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Application of tannase obtained from Aspergillus tamarii URM 7115 and its effect on whole cashew 

juice.Tannin Acyl Hydrolase is an enzyme that catalyzes the hydrolysis of hydrolysable tannins and 

can be used in several industrial areas, such as food and pharmaceutical. The present work had as 

objective to produce tannase obtained from Aspergillus tamarii URM 7115 under submerged 

fermentation and to verify its effect on the integral cashew juice. The total tannins, total phenolics, 

antioxidant activity and some physical-chemical parameters (pH, °Brix, vitamin C and total acidity) 

were analyzed before and after application of the enzyme. The tests showed a reduction of at least 

50% of the total tannin content, 47-54% increase in phenolics and an increase in total antioxidant 

activity of 20 to 23%. In addition, the samples of cashew juice before and after enzymatic 

application presented acceptable results for pH, °Brix, vitamin C and total acidity. The treatment 

with tannase in whole cashew juice, in addition to reducing astringency, other advantages were 

observed, such as increased antioxidant activity, less turbidity and maintenance of nutritional and 

physicochemical quality. 

 

  
R E S U M O 

 

Palavras-chaves 
Anarcadiumoccidentale L. 

atividade antioxidante 
Tanino acil hidrolase 

  
Tanino Acil Hidrolase é uma enzima que catalisa a hidrólise de taninos hidrolisáveis e pode ser 

utilizada em diversas áreas industriais, como alimentícia e farmacêutica. O presente trabalho teve 

como objetivo produzir tanase obtida de Aspergillustamarii URM 7115 sob fermentação submersa e 

verificar seu efeito no suco de caju integral. Foram analisados os teores de taninos totais, fenólicos 

totais, atividade antioxidante e alguns parâmetros físico-químicos (pH, °Brix, vitamina C e acidez 

total) antes e pós aplicação da enzima. Os ensaios demonstraram uma redução de no mínimo 50 % 

do teor total de taninos, aumento entre 47 a 54 % no teor de fenólicos totais além de ser verificado 

um aumento na atividade antioxidante total de 20 a 23 %. Ademais, as amostras do suco de caju 

integral antes e após aplicação enzimática apresentaram resultados aceitáveis para pH, Brix, vitami-

na C e acidez total. O tratamento com a tanase em suco de caju integral, além da redução da adstrin-

gência foi observada outras vantagens como aumento da atividade antioxidante, menor turvação e 

manutenção da qualidade nutricional e físico-química.  
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INTRODUÇÃO 

Os taninos são compostos que fazem parte do 
sistema de defesa vegetal e classificados como 
polímeros fenólicos do metabolismo secundário 
dos vegetais, atuando como agentes 
antimicrobianos e fago-inibidores para herbívoros. 
A terminologia tanino é utilizada pelas literaturas 
botânicas devido à palavra “tenante” que está 
associada a sua aplicação no curtimento de couro 
(Haslam, 1988; Monteiro, 2005). 

Tais substâncias estão presentes em muitos 
frutos e produtos de origem vegetal para o 
consumo humano, dando a estes produtos um 
sabor adstringente causado pela precipitação de 
proteínas salivares, sendo desta forma uma das 
características específicas dos taninos (Bruneton, 
1991; Monteiro, 2005).  

Estes compostos fenólicos são classificados em 
taninos complexos, condensados e hidrolisáveis 
(galotaninos e elagitaninos), sendo estes últimos 
facilmente hidrolisados em meios ácidos ou 
básicos, ou por ação enzimática (Khanbabaee e 
Ree, 2001). 

Tanino acil hidrolase (E.C. 3.1.1.20), conhecida 
como tanase, é uma enzima extracelular, 
induzível, produzida por micro-organismos, como 
bactérias, fungos filamentosos e leveduras, 
principalmente os fungos do gênero Aspergillus e 
Penicillium na presença de ácido tânico (Aguilar, 
1999). Essa enzima hidrolisa os ésteres e ligações 
laterais de taninos hidrolisáveis (Banerjee et al., 
2001). O ácido tânico é um típico tanino 
hidrolisável, também chamado de galotanino, que 
pode ser hidrolisado pela tanase em ácido gálico e 
glicose (Helbig et al., 2003). Essa enzima é 
amplamente utilizada na indústria de alimentos, 
sucos, cervejarias, farmacêutica e química. Ela é 
principalmente aplicada para produção de ácido 
gálico, chás instantâneos, na estabilização da cor 
do vinho, refrigerantes a base de café, processo de 
tratamento de couro, remoção de adstringência em 
bebidas (Lekha e Lonsane, 1997). 

