico quanto ao
que se propde examinar, possibilitando assim, uma visualiza¢do holistica de todo processo

(Figura 1).

Figura 1. Diagrama expositivo das andlises procedidas com o fruto provenientes da

oiticiqueira.
CE pH
BIOMETRIA
AT.T. S.S.T.
A
- N ) UMIDADE || PROTEINAS
| ECTOCARPO -
i MESOCARPO ) CINZAS LIPIDIOS
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ARUERD DI ENDOCARPO FISICO-QUIMICAS T T
OITICICA ° ' '
" J
> AMENDOA
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r Pl
OLEO DE

Licania rigida B.

L Streptococcous pyogenes
ANTIBACTERIANA
ANTIBIOGRAMA Staphilococcus aureus

ANTIFUNGICA H Candida albicans

Fonte: obtida em estudo, 2015. Siglas: pH: Potencial hidrogenionico; S.S.T.: Sélidos soliveis totais; CE: Condutividade elétrica;
A.T.T.: Acidez total tituldvel.

Os frutos da oiticica foram coletados nos més de janeiro e fevereiro de 2015 e em
seguida foram encaminhados ao Centro Vocacional Tecnolégico (CVT), central de

laboratorios pertencente a Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) — Cdmpus
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Pombal - Paraiba, para a etapa de identificacio, processamento e andlises das amostras. As

analises foram realizadas durante os meses de fevereiro a outubro de 2015.

4.1 COLETA E PROCESSAMENTO DO FRUTO DA OITICICA

e As amostras (Figura 2. (A)) foram coletadas durante o periodo da manha, por volta das
06h00min, em vegetal localizado no alto Sertdo Paraibano, no municipio de Pombal -
Paraiba, zona urbana, localizado a trés km do centro do municipio. Foram catadas do
solo de forma aleatéria, dos quais se apresentam maduras.

e Foram acondicionadas em caixas de isotérmicas e transportadas CVT, onde foram
submetidas a sanitizacio e sele¢do das amostras, com objetivo de retirar pedagos de
impurezas € ou com defeitos, garantindo a qualidade do produto final. O fruto
considerado adequado foi jugado pela boa aparéncia;

e Procedeu-se a biometria dos frutos, com 50 amostras, utilizando paquimetro para
determinac¢do da largura e comprimento do fruto, e determinacido do peso das amostras
com balanca analitica. Até o momento da realizacdo das andlises fisico-quimicas, as
amostras foram armazenadas em freezer, a 8° C, a fim de impedir perdas por
apodrecimento ou umidade em excesso;

e Para a obten¢do do ectocarpo + mesocarpo, foi realizado o descascamento (retirada das
cascas do fruto e do suco) de forma manual, com auxilio de facas e logo em seguida foi
procedido as andlises;

e Para a obtencdo do endocarpo e améndoa, o fruto descascado foi submetidas a
desidratacao (Figura 2 (B)), em secador tipo cabine da marca Sterilifer e modelo
CR/100 com circulagdo de ar forcada, a 60° C, durante 48 horas, assim facilitando a
quebra do endocarpo e exteriorizacdo da améndoa, em seguida passaram pelo processo
de trituracdo, através de um liquidificador industrial, a fim de transforma-los em pds e
grdos, respectivamente, por conseguinte, armazenados temporariamente em sacos
(plasticos), totalmente estéreos e hermeticamente fechados e posteriormente foram
analisados.

e Para a obtengdo do 6leo, parte dos graos das améndoas foi submetida a trituracio em
liquidificador industrial (Figura 2 (C)) e entdo encaminhadas ao processo de extragdao
quimica, através do método de Soxleth, utilizando o hexano como solucdo extratora, e

em seguida rotaevaporado em Rotaevaporado Rotativo Biotecmed (Fisatom 801) por 30
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minutos, garantindo eliminacdo da solucdo extratora, e acondicionados em frasco

ambar, hermeticamente fechado e em temperatura ambiente até a sua utilizagdo.

Figuras 2 — (A) Frutos da oiticiqueira que constituiram as amostras do estudo. (B) Frutos da
oiticiqueira desidratados a temperatura de 60° C, sob as condi¢oes de estufa de circulagdo de
ar para procedimentos analiticos. (C) Améndoa da oiticica triturada.

Fonte: obtida em estudo, 2015

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO FRUTO DA OITICICA

Com o tratamento e obtencdo das diferentes partes do fruto em estudo, foi possivel
proceder as andlises quanto ao potencial hidrogenidnico, acidez total tituldvel (%),
condutividade elétrica (mS. g'lcm'l), sélidos soldveis totais (°Brix), teor de umidade (%), teor
de cinzas (%), proteinas (%), lipidios (%). Para todas as amostras os testes foram realizados

em triplicata.
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4.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

Pesou-se aproximadamente 5 gramas de cada amostra em vidro de relégio em balanca
semianalitica, logo foram transferidos para béqueres, nos quais foram acrescidos de dgua
destilada até atingir volume de 50 mL, entdo sofreram homogeneizacdo através de
movimentos circulares leve. O pH foi determinado através do método potenciométrico, com
pHmetro de bancada da marca Lucadema e modelo mPA, previamente calibrado com solucao

tampao de pH 4,00, 7,00, e 9,00. Segundo o método 017/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).

4.2.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

ApOs determinacdo da condutividade, a cada béquer foi acrescido de 3 gotas de
fenolftaleina, como solucdo indicadora, e as amostras sofreram titulacdo com solucdo de
hidréxido de s6dio (NaOH) 0,1 Normal (N). Ainda, com o auxilio do pHmetro de bancada
foi possivel determinar o volume titulado quando as mostras alcancaram o pH de 8,3. Os
célculos foram realizados considerando o peso das amostras utilizadas, volume de NaOH

0,1N consumido. Segundo o método 017/1V do Instituto Adolf Lutz (2008).

Acidez, solu¢do normal % (v/p) = [V x N x f x 100]/P (Equagao 1)

Onde:

V = volume da solug¢do de hidréxido de sddio gasto na titulagdo;
f = fator de correcao da solucdo de hidroxido de sédio;
P = g ou mL da amostra usado na titulag@o.

4.2.3 Condutividade elétrica (CE)

Para a determinagdo da condutividade elétrica foi utilizada a amostra anteriormente
preparada para a determinacdo do pH. Para tanto, sendo empregado um condutivimetro de
bancada, possuidor de sondas de eletrodo de aco inoxidavel ou platina, para solugdes aquosas,
cuja marca é Lucadema e modelo mCA 150, com faixa de leitura de 0 a 20 mScm' de
condutividade tipo caneta e constante de eletrodo 1,0. (4 escalas). A sonda foi calibrada a
cada operagdo realizada com o equipamento, a 25° C, com solucdo padrdao fornecida pelo

fornecedor. Segundo o método 017/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).
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4.2.4 Solidos soluiveis totais (° Brix)

Foi pesado em vidros de reldgio aproximadamente 1 grama de cada amostra, em
sequencia sendo transferidas para pistilos e adicionadas 2 ml de &4gua destilada para
maceragdo por 2 minutos, alcangando a maxima dissolu¢do. A amostra foi filtrada e realizada
a leitura em refratdmetro digital modelo Reichert AR 200, com compensa¢do automadtica de

temperatura. Segundo o método 022/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).

