Campinas, 1° a 7 de outubro de 2012

Conversao de bagaco da cana abre
frente para producao de polimero verde

Pesquisa conduzida na FEQ obtém microrganismo que transforma agucares em acido latico

SILVIO ANUNCIACAO
silviojp(@reitoria.unicamp.br

esquisa da Unicamp obtém um

microrganismo  eficiente para

converter os agucares presentes

no bagaco da cana em 4cido 1a-

tico, um composto quimico com
alto valor agregado e com versatilidade em
aplicagbes. A produgao biotecnoldgica do aci-
do latico abre perspectiva, no futuro, para o
desenvolvimento de um polimero totalmente
biodegradavel, o polilactato (PLA), capaz de
substituir os plasticos derivados do petroleo.
A biotecnologia é a manipulagdo ou modifi-
cagdo de organismos vivos para a obtengao
de produtos especificos.

O polilactato poderia, por exemplo, ser
empregado na producio de garrafas para
agua mineral, copos e sacolas descartaveis,
tecidos, fibras para preenchimento de esto-
famento, utensilios plasticos em geral e, até
mesmo, em proteses e enxertos 6sseos. Além
de utilizar uma fonte renovavel — no caso o
bagago da cana-de-agtcar, o processo tem a
vantagem de ndo competir com a produ¢ao
de alimentos, que explora amplamente o 4ci-
do latico.

O estudo foi conduzido na Faculdade de
Engenharia Quimica (FEQ) da Unicamp
em parceria com o Instituto Leibniz de En-
genharia Agricola da cidade de Potsdam na
Alemanha. O trabalho ¢ fruto de pesquisa de
doutorado de Giselle de Arruda Rodrigues,
que atua no Laboratério de Engenharia Bio-
quimica, Biorrefinaria e Produtos de Origem
Renovavel (Lebbpor) da FEQ. O Lebbpor
¢ coordenado pela docente Telma Teixeira
Franco, orientadora do estudo no Brasil. Pelo
lado alemao, o pesquisador Joachim Venus,
do Departamento de Bioengenharia do Leib-
niz, coorientou a pesquisa.

O 4cido latico foi descoberto pelo quimico
sueco Carl Wilhelm Scheele (1742-1786) no
século XVIII a partir de pesquisas com o leite
talhado. Na industria, a sua produgio é co-
mumente obtida com microrganismos que
atuam na fermenta¢ao dos aglcares presen-
tes no leite e seus derivados. As proprieda-
des acidulantes, capazes de deixar certos ali-
mentos com gostos azedos, tornaram o acido
latico indispensavel na industria alimenticia,
principalmente para os queijos, iogurtes, re-
frigerantes, sucos artificiais e cervejas. Os se-
res vivos também produzem &cido latico, que
é liberado durante a realizacao de atividades
fisicas.

“Recentemente o acido latico tem sido
utilizado também para a produgio do biopo-
limero polilactato (PLA), um poliéster bas-
tante versatil. Este polimero possui muitas
vantagens do ponto de vista de processos in-
dustriais. Ele possui atributos como transpa-
réncia, brilho, resisténcia mecanica, termor-
resisténcia e biodegradabilidade”, enumera
a pesquisadora e engenheira de alimentos
Giselle Rodrigues.

Para a produ¢ao de PLA, o acido latico é
frequentemente obtido a partir de agtcares
de seis carbonos encontrados no melago da
cana-de-agticar no Brasil e no amido do mi-
lho nos Estados Unidos. E a primeira vez, no
entanto, que se obtém o 4cido latico a partir
de agucares de cinco carbonos presentes no
bagago da cana.

“O desafio é ndo usar o mela¢o da cana ou
o amido do milho nesta producio. Fica difi-
cil pensar em produzir, por exemplo, sacolas
plasticas destas de supermercados a partir
de uma matéria-prima que pode servir na
alimentagdo humana. O 4acido latico obtido
do bagaco — uma fonte renovavel — nio ira
competir com o fornecimento de alimentos
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e pode, a0 mesmo tempo, ser utilizado para a
produgdo de materiais biodegradaveis”, refor-
¢a a engenheira de alimentos.

Ela ficou um ano e meio no Instituto ale-
mao, que possui caracteristicas pluridiscipli-
nares e usa a biotecnologia para a produgao
de alimentos, matérias-primas renovaveis e
energia. L4, a pesquisadora selecionou a bac-
téria utilizada no estudo — a cepa Bacillus coa-
gulans 162, dentre a rica variedade do banco
de microrganismos alemao.

“A maioria dos microrganismos que pro-
duzem 4cido latico utilizando agticares de cin-
co carbonos também gera outros compostos
secundarios, como o 4cido acético, o que nao
queriamos por vdrios motivos. Além de des-
perdicar a matéria-prima para produzir algo
que nao tinhamos interesse, o dcido acético é
toxico para o crescimento da bactéria.”, expli-
ca Giselle Rodrigues.

Apbs a sele¢ao do Bacillus coagulans 162, a
pesquisadora deu inicio aos testes no Labora-

runswick
@) New Brunsy

tério da Unicamp. Para que o microrganismo
pudesse atuar, o bagago da cana-de-aguicar
passou por um processo de hidrélise, a fim
de liberar os actcares. “S3o estes acucares
que utilizamos na fermentagdo, em uma via
homofermentativa, ou seja, que fornece um
tnico produto, o acido latico, a partir de agu-
cares de cinco carbonos”, esclarece.

Os microrganismos em geral usam a
rota metabdlica heterofermentativa que
produz mais de um composto, o dcido la-
tico e o &cido acético por exemplo. “Neste
caso terfamos uma etapa a mais no proces-
samento que seria a purificagdo, isto é, a
separacao do acido latico dos outros com-
postos. Mas essa bactéria que obtivemos
consegue metabolicamente utilizar todos
os atomos de carbono presentes no agucar
para a produgao apenas de acido latico. Isso
¢ um ganho muito grande do ponto de vista
produtivo”, revela.

A pesquisa demostrou que o Bacillus coa-
gulans 162 testado produziu acido latico com
99% de pureza. O microrganismo também
apresentou 6tima eficiéncia, préoxima a 90%,
chegando a acumular mais de 100 gramas/li-
tro de 4cido latico em fermentacdo semicon-
tinua. “Tal bactéria se destacou em produti-
vidade e eficiéncia nos testes sequenciais que
incluiam procedimentos de fermentagao em
biorreator”, confirma a pesquisadora.

Os estudos foram financiados por meio
de acordo bilateral entre a Coordenagio
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (Capes) e o Servico Alemao de
IntercAmbio Académico (DAAD). O Con-
selho Nacional de Desenvolvimento Tec-
nolégico e Cientifico (CNPq) também
custeou a pesquisa.
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