A aplicação da tanase em sucos proporciona a 
diminuição da concentração dos taninos presentes 
no meio, os quais são responsáveis pelo 
surgimento de turbidez, sabor amargo e 
adstringência, características estas muitas vezes 
indesejáveis. Além disso, a hidrólise destes 
compostos provoca alterações nutricionais e 
sensoriais desejáveis, uma vez que a liberação do 
grupo galoil tem um efeito retardante na oxidação 
do ácido ascórbico aumentando a sua ação 
antioxidante (Rout e Banerjee, 2006; Srivastava, 
2009). 

O efeito da aplicação de enzimas obtidas de 
micro-organismos em sucos e bebidas já vem 
sendo reportado por outros pesquisadores tais 

como: Rout e Benerjee (2006), Srivastava e Kar 
(2010), Selwal et al. (2011) e Sharma et al. (2014) 
onde verificaram tanto a diminuição do teor de 
tanino quanto o aumento da concentração de ácido 
gálico.  

O pseudofruto do cajueiro (Anacardium 
occidentaleL.), conhecido como caju, é consumido 
não só pelas características organolépticas, mas 
também pela sua qualidade nutricional, que está 
associado ao alto teor de vitamina C. A polpa tem 
o seu mercado pequeno devido ao seu alto teor de 
taninos, que além da adstringência indesejável, 
causam instabilidade durante o armazenamento 
(Couri, 2002). Quando retirada as características 
indesejáveis do suco, o mesmo pode servir de 
matéria-prima para a elaboração de suco 
concentrado, refrigerantes, vinhos e outros 
produtos (Paula et al., 1995). 

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi 
aplicar tanase obtida de Aspergillus tamarii URM 
7115, sob fermentação submersa, e verificar seu 
efeito no suco de caju integral. 

MATERIAL E MÉTODOS 

O trabalho foi realizado no Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia de Pernambuco, 
Campus Barreiros. O fungo foi obtido da Coleção 
de Cultura Micoteca URM do Departamento de 
Micologia, do Centro de Ciências Biológicas da 
Universidade Federal de Pernambuco e no 
IFPE/Campus Barreiros foi preservado, a 4ºC, em 
água destilada esterilizada em frascos de 
penicilina (Castellani, 1939). Durante o 
experimento foi realizado o repique do fungo 
semanalmente, em tubos de ensaios inclinados. 

 
Produção de tanase 

A produção enzimática ocorreu em frascos 
Erlenmeyers de 125 mL contendo 25 mL de meio 
de fermentação (0,3 % de nitrato de sódio 
(NaNO3); 0,1 % de fosfato de potássio (K2HPO4); 
0,05 % de sulfato de magnésio (MgSO4); 0,05 % 
de cloreto de potássio (KCl); 0,0001 % de sulfato 
de ferro (FeSO4); 1 % de ácido tânico, pH 5,0). 
Após a autoclavagem e arrefecimento do meio, o 
mesmo foi adicionado de ácido tânico (5 %, p/v) 
após passar em membranas de 0,45 µm. O meio 
foi então inoculado com suspensão de 1x106 
esporos/mL. A suspensão foi feita após remoção 
dos esporos com solução de Tween (0,3 %, p/v), 
previamente esterilizada, contendo NaCl (0,9 %, 
p/v). Os esporos foram contados em câmara de 
Neubauer. Após a inoculação os meios foram 
incubados a 26°C em Shaker a 67 h/100 rpm 
(Sena et al., 2017). Após fermentação, as soluções 
foram filtradas e centrifugadas a 10000 rpm por 15 

https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v10n1.gouveia


Gouveia et al. / Journal of Biotechnology and Biodiversity / v.10 n.1 (2022) 026-033 

 

© 2022 Journal of Biotechnology and Biodiversity 
ISSN: 2179-4804 

DOI: https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v10n1.gouveia 

28 

minutos a 4ºC e o sobrenadante, considerado 
extrato enzimático bruto, foi adicionado na relação 
de (1:1) a uma solução de gelatinas dissolvida a 
2,5 % durante 30 minutos e depois centrifugado 
para remoção do ácido tânico residual. O 
sobrenadante foi congelado para posterior análise 
da atividade enzimática e aplicação. Todas as 
análises foram realizadas em triplicata.  