4.2.5 Teor de Umidade

Foram pesados em cadinhos aproximadamente 2 (Figura 3) gramas de cada amostra
para a determinacgdo dos teores de umidade, no qual foram depositados em estufa de ar marca
De Leo, tipo A3SE, para que através do método de secagem a 105°C pudesse ser realizada a
pesagem a cada uma hora, até estabilizacdo do peso. Segundo o método 012/IV do Instituto

Adolf Lutz (2008).

Figura 3. Amostras de epicarpo-mesocarpo (1), endocarpo (2) e
améndoas (3) processadas para andlise da umidade.

=

—

Fonte: obtida em estudo, 2015.

4.2.6 Teor de Cinzas

Foram pesados em cadinhos aproximadamente 5 gramas de cada amostra para a
determinacao dos teores de cinzas, no qual foram depositados em mufla Quimis a 550° C, por

6 horas, alcancando a calcinagdo. Segundo o método 018/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).
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4.2.7 Proteinas (%)

Para a determinagdo de proteinas foi utilizado o método Kjedahl, no qual foi pesado
em tubos para digestdo cerca de 0,2 gramas de cada amostra, no qual foram adicionados 1,5
gramas de catalisador (sulfato de potdssio e sulfato de cobre) e 3 mL de 4cido sulfdrico PA.
A digestao foi realizada em bloco digestor DL 480 - Deluqg, cujo aquecimento acorreu
gradativamente, com taxa de aquecimento de 50 até atingir 400° C. Apds o processo de
digestdo, aos tubos foram acrescidos 5 gotas de fenolftaleina, como indicador, e 30 mL de
dgua destilada. Por conseguinte cada o tubo foi acoplado ao destilador de nitrogénio SL 74
Solab, sendo acrescido de 5 mL de hidréxido de sédio 63%. As solucdes destiladas foram
coletadas em béqueres contendo acido borico e os indicadores (alaranjado de metila e verde
de bromocresol) e tituladas com solu¢do de 4cido cloridrico a 0,1 Molar (M). Os célculos
foram realizados considerando o peso da amostra em andlise e volume do 4cido cloridrico a

0,1 M titulado. Segundo o método 036/IV descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.2.8 Lipidios (%)

Para a determinacdo dos teores lipidicos foram pesados aproximadamente 2 ou 5
gramas de cada amostra, a variacdo do peso foi dada em funcdo da amostra em anélise, em
cartucho de algodao e papal filtro. Foi utilizado o método de Soxleth, entdo as amostras foram
colocadas nas cornetas e aos sistemas foram acrescidos de Hexano como solvente em o
aparelho extrator. O sistema foi aquecido por 6 horas e em seguida os baldes volumétricos
foram submetido a secagem em estufa a 105° C durante 1 hora afim de retirar o solvente
excedente, conseguintemente, os baldes volumétricos foram pesados até alcancar peso
constante. Os cdalculos foram realizados considerando os pesos inicial e final do baldo e peso

da amostra em andlise. Segundo o método 033/IV do Instituto Adolf Lutz (2008).

4.3 ANTIBIOGRAMA COM O OLEO DE OITICICA AS BACTERIAS

N

4.3.1 Medidas de referéncia do 6leo de oiticica extraido, submetido a rota-evaporagdo,

utilizados nos ensaios antimicrobianos

As amostras do 6leo do fruto da oiticica (Licania rigida Benth) empregadas nos

ensaios antimicrobianos foram extraidas originalmente, para este estudo, no Laboratério
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Centro Vocacional Tecnélogico (CVT) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG),
campus de Pombal, conforme as metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz —
IAL (2008) e American Oil Chemists’ Society — AOCS (1999), e a determinagdo da rota-
evaporacao do 6leo foi obtida no Laboratério de Quimica Analitica da Faculdade Santa Maria
(FSM), em Cajazeiras/PB.

As medidas aferidas ao 6leo de oiticica rota-evaporizado e armazenado em frascos
Erlenmeyer, empregado no antibiograma, apresentaram as seguintes mensuracdes: pH 9,3;
Viscosidade de 41mPa.s, obtidos por viscosimetro do tipo Brookfield; Densidade de 0,933
p(g/cm3), em funcdo da temperatura de 25+2°C e condutividade de 0,284 (mS.g'cm’1).

4.3.2 Obtengao das cepas bacterianas e de linhagem de levedura

As cepas bacterianas e a linhagem de levedura, utilizadas nos ensaios antimicrobianos,
foram selecionadas e cedidas da colecdo do Laboratério de Microbiologia e Patologia do
Curso de Medicina da Universidade Federal de Campina Grande, campus de Cajazeiras.
Obteve-se as cepas bacterians: Streptococcus pyogenes (C003), isoladas de infeccOes
estreptocécicas de orofaringe humana, mantidas em meio Agar-Sangue, com pH 7,2 e
Staphylococcus aureus (A001), em meio Agar Mueller Hinton, com pH 7,2, recomendacdes
aplicadas ao organismo-padrao S. aureus (American Type Culture Collection - ATCC 25923)
e a levedura Candida albicans (CAA001), isolada da cavidade bucal e repicada em meio Agar
Sabouraud Dextrose (DAS), com pH 5,4 (ajustado).

Os agentes microbianos foram repicados para tubos e placas em meios de cultura que
originalmente sdo cultivados, preferindo-se adotar as condi¢des que ja os s@o mantidos no
Laboratdrio. Entretanto, neste estudo, os testes de susceptibilidade microbiana foram
submetidos a temperatura, luminosidade e umidade relativa (UR), em ambiente microaeréfilo,
sob as condi¢des controladas em estufa Biological Oxygen Demand BOD (Tabela 2).

Apés os testes, os agentes bioldgicos repicados e utilizados foram submetidas a
autoclave sob 1,5 KPA e a temperatura de 121+2°C, por 30 minutos e descartados conforme
as medidas de seguranca do laboratério. As coldnias originais, tdo logo servido o inoculo da
repicagem, foram lacradas em papel filme em torno das placas, embaladas em papel aluminio

e acondicionadas em caixa térmica, sob a temperatura de 8°C.
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Tabela 2. Condicdes fisicas ambientais de manuten¢do e controle dos agentes microbianos
em Laboratério de Microbiologia e Patologia, sob estufa (BOD).

Agente Microbiano Fatores Ambientais
Temperatura (°C) Luminosidade UR(%)

Streptococcus 35+2 12/12 70
pyogenes (C003)
Staphylococcus 35+2 12/12 70
aureus (A001)
Candida albicans 28+2 12/12 60
(CAA001)

Fonte: obtida em estudo, 2015.

4.3.3 ANTIBIOGRAMA: susceptibilidade bacteriana e fiingica a antimicrobianos e ao 6leo de

oiticica

Avaliou-se 03 (trés) perfis de susceptibilidade por meios de antibiogramas, a saber: 1)
sensibilidade, 2) sensibilidade intermedidria e 3) resisténcia, aos agentes bacterianos
Streptococcus pyogenes (C003) e Staphylococcus aureus (A001) e a levedura C. albicans
(CAAO001), frente aos antimicrobianos (antibidticos): a) Clorafenicol, sob a concentracao
30ug; b) Eritromicina, sob a concentracdo 15ug; e, ¢) Rifampicina, sob a concentracdo Sug,
impregnados aos discos de papel filtro de Smm de didmetro, e ao 6leo de oiticica tanto para as
bactérias quanto para a levedura C. albicans.

