
uas novas fontes de baixo cus-
to para a produção de aromas 
naturais foram descobertas 
pela pesquisadora Danielle 

Branta Lopes durante os es-
tudos para o seu doutoramento junto à 
Faculdade de Engenharia de Alimentos 
(FEA) da Unicamp. A partir do óleo da 
mamona e da linhaça, a farmacêutica-bio-
química obteve, pela primeira vez, vários 
aromas naturais da classe das lactonas. As 
substâncias possuem sabor de pêssego, 
damasco, ameixa e pera.

“A maioria dos aromas produzidos 
sinteticamente pode trazer malefícios à 
saúde. O fato de os produtos industriali-
zados, sobretudo os alimentos, serem na-
turalmente aromatizados, aumenta o va-
lor agregado. Há uma grande procura por 
alimentos ‘mais naturais’. Além disso, de-
monstramos que os óleos da mamona e da 
linhaça são substratos que podem substi-
tuir a extração de aromas a partir dos ma-
teriais vegetais – escassos e com alto custo 
para uso comercial”, sublinha a estudiosa 
da Unicamp.

Os compostos poderão ser aplicados 
na área alimentícia, farmacêutica e cos-
mética, acrescenta Danielle Lopes. Outro 
destaque da pesquisa, de acordo com ela, 
foi o emprego de bioprocessos para a ob-
tenção dos aromas como uma alternativa 
viável aos métodos químicos tradicionais. 
A farmacêutica-bioquímica formada pela 
Universidade Estadual Paulista (Unesp) 
utilizou a fermentação microbiana e a bio-
catálise enzimática, duas técnicas consi-
deradas de baixo custo e com toxicidade 
reduzida ou nula.

“A fermentação microbiana é um dos 
métodos potenciais para a produção de 
aromas naturais, assim como o processo 
enzimático. Ambos situam-se no âmbi-
to da biotecnologia, campo que envolve 
uma série de vantagens. Podemos citar a 
independência da agricultura, da possível 
escassez de matéria-prima e a responsa-
bilidade com os recursos naturais. Além 
disso, há a possibilidade de se aumentar 
a produção e transformá-la em escala in-
dustrial com o auxílio da engenharia, ‘fa-
bricando’ produtos mais homogêneos”, 
elenca.

Nos dois bioprocessos foram usados 
microrganismos do grupo dos fungos. 
Estes microrganismos vêm sendo ampla-
mente empregados para a obtenção de lac-
tonas, uma importante classe de aromas. 
“As lactonas estão presentes em uma va-
riedade de produtos naturais e compostos 
biologicamente ativos. O diferencial da 
nossa pesquisa foi obter estes aromas na-
turais a partir do óleo de mamona e da li-
nhaça, utilizando bioprocessos e espécies 
de fungos ainda não aplicadas para este 
fim. Isso dá um caráter inédito ao estudo”, 
distingui a pesquisadora.

Ela situa que os aromas, naturais e ar-
tificiais, respondem por até 90% do odor 
e do sabor característicos dos alimentos 
industrializados. Muitos alimentos pro-
cessados não apresentariam atrativo sen-
sorial considerável sem a utilização destes 
aromas, acentua Danielle Lopes.

“Aromas naturais são mais caros em 
razão de seus métodos de produção, mais 
lentos e de baixo rendimento quando 
comparado aos métodos químicos. No en-
tanto, eles vêm sendo preferidos pelas in-
dústrias devido à ‘quimiofobia’ existente 
entre os consumidores, que buscam pro-
dutos mais saudáveis e com aromas na-
turais. Portanto, explorar novos métodos 
de produção de baixo custo para aromas 
naturais é fundamental neste momento”, 
defende.

O doutorado de Danielle Branta Lopes, 
defendido em outubro de 2013, foi orien-
tado pela docente Gabriela Alves Macedo, 
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que atua no Departamento de Ciência de 
Alimentos da FEA. Houve apoio financeiro 
do Conselho Nacional de Desenvolvimen-
to Científico e Tecnológico (CNPq), con-
cedido na forma de bolsa à pesquisadora. 
Há intenção, segundo a autora do traba-
lho, em submeter um pedido de patente 
para a descoberta e tornar possível, assim, 
a comercialização dos aromas obtidos.