 
Determinação da atividade enzimática 

A atividade da tanase foi estimada pelo método 
de Sharma et al. (2000) modificado por Pinto, 
Couri e Gonçalves (2006), onde se utilizou 
rodanina etanólica e ácido tânico como substrato. 
O meio reacional consistiu em 250 µL do 
substrato, dissolvido em tampão citrato 0,05 M 
(pH 5), e 250 µL da amostra enzimática, ficando 
estes em contato por 5 minutos a 30 ºC. A reação 
enzimática foi paralisada pela adição de 300 µL de 
rodanina etanólica 0,667% (p/v). Após 5 minutos 
a 30 ºC, 200 μL de hidróxido de potássio 0,5 N 
foram adicionados, formando um cromógeno de 
coloração violeta. Ao passar 5 minutos, na 
temperatura supracitada, o volume obtido foi 
diluído adicionando 4 mL de água destilada em 
cada reação. Tubos designados de controles 
(extrato enzimático adicionado no final da reação) 
foram usados simultaneamente. Após 10 minutos 
a 30 ºC procedeu-se a leitura em 
espectrofotômetro a 520 nm. A unidade de 
atividade tanásica (U/mL) foi definida como a 
quantidade de enzima necessária para produzir 1 
µmol de ácido gálico por minuto nas condições de 
ensaio. Foi utilizado ácido gálico como padrão 
para a curva de calibração. Todos os testes foram 
realizados em triplicata. 

 
Preparo do suco de caju integral 

Os frutos da pitomba foram obtidos no pomar 
da Instituição e encaminhados ao Laboratório de 
Frutas e Hortaliças do campus. Os mesmos foram 
selecionados e higienizados em água clorada a 50 
ppm durante 30 minutos. Em seguida foi feito o 
enxágüe dos frutos, os mesmos foram despolpados 
em despolpadeira industrial e o suco obtido foi 
filtrado. 

 
Biotransformação do suco de caju integral por 
tanase de Aspergillus tamarii URM 7115 

Em frascos Erlenmeyers (125 mL) foram 
adicionados 30 mL do suco, aos quais foram 
acrescidos de 6 % (v/v) de extrato enzimático. 
Como controle foi utilizado o suco sem adição da 
enzima. Em seguida, os frascos foram mantidos 
em agitador rotativo a 150 rpm com temperatura 
ajustada para 30 °C, durante 4 horas, Os ensaios 
foram realizados em triplicata. Após aplicação, a 

enzima foi desnaturada a 70 ºC durante 10 min 
(Rout e Banerjee, 2006). 

 
Análises físico-químicas do suco de caju 
integral antes e após aplicação enzimática 

- pH 
 O pH do suco obtido foi determinado após 

filtração e aferição direta em pHmetro 
antecipadamente calibrado (Ial, 2008). 

 
- Sólido solúveis em ºBrix, a 20ºC 
Os sólidos solúveis foram determinados por 

refratômetro digital gotejando duas gotas da 
amostra na superfície do aparelho previamente 
calibrado (Ial, 2008). 

 
- Acidez titulável por potenciometria 
Foram pesados 10 g do suco de caju integral, 

filtrado e homogeneizado em béquer de 300 mL, 
posteriormente este foi diluído em 100 mL de 
água destilada e agitados. Logo após foi 
introduzido o eletrodo na solução e em seguida a 
mesma foi titulada com solução de hidróxido de 
sódio 0,1 M até o pH permanecer entre 8,2 e 8,4 
(Ial, 2008). O potenciômetro foi calibrado antes 
das análises com soluções tampão de pH 7 e 4.  