Em relacdo a C. albicans (CAAO001), esta foi submetida as referidas categorias de
susceptibilidade, testando 02 (dois) antifingicos: a) Fluconazol (200mg/5mL, suspensao oral),
sob a concentracdo de 30ug, impregnada em disco de Smm, e b) Itraconazol (100mg), sob a
concentracdo de 30ug/20uL e ao dleo de oiticica, impregnados em disco de papel filtro de
Smm de didmetro.

Neste estudo, adotou-se o método de disco-difusdo, que tem sido preconizado como
padrdo internacional de interpretacdo de pesquisas laboratoriais e clinicas. Literalmente, este
método estd descrito Performance Standards for Antimicrobial Susceptibility Testing;
Twenty-First Informational Supplement (CLSI, 2011).

O método de disco-difusdo viabilizou-se com o uso de discos de papel filtro recortados
a Smm de didmetro e autoclavados. Estes discos foram infundidos aos antimicrobianos
(farmacos e 6leo de oiticica), por 15 minutos, absorvendo e impregnando-se dos produtos
antimicrobianos, que em seguida foram distribuidos na superficie das placas na presenga dos

microrganismos, visando a determinacdo qualitativa e quantitativa da sensibilidade. Na
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aferi¢do dos halos de inibi¢d@o, considerou-se a formacgdo deles em torno dos discos, adotando-
se como halo-padrdo, os valores preditivos estabelecidos em Performance Standards for
Antimicrobial Disk Susceptibility Tests (CLSIL, 2012), que compara o Didmetro dos Halos
(DH) com Concentragao Inibitéria Minima (CIM), conforme Tabela 3.

A Concentragdo Inibitéria Minima (CIM) (ug/mL) se define pela menor concentracio
do antibidtico em pg/mL que inibe o crescimento in vitro das bactérias, sob os efeitos de acdo
bacteriostatica; enquanto que o Halo de Diametro (mm) constitui-se a medida milimétrica
encontrada a partir da distingdo do ponto onde ndo € possivel observar o crescimento
bacteriano a olho nu. Neste aspecto, considera-se a prova de sensibilidade com discos de
papel em meio de cultura sélido, conforme empregados neste estudo. De modo que, sendo

conhecido o didmetro do halo nas categorias dos perfis € possivel mensurar a CIM.

Tabela 3. Categorias dos agentes antimicrobianos em relacdo a Concentracdo Inibitdria
Minima e ao Didmetro do Halo (CLSI, 2012).

Categorias de Testes CIM (pg/mL) Halo (mm)
Susceptibilidade
Antimicrobiana (TSA)
Sensivel <4 >20
Intermediario 8-16 15-19
Resistente >32 <14

Fonte: CLSI, 2012.

A Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) (pg/mL) se define pela menor concentracio
do antibidtico em pg/mL que inibe o crescimento in vitro das bactérias, sob os efeitos de acao
bacteriostética; enquanto que o Halo de Diametro (mm) constitui-se a medida milimétrica
encontrada a partir da distingio do ponto onde nido € possivel observar o crescimento
bacteriano a olho nu. Neste aspecto, considera-se a prova de sensibilidade com discos de
papel em meio de cultura sélido, conforme empregados neste estudo. De modo que, sendo
conhecido o diametro do halo nas categorias dos perfis € possivel mensurar a CIM.

No desenvolvimento metodoldgico, visando as respostas dos antimicrobianas, adotou-
se a prova de Bauer-Kirby, que consiste em transferir com uma al¢a microbiolégica indculos
de culturas puras que foram prospectada da superficie de trés colonias bacterianas das culturas
mantidas no Laboratério de Microbiologia ja referido, isoladas em meios adequados as
exigéncias de cada agente microbiano. Cada indculo foi transferido para 01 tubo, contendo
10mL de salina (0,9), homogeneizada, resultando em turva¢do equivalente ao padrao de 0,5
de Mc Farland (escala de turvacdo que mensura o crescimento bacteriano em caldo); usando,

em seguida, um swab estéril para transferéncia do inoculo que foi semeado em estrias, em trés
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direcdes na superficie de placa em Agar Miieller-Hinton. Estima-se que, a aplicacdo do
inoculo bacteriano tenha aproximadamente 2x10°UFC/mL.

Em seguida, aguardou-se 10 minutos para serem introduzidos os discos impregnados
com os antimicrobianos (bacterianos e antifingicos, e o 6leo de oiticica — extra¢do total
rotaevaporado), distribuidos simetricamente e equidistantes por 20mm em placas 90mm, com
volume de meio (= 4mm), sob as condi¢des ja definidas neste estudo. As placas com os
in6culos bacterianos foram incubadas de acordo com as condi¢des ambientais descritas na
Tabela 1, por 24 horas e as placas com os inéculos da levedura foram incubadas por 72 horas,
mas avaliadas a cada 24 horas.

Em cada avaliacdo dos agentes incubados, as medi¢des do didmetro das zonas de
inibicao foram feitas para determinar o didmetro do halo, os quais foram auferidos com régua
de paquimetro, com o auxilio de fonte luminosa, cujos resultados para os halos de inibi¢dao de
cada antimicrobiano testado, interpretou-se de acordo com as categorias definidas por CLSI
(2012), que atualmente € empregado para interpretar e analisar os resultados em disco-

difusao, conforme indicados (Tabela 4).

Tabela 4. Categorias dos agentes antimicrobianos em relacio a Concentracdo Inibitoria
Minima e ao Didmetro do Halo (CLSI, 2012).

Antimicrobianos Halos de inibicao esperados nas categorias de susceptibilidade
Sensivel Intermediario Resistente
Halo CIM Halo CIM Halo CIM

Cloranfenicol (CLO)' > 18 <8 13-17 16 <12 >32
(Concentracao 30ug)
Eritromicina (ERI) >23 <13 14-22 <0,5 <13 1-4
Concentragdo 15 ug)
Rifampicina (RIF)’ >20 <1 17-19 2 <16 >4
(Concentracdo 5 ug)
Fluconazol (FLU)'  >18 <8 13-17 16 <12 >32
(Concentracao
200mg/5mL-Susp.oral)
Itraconazol (ITR)5 >18 <8 13-17 16 <12 >32
(Concentracdo 5 pug)
Oleo de Oiticica (00O) > 18 <8 13-17 16 <12 >32
(S/determinagdo de
concentracio)’

Fonte: CLSI, 2012.

123 perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos concebido em CLSI (2012).

*3 Perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos fiingicos (considerou-se o valor preditivo para
CLO".

® Perfil de susceptibilidade ao Sleo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO'.
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Em cada placa com meio especifico foram distribuidos 3 (tr€s) discos, simetricamente
disposto de forma triangular, conforme a metodologia j4 descrita. A leitura dos diametros das
zonas inibidas foi comparada ao padrdo de interpretacdo dos halos de inibicdo adotado para

farmacos antimicrobianos do CLSI (2012).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 BIOMETRIA DO FRUTO DA OITICICA

O resultado encontrado na mensuracdo biométrica quanto ao comprimento e largura
dos frutos constatou-se que o fruto apresentou media de 3,94 cm em comprimento e 1,76 cm
em diametro. Diferentemente do peso médio apontado por Melo et al. (2006), obteve-se no
presente estudo aproximadamente 9 g, atingindo peso mdximo de 14,90 g e minimo de 2,45 g.