MAMONA E LINHAÇA
A mamona, um fruto antes despreza-

do na produção agrícola, vem conquistan-
do cada vez mais posição de destaque no 
ramo oleoquímico, sobretudo pelo baixo 
custo de produção. Devido à toxicidade 
pela presença da proteína ricina, o fruto é 
impróprio ao consumo humano e animal. 

Seu aproveitamento restringe-se à produ-
ção de óleo. “Optamos pela mamona pela 
vantagem de ser um produto de baixo cus-
to, ecologicamente correto e pela rica com-
posição em ácido ricinoleico, um importan-
te ácido graxo para a produção de lactonas”, 
justifica Danielle Lopes.

Já a linhaça, cuja semente é amplamen-
te consumida em diversas partes do mundo 
como alimento funcional, foi selecionada 
para o estudo em razão de sua composição 
particular de ácidos graxos. “Acreditávamos 
que o seu uso na produção de lactonas se-
ria bastante interessante, em função dos 
produtos finais que poderiam ser gerados”, 
lembra a estudiosa.

Os ácidos graxos, encontrados na maio-
ria dos óleos vegetais, possuem substân-
cias que contribuem para a palatabilidade 
dos alimentos. Entre os mais importantes 
e considerados essenciais estão os ácidos 
linoleico, linolênico e araquidônico. A pes-
quisadora explica que muitos produtos de 
alto valor agregado requerem ácidos graxos 
em sua fabricação, como os compostos aro-
máticos da classe das lactonas.

BIOPROCESSOS
Os óleos vegetais da mamona e linhaça 

foram previamente hidrolisados. A hidróli-
se quebra as moléculas destes óleos, permi-
tindo a liberação do ácido graxo utilizado 
na produção do aroma. A quebra da molé-
cula dos óleos foi realizada por meio das en-
zimas produzidas pelos fungos.

“A fermentação microbiana ou biotrans-
formação gerou vários aromas num mesmo 
meio, composto pelos óleos hidrolisados 
de mamona e linhaça. Além de mais rápida 
por não necessitar da etapa de isolamento 
da enzima para sua posterior utilização, a 
fermentação microbiana é mais barata do 
que a biocatálise. Esta, por sua vez, apre-
senta a vantagem de ter produzido apenas 
um tipo de aroma dependendo do tempo 
e da enzima utilizada. Isso pode ser inte-
ressante para a indústria porque não há 
necessidade em isolar todas as lactonas 
posteriormente. Tivemos êxito nas duas 
transformações, a utilização deste ou da-
quele processo dependerá dos objetivos e 
interesses do setor.”

LACTONAS PRODUZIDAS
Com o uso da biotransformação, todos 

os microrganismos explorados foram capa-
zes de fornecer diferentes tipos de lactonas, 
com destaque para o fungo Fusarium oxyspo-
rum, que produziu a maior variedade delas, 
como a y-decalactona, 2-cumaranona, meva-
lonolactona e pantolactona. Além disso, por 
este processo foi possível alcançar o maior 
rendimento (y-decalactona), após 48 horas de 
reação e empregando-se os óleos de mamo-
na e linhaça previamente hidrolisados pela 
lipase produzida pelo fungo Rhizopus sp.

A biocatálise enzimática também apre-
sentou resultados satisfatórios, conforme 
Danielle Lopes. O método produziu y-unde-
calactona, y-decalactona e y-dodecalactona, de-
pendendo da lipase empregada e do tempo 
de reação. A maior produtividade foi obtida 
com a y-undecalactona ao se utilizar a lipase 
produzida pelo fungo Rhizopus sp, após 24 
horas de reação, também a partir do uso dos 
óleos de mamona e linhaça hidrolisados.

Amostra de óleo de linhaça: aromas obtidos por meio de bioprocessos
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