 
- Vitamina C  
Para determinar o teor de vitamina C transferiu-

se a amostra (10 g) para um Erlenmeyer de 300 
mL com auxílio de 50 mL de água. Após 
homogeneização da solução foram adicionados 10 
mL de solução de ácido sulfúrico 20 % (v/v). A 
amostra foi homogeneizada e logo após foram 
adicionados 1 mL da solução de iodato de potássio 
(0,02 M) e 1 mL da solução de amido 1 %. Em 
seguida foi realizada a titulação com solução de 
iodato de potássio até atingir coloração azul (Ial, 
2008). Todas as análises foram executadas em 
triplicata.  

 
Determinação do teor de taninos totais do suco 
de caju integral antes e após aplicação 
enzimática 

A estimativa do teor de taninos totais foi feita 
pelo método de precipitação proteica (Haggerman 
e Butler, 1978) utilizando o ácido tânico como 
padrão. Um mL do suco foi posto em contato com 
3 mL de solução de Albumina de Soro Bovino (1 
mg/mL) e mantida durante 15 minutos a 
temperatura ambiente. Os tubos foram 
centrifugados a 5500 rpm por 15 minutos, o 
sobrenadante descartado e o precipitado dissolvido 
em 3 mL da solução de dodecil sulfato de sódio (1 
%, p/v) contendo trietanolamina (5 %, v/v). Um 
mL de solução de FeCl3 (0,01 M) foi adicionado e 
mantido durante 15 minutos à temperatura 
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ambiente para a estabilização da cor. Após este 
período procedeu-se a leitura em 
espectrofotômetro a 510 nm contra um branco. Os 
resultados foram representados em porcentagem 
de redução de taninos. Todos os testes foram 
realizados em triplicata.  

 
Determinação de fenólicos totais do suco de 
caju integral antes e após aplicação enzimática 

Para determinar o teor de compostos fenólicos 
totais foram pipetados, em tubos de ensaio, 50 µL 
da amostra e 125 µL do reagente Folin Ciocalteau, 
diluído na proporção de 1:10. Os tubos foram 
agitados e mantidos em repouso por 3 minutos. 
Após o período de tempo, foi adicionado 1 mL de 
carbonato de sódio (7,5 %, m/v) e 1,35 mL de 
água destilada. Os tubos foram mantidos por 2 
horas ao abrigo da luz.  Após o período de reação, 
o espectrofotômetro foi zerado com o controle 
(branco) e em seguida realizadas as leituras a 765 
nm (Singleton et al., 1999). Os valores obtidos 
foram comparados com a curva padrão de ácido 
gálico (5 a 100 mg/100 g). O conteúdo total de 
fenólicos foi expresso em mg equivalente de ácido 
gálico por 100 g de suco. 

 
Determinação da atividade antioxidante do 
suco de caju integral antes e após aplicação 
enzimática 

Para análise de atividade antioxidante foram 
pipetados, para tubos de ensaios, 100 µL da 
amostra e 3,9 mL de 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) a 60 μM (diluídos em 
metanol). Os tubos foram agitados e mantidos por 
20 minutos ao abrigo da luz (Brand-Williams et 
al., 1995). Um controle negativo foi utilizado, 
trocando-se a amostra por metanol. Controles 
positivos foram analisados, trocando-se a amostra 
por ácido gálico. Decorrido o tempo foram 
medidas as absorbâncias das amostras a 517 nm. 
A capacidade de sequestro de radical DPPH foi 
calculada de acordo com a equação: [(A0-A1)/A0] 
* 100 

Onde A0 foi a absorbância do controle negativo 
e A1 a absorbância na presença do composto 
(amostra e controle positivo). 

 
Análises estatísticas 

Após obtenção dos resultados, realizou-se a 
comparação de médias pelo teste de Tukey ao 
nível de 5 % de probabilidade por meio do 
programa Sistema de Análise de Variância 
(SISVAR) (Ferreira, 2011). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Atividade enzimática  
Após a fermentação do Aspergillus tamarii 

URM 7115 verificou-se que a atividade 
enzimática média da tanase nas condições destes 
ensaios foi de 34,23 ± 0,17 U/mL.  