Segundo Duque (2004), depois de fecundada as flores, os frutos da oiticica comegam a
crescer formando a casca, oca por dentro, com espessura de 2 a 4 cm, entdo, a améndoa vai
sendo desenvolvida, enchendo o espago interior da casca. Estudos realizados por Melo e
colaboradores (2006), apontaram que os frutos apresentaram-se drupéceo, fusiforme ou
ovalado, medindo de 4 a 6 cm de comprimento, com cerca de dois centimetros de diametro,
peso médio de 4 a 7 g e coloracdo castanha.

A tabela abaixo apresenta os dados pertinentes as medi¢des de comprimento, largura e

peso do fruto, bem como médias, valores maximos, minimos e desvios padrao.

Tabela 5. Avaliacdo biométrica do fruto da oiticica.

RESULTADOS
BIOMETRIA . . ,
MEDIA MAX. MIN. DESV. PAD.
(%)
Comprimento (cm) 3,94 4,70 2,00 0,34
Largura (cm) 1,76 2,30 1,10 0,19
Peso (g) 9,07 14,90 2,45 1,96

Fonte: obtida em estudo, 2015. cm: centimetro; g: grama.

5.2 DETERMINACAO DAS ANALISES FISICO-QUIMICAS DO FRUTO DA OITICICA

5.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

Como fontes alternativas de alimentos, os diversos co-produtos oriundos da
agroindudstria contribuem para a alimentacdo dos animais, a respeito dos farindceos
provenientes das cascas e cdpsulas fibrosas dos frutos e torta das sementes. Portanto, ao

analisar os dados obtidos para o epicarpo-mesocarpo (E-M) e endocarpo do fruto da oiticica
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(E) encontrou-se dentro do limite recomendado para farinhas, sendo a améndoa da oiticica

(A) mais 4cida, como disposto na Figura 4.

Figura 4. Determinacio do pH do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A);
potencial hidrogenidnico (pH).

Sendo o pH uma forma de avaliar a acidez dos alimentos e um dado importante na
deterioragdo ou adulteracdo dos mesmos, Cecchi (2003) recomenda que os seus valores sejam
relativamente baixos, em torno de 4,2 a 6,1, no caso de farinhas de mandioca por exemplo,
considerando o pH das amostras em estudo, adequados para possivel suplementagao.

Estudo desenvolvido por Pinedo et al. (2013) com améndoa do babagu apresentou pH
proximo a neutralidade, com 6,61, diferindo do disposto apresentado para a amostra A, com
aproximadamente 4,2, entdo sendo considerado razoavelmente dcido para consumo, embora

aceitavel.

5.2.2 Acidez Total Titulavel (ATT)

Na Figura 3 ainda aponta que a ATT, é de fundamental importincia na avaliagdo da
conservagao do produto, semelhantemente ao pH, apresenta-se elevada em amostras de E em
se comparado as demais partes analisadas, atingindo 27,2%, inferindo em variagdes de
compostos naturais presentes em cada amostra em estudo.

Embora ndo haja valor preconizado pela Legislacdo Brasileira para identificacdo e
qualidade de farinhas obtidas do processamento do fruto da oiticica, hd uma Resolu¢do —

CNNPA N° 12 de 1978 que estabelece valores para diferentes farinaceos, no qual se pdde
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comparar a acidez do E-M, este por sua vez aproximou-se da farinha de gliten, obtido da
farinha de trigo, com valor maximo de 8,0 e A que se aproximou do preconizado para farinhas

de aveia e centeio, em torno de 5. Nao foi possivel realizar compara¢ao da amostra E.

Figura 5. Determinacido da ATT do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A);
acidez total tituldvel (ATT).

O valor da ATT para a améndoa do babacu foi expresso em ml de NaOH consumido
na titulacdo, sendo exposto em o trabalho de Pinedo et al. (2013) fazendo-se necessario 5,21
ml. Ao analisar o volume consumido para a améndoa em estudo percebeu-se que apenas
58,2%, em média, desse volume foi necessario para concluir a andlise, ocorrendo em uma

menor ATT em se comparando com a améndoa do babagu.
5.2.3 Condutividade elétrica (CE)

Quanto a CE, esta a fim de prever a padronizacdo do teor inicial de d4gua nas amostras
e indicativo das concentracdes de sais ionizados na solucdo, apresentou-se razoavelmente
elevado para a amostra E, apresentando 461,2 mS.g'cm™, consequentemente evidenciando
maior concentracdo de fons presentes em o meio aquoso, embora a A tenha apresentado 74,3

-1 1 . ~ . . .
mS.g cm’, apresentando menor liberacdo de soluto e maior integridade da membrana.
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Figura 6. Determinacio da CE do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A);
condutividade elétrica (CE).

Em estudo desenvolvido por Barbeto e Cicero (1998) cujo objetivo foi determinar o
potencial germinativo de sementes de Ingd, demonstra que amostras que apresentaram
condutividade elétrica entre 25-60 mS.g'lcm'l, apresentou potencial germinativo entre 10 a
40%, enquanto as que apresentaram entre 60-110 mS.g'lcm'1 dispds de 0-10%.

Maluf et al. (2000), em andlise da germinacdo de didsporos de Ocotea
corymbosa (Meissn.) Mez. (canela, canela fedorenta) demonstrou que aos 90 dias de
armazenamento em temperatura ambiente e condutividade de 30 mS. g'lcm'l’ indicaram que as
sementes perderam totalmente a sua capacidade germinativa, sugerindo infertilidade das
semente da oiticiqueira nas condi¢des que foram processadas, em virtude da perda do

potencial fisiol6gico da semente.
5.2.4 Sélidos soldveis totais (SST)

Sabendo que a importancia dos SST implica na reducdo de acticares utilizados pelas
industrias em diversos géneros alimenticios, optar-se-ia pela amostra E, quanto a este
parametro, em casos da necessidade e funcionalidade na aplicacdo dessa substdncia como
aditivo em paes, bolos, bolachas, cereais em geral, influenciando diretamente no teor calérico

do produto final e custos para a empresa.
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Como exposto na Figura 7, o teor de SST para E-M apresentou-se reduzido em
aproximadamente 30% em relacdao ao disponivel para o E, enquanto que A apresentou-se

aproximadamente 79% inferior, também em relacdo a amostra E.

Figura 7. Determinacdo de SST do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A);
solidos soluveis totais (SST).

Diante do analisado para os SST juntamente a ATT, sendo esses fatores empregados
para avaliar o sabor de um produto, pdde-se comparar a resultados obtidos por Rufini et al.
(2011) em estudos a mangas tipo ‘Ubd’, ja consumida “in natura” e também direcionada para
a inddstria alimenticia, no qual apresentou valores médio de SST de 14, 24%, enquanto no
presente estudo o E-M apresentou valor préximo a esse, com 13,5 °Brix. A amostra A, por sua
vez, apresentou o teor de SST superior ao da améndoa de babacu apresentada por Arévalo-

Pinedo et at. (2013) com teores de 4,1 e 2,5 respectivamente.

