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Introducéao

A rafinose (Figura 1) é um trissacarideo encontrado
no repolho, brdcolis, aspargo e outros vegetais.
Também € encontrada principalmente em graos,
como o feijio e a soja®, e em pequenas fracdes no
mel. Ela pode ser hidrolisada por acido, produzindo
um mol de galactose, glicose e frutose, ou pela
enzima a-galactosidase, produzindo um mol de
galactose e um mol de sacarose. Os seres humanos
e outros mamiferos monogastricos ndo produzem a
a-galactosidase. Devido a isso, a rafinose permanece
acumulada nos intestinos, onde microorganismos
anaerébicos promovem sua fermentag@o, causando
mé digestdo.®

A rafinose é o segundo acucar solivel mais
encontrado na natureza, uma vez que O primeiro
aclcar é a sacarose.
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Figura 1: Estrutura quimica da rafinose.

O objetivo deste trabalho é estudar a hidrélise da
rafinose em meio neutro, utilizando ésteres organicos
derivados do 6leo de mamona, desenvolvidos pelo
Grupo de Quimica Analitca e Tecnologia de
Polimeros. Foram utilizadas diferentes concentracdes
do éster para observar seu comportamento com
relacdo a decomposicdo da rafinose. Os esultados
da hidrdlise foram determinados por HPLC, utilizando
uma coluna NH,, fase mével ACN:H,O e detector de
indice de refracéio®.

Resultados e Discusséao

Inicialmente, preparou-se uma solu¢édo 10.000 ppm
de rafinose em meio aguoso e a esta solugéo foi
adicionado o éster diluido derivado do O6leo de
mamona.

Determinou-se o tempo de retencdo do padrdo de
rafinose (Figura 2), e posteriormente o tempo de
retencdo dos produtos de sua decomposicdo por
meio dos ésteres organicos. Observa-se pela Figura 3
as bandas correspondentes a frutose, glicose e
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galactose, respectivamente. Dessa forma, pode-se
concluir que ocorre a hidrolise.
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Figura 2: Banda correspondente a rafinose.
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Figura 3: Bandas correspondentes a frutose, glicose,
galactose e rafinose, respectivamente.

Conclusdes

Pode-se concluir através deste trabalho, que foi
possivel a hidrélise do trissacarideo rafinose em meio
neutro, uma vez que na literatura sua decomposicao
s6 é conhecida em meio acido ou por acao de
enzimas especificas.
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