Em outro trabalho com produção de tanase, 
Nascimento et al. (2014) realizaram estudos para 
seleção de 14 amostras de Aspergillus sp isoladas 
do solo da Caatinga de Pernambuco, para 
produção de tanase em meios contendo resíduos 
agroindustriais oriundos da indústria de sucos e 
bebidas (cascas de café, tangerina e uva). As 
fermentações submersas ocorreram a 30 ºC, 150 
rpm, 120 horas. Os resultados obtidos para a 
atividade enzimática foi de 4,0 U/mL. Em outra 
pesquisa desenvolvida por Costa et al. (2012) a 
produção de tanase por Aspergillus tamarii foi 
estudada em culturas submersas. O fungo 
produziu tanase após dois dias de crescimento em 
meio mineral contendo ácido tânico e ácido gálico 
a 2 % como fonte de carbono, o melhor resultado 
foi 20,4 U/mL. Sharma et al. (2015) tiveram como 
objetivo produzir tanase de Aspergillus sp isolados 
de solos de diferentes localidades. Após 
fermentação submersa com substrato rico em 
tanino, acrescido de 1 % de ácido tânico, os 
autores obtiveram uma atividade enzimática de 20 
U/mL. Tendo como base os trabalhos supracitados 
verifica-se que a atividade enzimática da tanase 
obtida neste trabalho foi superior, isso pode estar 
relacionado tanto com as condições da 
fermentação quanto a quantidade de indutor (ácido 
tânico) utilizado na fermentação. 

A enzima obtida foi utilizada na 
biotransformação do suco de caju integral. 

 
Aplicação enzimática no suco de caju integral e 
análises físico-químicas   

A enzima obtida foi adicionada ao suco de caju 
integral e em seguida foram analisados o teor de 
taninos totais, fenólicos totais, atividade 
antioxidante e alguns parâmetros físico-químicos 
(pH, Brix, vitamina C e acidez total). A avaliação 
físico-química se faz necessária uma vez que a 
biotransformação não pode influenciar a perda de 
qualidade no que diz respeitos aos padrões 
mínimos preestabelecidos para o Padrão de 
Identidade e Qualidade de um produto específico, 
neste caso o suco de caju integral. Os resultados 
dos parâmetros físico-químicos estão distribuídos 
na Tabela 1. 
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Tabela 1 - Parâmetros físico-químicos do suco de caju integral antes e após aplicação enzimática 

Determinações 

físico-químicas 

Suco integral antes da 

aplicação 

Suco integral após 

aplicação enzimática 

Legislação  

(BRASIL, 2018) 

Mínimo  Máximo  

pH 3,46 a 3,45 a 3,80 - 

Sólidos solúveis 

totais (ºBrix) a 20 ºC 
10,23 ± 0,32 a 10,10 ± 0,17 a 10 - 

Vitamina C (mg/100 

g) 
109,80 ± 0,34 a 103,42 ± 0,55 a 80 - 

Acidez total expressa 

em ácido cítrico 

(g/100 g) 

0,74 ± 0,017 a 0,72 ± 0,005 a       0,18               - 

Médias seguidas por letras distintas na horizontal diferem entre si pelo Teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. 

 
 

Os resultados foram comparados com os 
valores exigidos em legislação (Brasil, 2018). 
Como pode ser verificado todos os parâmetros 
avaliados para o suco antes e após aplicação foram 
estatisticamente iguais. Em relação ao pH as 
amostras do suco de caju integral antes (3,46) e 
após aplicação enzimática (3,45) apresentaram 
resultados aceitáveis. Considerando que é 
permitido até 20 % de variação, as amostras 
encontram-se dentro do padrão. O suco tratado 
enzimaticamente apresentou um valor de 10,10 
ºBrix, encontrando-se dentro das especificações 
pré-estabelecidas em legislação vigente. A 
concentração de vitamina C no suco sem (109,80 
g/100g) e com tratamento enzimático (103,42 
g/100 g) foram estatisticamente iguais entre si e 
encontram-se em conformidade com a quantidade 
exigida na legislação. Segundo Sharma et al. 
(2017), o ácido ascórbico oxida durante incubação 
e a oxidação será proporcional à temperatura de 
incubação. Em relação à acidez total, em ácido 
cítrico, verificou-se que o suco sem tratamento 
enzimático apresentou conteúdo de 0,72 g/100g e 
o suco com tratamento enzimático um valor de 
0,74 g/100g.  

A partir dos resultados pode ser evidenciado 
que a aplicação da tanase no suco de caju integral 
não afetou significativamente os parâmetros 

avaliados no que diz respeito aos padrões de 
identidade e qualidade do produto.  