5.2.5 Teor de Umidade

Apresenta-se disposto na Figura 8 dados quanto ao teor imido pertinentes as amostras
em estudo, expondo um elevado teor para a amostra E-M, com aproximadamente 66% em
adgua. A amostra E, por sua vez, dispde de um menor percentual, aproximando-se a 10%,
apontando de uma diferenca considerdvel em relacdo a amostra E-M, para tanto exigindo

diferentes meios de armazenamento quando se busca prolongar a vida util do produto, uma
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vez que o percentual de umidade é definido por Silva (2013), como um fator relacionado a

estabilidade, qualidade e composicao quimica de um género alimenticio.

Figura 8. Teor centesimal de umidade do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A).

Ao analisar os dados obtidos pdde-se confrontar a Tabela Brasileira de Composi¢ao de
Alimentos (2011), esta promove dados de um expressivo nimero de nutrientes em alimentos
nacionais e regionais obtidos por meio de amostragem representativa, no qual se percebeu que
a amostra E-M disp0s teor umido (65,8) proximo a banana da terra crua (63,9%), banana ouro
crua (68,2%) e pequi cru (65,9) dentre os frutos e derivados.

O teor de umidade da amostra E aproximou-se dos apresentados para farinhas, tais
quais, de mandioca crua (9,4%), de puba e de rosca (9,8%). Enquanto a amostra A, cujo teor
obtido em estudo foi 13,9%, desse modo, apresentando-se com 51,8% a mais do teor imido

em semente de linhaca (6,7%), sendo o valor mais proximo para sementes (TACO, 2011).

5.2.6 Teor de Cinzas

Os teores médios de cinzas, como residuos minerais fixos, obtidos no presente
trabalho apresentam-se disposto na Figura 9, no qual a amostra E destacou-se quanto a
presenca desses, enquanto a améndoa dispde do menor teor.

A amostra E-M em seu estado natural dispos de 4,7% de minerais, enquanto valor para

farinha de mesocarpo do babacu dispde de 3,4%, sendo a banana da terra e de ouro, citada
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anteriormente, com 0,8% ambas ( TACO, 2011). A amostra E, com teor de cinza em torno de
6,4%, aproximou-se dos valores de cinza presentes em macarrdes instantaneos, este com 5,6%

de sais, diferindo das farinhas de mandioca (0,9), puba (0,8).

Figura 9. Teor centesimal de cinzas do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A).

As cinzas presentes nas amostras A foram compativeis para valores encontrados por

Queiroga et al. (2015), quando se estudava améndoas de babacu com, aproximadamente,

1,6% de sais.
5.2.7 Proteinas (%)

Como exposto na Figura 10 percebe-se que o valor protéico para as diferentes
amostras em estudo mostraram-se baixos, ndo havendo diferenca significativa para as
amostras E-M e A, sendo o valor da amostra E, aproximadamente, 39,6% a mais em se
comparado ao teor disponivel nas demais amostras.

Cavalcante Neto (2012), em farinha de mesocarpo de babagu foi demonstrado 15,25%
de proteinas, embora sua umidade seja mais proxima da amostra E, (com 11,9%), apresenta
quase 9 vezes mais teor protéico que a amostra E-M, como exposto na figura 10.

O teor protéico em A, apresentando 1,8%, diferiu-se grandemente do disposto em
améndoas de babacgu, segundo Queiroga et al. (2015) encontrou 8,9% para essa semente.

Enquanto Moraes et al. (2010) descrevem que a semente de linhaca possui entre 20-25% de
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proteina. Freitas e Naves (2010) apontam que nozes verdadeiras e sementes comestiveis

apresentam cerca de 8-20% de proteinas, sendo que a castanha dispde cerca de 6%,

evidenciando franca fonte protéica em o fruto de oiticica.

Figura 10. Composi¢do centesimal protéica do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A).

5.2.8 Lipidios (%)

Sabendo que o teor lipidico determina o grau energético de um alimento, em o

presente estudo a amostra A é considerada a mais calérica em virtude do maior teor de

gordura, dispondo de rendimento médio de 54,20%, alcancando teor méiximo de 58,24%

(Figura 11), préximo aos encontrados em estudos procedidos anteriormente por Pinto (1963).

Figura 11. Composicao centesimal lipidica do fruto e da améndoa da oiticica.
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Fonte: obtida em estudo, 2015. Epicarpo-mesocarpo (E-M); endocarpo (E); améndoa (A).
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Testes realizados por Pinto (1960) demonstrou 60 a 63% de concentrado lipidico em
améndoas de oiticica, assim podendo ser afirmado que nao houve variagdo no rendimento do
6leo, pela espécie na qual se estuda, em fun¢do do tempo e localiza¢do da coleta dos frutos,
uma vez que resultados apontados por Oliveira, Alexandre e Mahmoud (2013) demonstraram
65% de rendimento do 6leo.

Apesar de nao haver grande disparidade quanto ao rendimento lipidico, comparando o
resultado da amostra A aos dispostos em literaturas encontradas, tal variacdo pode ser
justificada em virtude de diferentes metodologias adotadas durante processamento e secagem
das sementes, bem como cultivo do solo. Andlises desenvolvidas por Almeida et al. (2014)
apontaram rendimento lipidico em améndoas de oiticica com 43%, demonstrando reducao
aproximada em 20% frente ao encontrado no presente estudo, no entanto o processo de
secagem utilizado adotou 105° C, em um periodo de 48 horas, em estufa de circulagdo de ar,
constituindo um importante fator contribuinte e capaz de justificar essa diferenca.

Em estudos, Moraes et al. (2010) afirmam que a semente linhaca dispde cerca de 30 a
40% em sua composi¢do quimica. Ainda, segundo Freitas e Naves (2010) nozes e sementes
apresentam entre 40-60% de gordura, excetuando a castanha, com apenas 2%. Outros valores
quanto ao rendimento lipidicos ainda podem ser apresentados, como modelo, a améndoa de
macatba, estudado por Dessimoni-pinto (2010), com 29,7%, o dend€, apontado por
Cavalcante Neto (2012), com 55% de 6leo palmiste, e a améndoa do babagu, apresentado por
Oliveira, Alexandre e Mahmoud (2013), com 81,5%, essas duas ultimas sementes sendo
tipicamente bem adaptadas e utilizadas nas regides Norte e Nordeste.

As amostras E-M e E apresentaram um rendimento lipidico médio de 17,9 e 9,8%
respectivamente, demonstrando-se maior frente, ainda, ao encontrado por Almeida et al.
(2014), no qual o mesocarpo dispds de 12,8% e endocarpo 9,5%. Cavalcante Neto (2012), em
estudos com babacu, demonstrou que o mesocarpo dispde aproximadamente de 3,9% de
gordura, enquanto o mesocarpo do dendé rende 20-22% de 6leo de palma, este, desse modo,

préximo ao disposto em estudo.

53 TESTES DE SUSCEPTIBILIDADE AOQOS ANTIMICROBIANOS FRENTE A
BACTERIAS E FUNGO

A avaliagdo da susceptibilidade das cepas bacterianas (Streptococcus pyogenes - C003
e Staphylococcus aureus - A0O1, e da levedura C. albicans - CAA001), aos antimicrobianos

ja reconhecidos na antibiose clinica, como antibacterianos (Cloranfenicol - CLO, Eritromicina
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— ERI e Rifampicina - RIF) e antifiungos (Fluconazol - FLU e Itraconazol - ITR), incluiu-se
neste estudo, o teste antimicrobiano do 6leo de oiticica rota-evaporado, este sem relatos na
literatura quanto ao seu emprego direto nos tratamentos de infeccdes humanas, a pesar de
largo uso e importancia econdmica desse 6leo em diversas dreas. Contudo, a possibilidade do
seu emprego em potencial no tratamento de determinadas infecgdes, constitui-se em novos
desafios terapéuticos e da pesquisa aplicada.