Abdullah et al. (2020) avaliaram a eficiência da 
aplicação de tanase, produzida por Aspergillus 
ficuum, na degradação de taninos presentes em 
suco de caju. Após a aplicação da enzima os 
autores verificaram que o valor de pH manteve-se 
inalterado. No entanto, o conteúdo em vitamina C 
teve uma diminuição. Trabalho desenvolvido por 
Monteiro et al. (2021) após avaliar a 
biotransformação do suco de pitanga integral 
verificaram que o suco tratado com tanase não 
teve seus parâmetros físico-químicos alterados 
quando comparado com a legislação vigente.  

 
Redução de taninos totais 

Existem várias aplicações para a tanase e entre 
elas, a sua utilização na diminuição da 
adstringência de sucos de frutas devido ao 
conteúdo de taninos presentes nos mesmos. A 
tanase extraída de Aspergillus tamarii URM 7115 
hidrolisou os taninos presentes no suco de caju. A 
Tabela 2 indica seu efeito após aplicação. A partir 
de três repetições das condições de aplicação (6% 
de extrato enzimático, 30 ºC, 150 rpm por 4 h) foi 
verificada uma redução média de 50 % no teor 
total. 

 
 
Tabela 2 - Aplicação de extrato enzimático, contendo tanase de Aspergillus tamarii URM 7115, para a 
redução de taninos em suco de caju integral 

Ensaios Redução de taninos experimental (%) 

1 50,83 ± 0,15 a 

2 51,26 ± 0,29 a 

3 50,35 ± 1,31 a 
Letras diferentes na vertical representam diferenças significativas (p< 0,05) entre si. 

 
 

about:blank


Gouveia et al. / Journal of Biotechnology and Biodiversity / v.10 n.1 (2022) 026-033 

 

© 2022 Journal of Biotechnology and Biodiversity 
ISSN: 2179-4804 

DOI: https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v10n1.gouveia 

31 

A utilização de tanase na detanificação de sucos 
vem sendo explorada e pode minimizar custos de 
produção pela indústria. Couri et al. (2002) 
comparou o tratamento da polpa do caju após 
aplicar tanase e utilizar gelatina, separadamente, 
visando à redução no teor de taninos totais. Os 
autores verificaram uma redução de 46 % no teor 
de taninos totais após utilizar tanase e 39 % após 
uso da gelatina. Lima et al. (2014) produziram e 
aplicaram tanase, extraída de Penicillium 
montanense URM 6486, em suco de uva. Após 
aplicação os autores obtiveram uma redução de 46 
% de taninos após 2 horas de aplicação. Sharma et 
al. (2014) aplicaram tanase de Aspergillus niger, 
parcialmente purificada, em suco de goiaba sendo 
observado decréscimo no conteúdo de ácido tânico 
em 17,60, 29,04 e 44,38 % após 30 minutos de 
tratamento utilizando 0,5, 1,0 e 2,0 % de extrato 
enzimático, respectivamente. 

Com base nos resultados dos pesquisadores 
supracitados pode-se observar que tanto as 
condições de aplicação, o tipo de micro-
organismos e o meio em que foi aplicado, vão ter 
influência na diminuição do teor de taninos. A 

presença de alto teor de tanino nos frutos é 
responsável pela turvação e formação de 
sedimento, cor, amargor e adstringência do suco 
durante o armazenamento, neste sentido é 
desejável a aplicação de tanase para remoção dos 
mesmos. 

 
Fenólicos totais e Atividade antioxidante 

Os resultados do teor de fenólicos totais e 
atividade antioxidante encontram-se na Tabela 3. 
Como pode ser observado houve diferença 
significativa entre os ensaios testes 
(estatisticamente superiores) e o controle, 
demonstrando a biotransformação do suco de caju. 
Após o tratamento enzimático houve aumento 
médio de 51 % no teor de fenólicos no suco de 
caju integral, além de ser verificado um aumento 
médio de 22,32 % na atividade antioxidante total. 
Os dados apresentados mostraram uma correlação 
positiva entre as análises reallizadas. Isto quer 
dizer que, ao aumentar o conteúdo em compostos 
fenólicos houve um aumento na atividade 
antioxidante. 

 
 
Tabela 3 -Resultados obtidos após a aplicação de extrato enzimático, contendo tanase de Aspergillus tamarii 
URM 7115, no teor de fenólicos totais e atividade antioxidante no suco de caju integral 

Ensaios 
Fenólicos totais experimentais (mg 

EAG/100 g)/Aumento de  fenólicos (%) 

Atividade antioxidante experimental – 

DPPH (%)/ aumento da atividade antioxi-

dante (%) 

1 250,60 ± 4,21/51,48 a 46,76 ± 0,20/22,92 a 

2 255,47 ± 7,29/54,40 a 46,82 ± 0,17/23,08 a 

3 243,30 ± 8,42/47,07 a 46,01 ± 0,79/20,95 a 

C 165,45 ± 42,07 b 38,04 ± 1,20 b 
C: Controle. Letras diferentes na vertical representam diferenças significativas (p<0,05) entre médias. 

 
 

Estudos tem demonstrado que o consumo de 
frutas e vegetais reduzem o risco de doenças 
crônicas como o câncer, doenças cardiovasculares 
e acidente vascular cerebral (Yeum et al., 2003). 
Isso pode ser devido à presença de diversos 
compostos fitoquímicos.  

Os sucos de frutas (romã, amora, framboesa, 
etc.) foram recentemente aclamados por seus 
benefícios para a saúde, em particular, pelo seu 
potencial antioxidante de combate a doenças 
(Beniwal, 2013). Em relação ao caju, 
pesquisadores avaliaram o teor em fenólicos e 
atividade antioxidante, recomendando o consumo 
do pseudofruto para prevenção de doenças 
crônicas. Entretanto, até o momento não foi 
reportado por outros pesquisadores o efeito de 
tanase, após aplicação, na atividade antioxidante e 
no teor de fenólicos em suco de caju integral.  

Alves et al. (2013) avaliaram o teor de fenólicos 

no pseudofruto do caju e encontraram um valor 
médio de 279,3 ± 50,4 mg EAG/100 g no 
conteúdo de fenólicos totais e 22,7 ± 11,2 % de 
atividade antioxidante. Vieira et al. (2011) 
determinaram o teor de fenólicos totais e atividade 
antioxidante em polpa de frutos tropicais e 
encontraram na polpa de caju o valor médio de 
201,61 ± 19,15 mg EAG/100 g em fenólicos totais 
e uma atividade antioxidante maior do que as 
polpas de goiaba, cajá e tamarindo. Silva Neto et 
al. (2021) após avaliar a biotransformação de suco 
de pitomba integral utilizando tanase de S. 
cerevisiae CCMB 520 verificaram uma redução de 
19,20 % no teor de taninos, um aumento nos 
compostos fenólicos (10,54 para 13,059 mg EQ 
AG/100 g) e um aumento no poder antioxidante 
(78,52 para 97,78 %).  

Vale ressaltar que os radicais livres podem 
estimular processos oxidativos e a atividade 
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antioxidante dos compostos fenólicos reduz o 
risco dessas doenças (Vetran, 2013). Neste 
sentido, os resultados deste estudo demonstram a 
importância da aplicação de tanase no suco de caju 
visando aumentar a ingestão de substâncias 
antioxidantes potencialmente protetoras contra 
diversas doenças crônicas, tais como obesidade, 
diabetes e cânceres. 

CONCLUSÕES 

A partir dos resultados verificou-se a 
importância do uso de tanase na biotransformação 
de compostos para melhorar a sua atividade 
funcional e potencial nutracêutico. Os 
antioxidantes naturais presentes na dieta 
aumentam a resistência aos danos provocados pela 
oxidação, apresentando assim um impacto 
significativo para a saúde humana. Neste sentido, 
os resultados sugerem que a tanase obtida de 
Aspergillus tamarii URM 7115 pode ser utilizada 
potencialmente para aplicação biotecnológica 
industrial, como produção de sucos, visando à 
diminuição do teor de taninos, aumento de 
compostos fenólicos e atividade antioxidante total. 
Vale destacar que após a biotransformação do 
suco de caju integral não houve perda na 
qualidade nutricional e alterações nas 
características físico-químicas. 
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