Os resultados obtidos no emprego do 6leo de oiticica na atividade antimicrobiana, com
os testes in vitro de susceptibilidade as bactérias e fungos isolados da microbiota bucal
apresentam novas oportunidades de discussdo e aprofundamento de pesquisa aplicada,
valorizadas por investimentos e estudiosos, na busca de aplicacdes seguras do seu uso as
pessoas, que necessariamente, vao requerer testes com elevado grau de acurdcia desde os
métodos de obtencdo e extragdo a segura antitoxicidade aos animais, certificagdo,
patenteamento e formulacio clinica do produto.

Todavia, o presente estudo propicia a ciéncia forte embasamento quanto a
aplicabilidade do 6leo de oiticica no controle de patdgenos humanos, dada a importancia que
tém os testes antimicrobianos, inclusive o reconhecimento internacional dos Institutos CLSI -
Clinical and Laboratory Standards Institute que anualmente atualiza os indices preditivos das
categorias preconizadas aos testes de susceptibilidade (Sensivel, Intermedidrio e Resistente).

Os valores apresentados nesta pesquisa as distintas categorias de susceptibilidade se
correlacionam com as respostas antimicrobianas dos produtos testados que encontra-se
determinados no manual de CLSI (2012), com excec¢do aos antifiingicos (Fluconazol — FLU,
na concentra¢do 200mg/5SmL-Suspensdo-oral e Itraconazol — ITR, na concentracdo 5 ug), e ao
6leo de oiticica rota-evaporado, que nos testes in vitro desta pesquisa, seguiu por questdao
didatica, a predigdo andloga dos valores de susceptibilidade atribuidos por CLSI ao
antimicrobiano Cloranfenicol - CLO, na concentracdo 30ug, que apresenta a menor
sensibilidade esperada (>18) e resisténcia (<12), em relacdo aos demais antimicrobianos
avaliados.

Avaliou-se a susceptibilidade dos antimicrobianos bacterianos € o dleo de oiticica
rota-evaporado a Streptococcus pyogenes (C003), em relagdo as categorias do CLSI (2012),
cujos resultados apresentam-se descritos na Tabela 6.

Os dados demonstram que, os halos mensurados em relacdo a susceptibilidade
“Sensivel” para o CLO (20mm) e RIF (22mm) e “Intermediario” para ERI (17mm) e OO
(13mm), ocorreram variagdes em relacdo aos valores esperados (>18, 14-22, >20 e 13-17mm,

respectivamente), de acordo com as descri¢des da Tabela 5. Verifica-se que o dleo de oiticica
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foi categorizado como “Intermediario”, apresentando caracteristica fenotipica do halo de

13mm, categorizando-se de igual modo a ERI (17mm).

Tabela 6. Perfil de susceptibilidade de Streptococcus pyogenes (C003), aos antimicrobianos e
ao 6leo de oiticica de acordo com o fen6tipo dos halos mensurados (mm).

Antimicrobianos Halos(mm) a Streptococcus pyogenes (C003)
Sensivel | Intermedigrio | Resistente

Cloranfenicol (CLO)' 20 13-17 <12
(Concentracdo 30ug)
Eritromicina (ERI) >23 17 <13
Concentragdo 15 ug)
Rifampicina (RIF)’ 22 17-19 <16
(Concentracdo 5 ug)
Oleo de Oiticica (00) * > 18 13 <12
(S/determinacdo de
concentracao)

Fonte: obtida em estudo, 2015.

123 perfis de Susceptibilidade dos antibacterianos concebido em CLSI (2012).

* Perfil de susceptibilidade ao 6leo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO".

Os testes de sensibilidade sdo recomendados frente a qualquer organismo que cause
processo infeccioso que exija uma terapia antimicrobiana, sempre que sua sensibilidade ndo
possa ser predita de maneira confidvel com base na identificacdo do organismo. Os testes de
sensibilidade sdo indicados, com maior frequéncia, quando se acredita que o organismo
causador da infeccdo pertence a uma espécie capaz de demonstrar resisténcia aos agentes
antimicrobianos normalmente usados. Sabe-se que, os mecanismos de resisténcia bacteriana
estdo relacionados a fatores de producdo de enzimas do agente, inativando a droga ministrada
a pacientes com infecgdes, ou efluxo da droga, bem como, a alteragdo de sitios de acdo do
produto.

Contudo, existem vdrios agentes microbianos que possuem sensibilidade previsivel a
acdo antimicrobiana, a partir de reconhecidas terapias empiricas desenvolvidas em in vitro.
Neste caso, os testes de sensibilidade, quando o microrganismo tem sido relatado e testado a
sua sensibilidade e que a droga manifestamente eficaz a infec¢do, dispensando-se os
laboriosos e onerosos testes de susceptibilidade. Por outro lado, sdo extremamente
importantes ao referir a estudos epidemioldgicos de resisténcia e na avaliacdo potencial de
novos agentes antimicrobianos.

Apo6s décadas, estudos recentes publicados em consenso pelo Governo Americano

(DEPARTMENT OF HEALTH KEY MESSAGES, 2015), definem que a resisténcia aos

antibidticos refere-se a habilidade das bactérias resistirem a acdo de determinado antibidtico,
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diferenciando-as em resistentes intrinsecas a certos antibidticos, daquelas que, normalmente
susceptiveis aos antibidticos, eventualmente demonstram resisténcia. O problema aponta para
o uso incorreto de antibidticos (exemplo, da automedicag¢do), que decorre no processo de
desenvolvimento de estirpes resistentes. Assim, o aumento das resisténcias bacterianas leva a
infeccdes mais dificeis de tratar com os antibidticos atualmente disponiveis. Cita-se como,
agentes que tem expressado alta capacidade de resisténcia o Staphylococcus aureus
meticilina-resistente (MRSA), a tuberculose multirresistente e as bactérias produtoras de beta-
lactamases de largo espectro.

Sabe-se que, antimicrobianos (sulfonamidas e as tetraciclinas) ndo sdo recomendados
para o tratamento de faringite estreptocdcica por S. piogens devido aos altos indices de
resisténcia microbiana e pela frequente falha na erradicagdo, inclusive de cepas sensiveis.
Nesta discussdo de resisténcia bacteriana aos antibidticos, Bingen et al. (2000) adverte que
inumerdveis estudos vém dando énfase a S. pyogenes resistentes aos macrolideos, sendo
prevalente paises como o Canadd, Estados Unidos, Suécia e Turquia que apresenta-se
resistente a eritromicina, entretanto, indices elevados sio relatados na Finlandia (20%),
Espanha (26,6%) e Itdlia (31%)16-18 esta caracteristica tem resultado em falhas no
tratamento.

Oleo de oiticica tende a sé-lo uma dessas avaliagdes de importancia, ja que alguns
estudos de utilizacao de extratos do vegetal tem sido testados por pesquisadores e institui¢des.
Estudos relatados por Silva et al. (2012) apontam que a espécie de oiticica (Licania tomentosa
Benth), tipica da regido Nordeste do Brasil, apresenta atividade hipoglicémica e diurética,
acrescentando que seu potencial pode ser pesquisado quanto a acdo antiviral e antitumoral,
reconhecendo, entretanto, o potencial antioxidante e inibitério a bactérias patogénicas. Estes
autores, testando extratos hidro-alcodlicos deste vegetal contra S. aureus (358), encontrou
CIM>512pg/mL. Todavia, ndo relata nenhuma aplicabilidade antimicrobiana testada com o
6leo.

Na Tabela 7, encontra-se disposto os resultados quanto a formacdo do halo, CIM e
categorizagdo quanto a sensibilidade do Streptococcus pyogenes, de modo que os testes
realizados com CLO e RIF, amplamente utilizado em setor hospitalar, como agentes
bacterianos potentes, dispuseram de CIM com 7,2 e 0,9 pg/mL, apresentando-se dentro dos
limites preconizados para “Sensivel” pela CLSI (2012) como disposto na Figura 4. O ERI
demonstrou-se parcialmente eficaz quanto ao microrganismo, embora a CIM demonstra-se

reduzida (0,5).



63

Tabela 7. Antimicrobianos e categorias de susceptibilidade pela determinacdo dos halos e da
CIM a Streptococcus pyogenes (C003).

Antimicrobianos Streptococcus pyogenes (C003),
Halo (mm) | CIM (pg/mL) | Categoria

Cloranfenicol (CLO)' 20 7,2 Sensivel
(Concentracao 30ug)
Eritromicina (ERI)2 17 0,5 Intermediario
Concentragdo 15 ug)
Rifampicina (RIF)’ 22 0,9 Sensivel
(Concentracdo 5 ug)
Oleo de Oiticica (O0) 13 18,5 Intermediario
(S/determinacdo de
concentracio)*

Fonte: obtida em estudo, 2015.

23 perfis de Susceptibilidade dos antibacterianos concebido em CLSI (2012).

* Perfil de susceptibilidade ao 6leo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO".

Quanto ao OO, os dados confirmam que, a CIM determinada a partir da
susceptibilidade “Intermediaria” preconizada para CLO, demonstra-se ser necessdrio a
concentracdo de 18,5 pg/mL do agente em estudo, afim de obter acdo antibacteriana a cepa
C003 semelhantemente a ERI, enquanto esta, necessita apenas de 2,7% em pg/mL em se
comparando com a quantidade exigida pelo OO.

Estes dados confirmam a necessidade de continuacdo de estudos e testes
aprofundados, visando reconhecer o potencial de aplicagdo de testes antimicrobianos aos
microorganismos que potencialmente se desenvolvem na perspectiva da resisténcia a
terapéutica antibidtica convencionalmente prescrita. Dai a importancia da determinagdo de
doses mais precisas e susceptiveis a cada agente especificamente.

Assim, a necessidade do diagndstico bacterioldgico de faringite estreptocdcica baseia-
se no fato de que esta infec¢do deve ser tratada com agentes antimicrobianos, € que segundo
Scalabrin et al. (2003), a sensibilidade da maioria dos testes rapidos € inferior a da cultura (80
a 90%), por esta razdo os testes rapidos negativos devem ser confirmados com a cultura
convencional da orofaringe. Neste sentido, depreende-se que, ha necessidade de
desenvolvimento de estudos alternativos aos antibidticos quanto a susceptibilidade as novas
drogas ainda nao reconhecidas clinicamente.

A Tabela 8 dispde da susceptibilidade do Staphylococcus aureus, frente aos
antimicrobianos em estudo, demonstrando que, os halos na mensurados a susceptibilidade
“Sensivel” foram o CLO (18mm) e RIF (20mm) e “Intermediario”, ERI (15mm) e OO

(16mm), demonstrando variacdes em relagdo aos valores esperados (>18, 14-22, >20 e 13-



64

17mm, respectivamente), de acordo com as descri¢des da Tabela 4. De semelhante modo ao
disposto para a sensibilidade ao S. pyogenes, verifica-se que o O6leo de oiticica foi
categorizado como “Intermedidrio”, apresentando caracteristica fenotipica do halo de 16mm,
mostrando-se maior do que o expresso pelo ERI (15mm), embora categorizando-se de igual

modo.

Tabela 8. Perfil de susceptibilidade de Staphylococcus aureus (A001) aos antimicrobianos e
ao 6leo de oiticica de acordo com o fenétipo dos halos mensurados (mm).

Antimicrobianos Halos (mm) a Staphylococcus aureus (A001)
Sensivel |  Intermedigrio | Resistente

Cloranfenicol (CLO)' 18 13-17 <12
(Concentracao 30ug)
Eritromicina (ERI)” >23 15 <13
Concentragdo 15 ug)
Rifampicina (RIF)’ 20 17-19 <16
(Concentracao 5 ug)
Oleo de Oiticica (00) >18 16 <12
(S/determinacao de
concentracio)*

Fonte: obtida em estudo, 2015.

123 Perfis de Susceptibilidade dos antibacterianos concebido em CLSI (2012).

* Perfil de susceptibilidade ao 6leo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO'.

Morais (2015) afirma que Licania rigida Benth e a Turnera ulmifolia Linn. var.
elegans sdo espécies de plantas regionais do semidrido empregadas no tratamento de diversas
doengas. Para confirmar, o autor caracterizou quimicamente os extratos e fracOes para
investigar o potencial antimicrobiano e antioxidante dessas espécies vegetais, e testando
contra cepas de S. aureus, S. aureus meticilina resistente, S. epidermidis, e vérias espécies de
leveduras, incluindo Candida albicansi e Trichosporon asahi, concluiu que o extrato da L.
rigida foi a Unica ativa aos agentes microbianos, inferindo que atividade antioxidante e
antimicrobiana possivelmente ¢é atribuida a presenca de polifendlicos e flavonoides
evidenciados nos extratos e fragdes. Os testes com os extratos do vegetal conduzidos pelo
autor do trabalho académico, nao foram feitos a base do 6leo do fruto.

Na Tabela 9, encontra-se disposto os resultados quanto a formacdo do halo, CIM e
categorizacdo quanto a sensibilidade do Staphilococcus aureus, apresentando-se
semelhantemente ao disposto para S. pyogenes, uma vez que, CLO e RIF dispuseram de CIM
com 8 e 1 pg/mL, apresentando-se dentro dos limites preconizados para “Sensivel” pela CLSI
(2012). O ERI também se apresentou parcialmente eficaz quanto ao microrganismo, com CIM

de 0,6pug/mL.
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Tabela 9. Antimicrobianos e categorias de susceptibilidade pela determinacio dos halos e da
CIM a Staphylococcus aureus (A0O1).

Antimicrobianos Staphylococcus aureus (A001)
Halo (mm) | CIM (pg/mL) | Categoria

Cloranfenicol (CLO)' 18 8 Sensivel
(Concentracao 30ug)
Eritromicina (ERI)2 15 0,6 Intermediario
Concentragdo 15 ug)
Rifampicina (RIF)’ 20 1 Sensivel
(Concentracdo 5 ug)
Oleo de Oiticica (O0) 16 15 Intermediario
(S/determinacdo de
concentracio)*

Fonte: obtida em estudo, 2015.
123 perfis de Susceptibilidade dos antibacterianos concebido em CLSI (2012).
* Perfil de susceptibilidade ao 6leo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO".

Quanto ao OO, os dados apontam que, a CIM determinada a partir da susceptibilidade
“Intermediaria” preconizada para CLO, confirma que faz-se necessario 15ug/mL do 6leo em
estudo afim de obter acdo antibacteriana a cepa AOO1 semelhantemente a ERI, enquanto esta,

necessita apenas de 4% em pg/mL em se comparando com o concentracio exigida pelo OO.

Avaliou-se ainda a susceptibilidade dos antimicrobianos flingicos e o 6leo de oiticica
rota-evaporado a Candida albicans (CAA001), cujos resultados apresentam-se descritos na
Tabela 10. Os dados demonstram que, ndo apresentou resultado quanto a susceptibilidade
“Sensivel”, demonstrando variacdes em relacdo aos valores esperados (>18mm), entretanto a
C. albicans apresentou-se “Resistente” ao FLU (12mm) e susceptibilidade “Intermedidria” ao
ITR (14mm), enquanto que os halos na mensurados a susceptibilidade ao OO (16mm),
ocorreu de semelhante modo ao ITR, de acordo com o preconizado para o CLO (13-17)
disposto na Tabela 4. Percebe-se ainda que o 6leo de oiticica dispds de halos maiores que os

desenvolvidos para FLU e ITR, desse modo sugere-se menor CIM.

Tabela 10. Perfil de susceptibilidade de Candida albicans (CAAO001) aos antifiingicos e ao
Oleo de oiticica de acordo com o fen6tipo dos halos mensurados (mm).

Antimicrobianos *Halos (mm) a Candida albicans (CAA001)
Sensivel | Intermedigrio | Resistente

Fluconazol (FLU)' > 18 13-17 12
(Concentracao
200mg/5SmL-Susp.oral)
Itraconazol (ITR)? > 18 14 <12
(Concentragdo 5 ug)
Oleo de Oiticica (O0) >18 16 <12
(S/determinacdo de
concentracio)’

Fonte: obtida em estudo, 2015.
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"2 Perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos fiingico, considerou-se o valor preditivo para CLO'
(Perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos concebido em CLSI (2012), para o CLO'.

? Perfil de susceptibilidade ao Gleo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO".

Santana et al. (2013) relatam que a incidéncia de infecgdes fiungicas tem
significativamente aumentando, apontando C. albicans como o principal agente destas
infeccdoes. A microbiota de preferéncia do agente sdo a mucosa bucal, gastrointestinal,
urogenital e a pele humana, que em determinados casos afeta o equilibrio biolégico devido a
fatores predisponentes, contribuindo para a multiplicacdo e invasdo tecidual do hospedeiro,
cujos fatores de viruléncia se correlacionam as proteases, adesinas, fosfolipases, além da
formacao de biofilmes que propiciam a invasdo e expressao de maior patogenicidade.

Na Tabela 11, encontra-se disposto os resultados quanto a formacao do halo, CIM e
categorizacdo quanto a sensibilidade da Candida albicans aos antimicrobiano, de modo que o
FLU, amplamente utilizado no mercado, a fim de combater agentes antifingicos que
acometem a orofaringe, meio vaginal, colos de utero, apresentou-se de forma inefetiva em os
testes in vitro a levedura, mesmo em doses de CIM > 32 (ug/mL), de acordo com o
preconizado pela CLSI (2012), para o CLO', enquanto que o OO apresentou maior potencial
antimicrobiano, visto que, mesmo com susceptibilidade “Intermediaria” dispés de halo
superior e, consequentemente, CIM inferior (16mm e 15 pg/mL, respectivamente) ao
encontrado para o ITR (14mm e 17,1 pg/mL), também utilizado como agente antimicrobiano,
desse modo evidenciando maior atividade antiftingica em virtude da menor concentraciao

necessdria em uma possivel formulacdo quimica medicamentosa.

Tabela 11. Antimicrobianos e categorias de susceptibilidade pela determinacdo dos halos e da
CIM a Candida albicans (CAAQ001).

Antimicrobianos Candida albicans (CAA001)

Halo (mm) |  CIM (ng/mL) | Categoria
Fluconazol (FLU)' 12 >32 Resistente
(Concentracao
200mg/5mL-Susp.oral)
Itraconazol (ITR)? 14 17,1 Intermediario
(Concentracdo 5 pug)
Oleo de Oiticica (O0) 16 15 Intermediario
(S/determinacdo de
concentracio)’

Fonte: obtida em estudo, 2015.

"2 Perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos fingico, considerou-se o valor preditivo para CLO'
(Perfis de Susceptibilidade dos Antimicrobianos concebido em CLSI (2012), para o CLO".

? Perfil de susceptibilidade ao Sleo de oiticica rota-evaporizado (sem registro na literatura),
considerou-se o valor preditivo para CLO'.
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A compreensdao dos mecanismos de viruléncia de C. albicans tem um relevante
impacto, ndo sé nos estudos da relacdo entre os microrganismos e o hospedeiro, mas também
no desenvolvimento de técnicas inovadoras de modulacdo destes mecanismos por compostos
quimicos de diversas naturezas que associados a terapia antimicrobiana convencional, podem
propiciar ferramentas terapéuticas para o controle de infec¢des persistentes por estes micro-
organismos (SANTANA et al., 2013). Assim, a atualizagdo e o conhecimento de conceitos
bésicos e clinicos relacionados com essa patologia sdo muito importantes para auxiliar no

manejo dessa infecc@o pelos profissionais da drea de saude.
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6 CONCLUSAO

Comprovou-se que a améndoa da oiticiqueira dispde de maior teor energético, em
virtude do maior rendimento lipidico, previamente suposto, uma vez que, é a principal parte
do fruto utilizada pela industria, em especial a quimica, para a extracdo do 6leo. Dentre os
demais componentes quimicos analisados, dispds de menor quantidade de sé6lidos soluveis e
cinzas frente as demais amostras.

O endocarpo destacou-se por apresentar maior teor proteico, sélidos soliveis e sais
minerais, embora dispusesse de menor concentrado de gordura. Enquanto o epicarpo-
mesocarpo dispds de maior quantidade de dgua e o segundo a apresentar maior rendimento de
lipidios e cinzas.

Os testes de sensibilidade com o 6leo de oiticica demonstrou importante potencial
inibitério in vitro frente as bactérias (Streptococcus pyogenes e Staphilococcus aureus) e a
levedura (Cdndida albicans), utilizando-se dos valores de referéncia aplicados para o
clorafenicol, de acordo com o preconizado em CLSI (2012), uma vez que, ndo ha parametros
para o 6leo em estudo.

Diante do exposto e importdncia da oiticiqueira, pode-se apresentar ainda a
contribuicdo cientifica, especialmente para a agroindustria, ao despertar o resgate de uma
atividade relevante social e economicamente para as pessoas localizadas nessa regido
brasileira, uma vez que foi responsédvel pelo sustento de varias familias por um periodo de
tempo. Para tanto ainda faz-se necessdrio a elaboracdo de politicas publicas que incentivem
essa cadeia produtiva.

Foi possivel desenvolver o proposto a ser analisado, com a continuagdo de pesquisas
com o fruto da oiticiqueira, caso haja a possibilidade da sua aplicagdo como aditivo em
alimentos ou suplementos, € nao excluido estudos com o 6leo, pois se determinou atividade
antimicrobiana, até entdo nio descoberta, frente a bactérias e levedura, conferindo a este, um

trabalho pioneiro com tal agente quimico.
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