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RESUMO - Os residuos provenientes do processamento de frutas compdem um
material rico em componentes nutricionais que poderia ser utilizado na alimentagéo
humana. Uma alternativa para o aproveitamento desses residuos é a obtencédo de
farinha. No entanto, algumas dessas farinhas podem conter fatores antinutricionais,
como os oxalatos, os quais afetam negativamente a biodisponibilidade de nutrientes
requeridos pelo corpo. Assim, o presente trabalho avaliou os teores de oxalato em
amostras de farinhas proveniente de residuos do processamento de Acerola
(Malpighia glabra), Graviola (Annona muricata) e Tangerina (Citrus reticulata).
As amostras de residuos (congeladas) do processamento das frutas investigadas
foram desidratadas e trituradas para obtencdo das farinhas. A determinacdo do
oxalato total foi realizada por permanganimetria. As farinhas pesquisadas
apresentaram valores de oxalato variando entre 12,55 mg/100g (acerola) e 16,11
mg/100g (tangerina). Tais valores ndo causam alteracBes indesejaveis ao
funcionamento do organismo humano, e portanto, ndo representam preocupacao
guanto a ingestdo dos produtos investigados.

1.INTRODUCAO

O consumo mundial de frutas tem crescido nos Gltimos anos a uma taxa média anual de
5,6%. Parte deste crescimento pode ser explicado pela mudanga de habito dos consumidores,
0s quais cada vez mais procuram nas frutas, a garantia de um alimento saudavel e funcional.
Segundo a Organizacdo Mundial de Saide (OMS), o consumo per capita recomendado por ano
é de 146 kg de frutas. No Brasil, este consumo é de apenas 57 kg. E neste cenario que surge o
mercado das polpas de frutas, cujas vantagens vao desde a garantia de oferta dos sabores da
fruta durante o ano inteiro, passando pela oportunidade de agregacdo de valor e pelo
aproveitamento do excedente de producéo das frutas (LEAL,2003). Além disso, a polpa é de
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facil transporte e armazenamento e possui vida de prateleira de aproximadamente um ano, desde
que conservada e exposta ao consumo de maneira adequada (MENDES,2008).

Com o crescente aumento de consumo de frutas e polpas, ha o aumento da quantidade de
residuos sendo que quase 60% do peso total das frutas sdo descartados na forma de residuos e
jogados sem nenhum tratamento no meio ambiente, apds passarem pelo processamento para
obtencéo de sucos, polpas e doces nas agroindustrias. Todo este material € uma fonte rica em
vitaminas, minerais, energia, fibra e proteina, que pode ser utilizada em ragfes como alternativa
para substituir os ingredientes tradicionais, na tentativa de reduzir os custos com alimentagédo
animal. (LIMA,2010)

O é&cido oxéalico é formado nas plantas pela oxidacdo incompleta de carboidratos
ocasionada pela acdo de fungos (Aspergillus niger) ou bacterias (acetobacter). Nos animais, o
acido oxalico é produzido pelo metabolismo de carboidratos, via ciclo do acido tricarboxilico
(ROCHA, 2009).

O oxalato esté presente na dieta humana, sendo encontrado em diversos vegetais,podendo
ser resultado do metabolismo do aminioacido (glicina) ou do acido ascorbico. Ele afeta a saude
de duas mareiras distintas: apds sua absorc¢ao pelo organismo, produz sais insoluveis de célcio
(presente na circulacdo) que podem precipitar nos rins contribuindo para formacéo de célculo
renal; e, antes da absorcdo, pela reacdo com o célcio da dieta, diminuindo sua assimilacdo pelo
organismo (PEREZ,2000). O célculo renal ou nefrolitiase € uma doenca multifatorial que se
relaciona com desordens genéticas e fatores ambientais. Aproximadamente 80% dos célculos
renais contém célcio, pois este mineral reage facilmente com o oxalato, formando oxalato de
calcio (SANTOS, 2006).

Apesar de ser bastante citado as caracteristicas do oxalato em pesquisas cientificas, ainda
existem poucas pesquisas visando conhecer essa propriedade em alimentos no geral e
especialmente em farinhas de frutas.

Portanto, devido a excassez de trabalhos com essa temética, faz-se necessario 0
conhecimento destes residuos para que sejam conhecidas as suas eventuais aplicabilidades tanto
para enriquecimento de preparos para consumo humano ou para alimentacao animal. Assim, 0
presente trabalho tem como objetivo avaliar a presenca dessa substancia em farinhas de residuos
de trés frutas: acerola, graviola e tangerina

2. MATERIAL E METODOS

Os residuos das frutas foram cedidos por uma inddstria que realiza o beneficiamento de
frutas para preparo de polpas de frutas. Esses foram acondicionados em sacos plasticos
recolhidos e conduzidos ao Laboratdrio de Frutos e Hortalicas da Universidade Federal do
Cearéa, onde foram mantidos a temperatura de -18°C. Para o descongelamento, foram mantidos
a temperatura de refrigeracdo (4 °C), para que ndo houvesse crescimento microbiano e
posteriormente foram desidratados em estufa de circulagdo forgada de ar a 65°C por 60h. Apds
total desidratacdo, foram triturados com auxilio de processador e peneirados até atingir
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granulometria 1,0mm a 1,4mm. Em seguida, foram acondicionados em recipientes envoltos
com papel aluminio e recobertos com filme de PVC (policloreto de vinila) e conservados a
temperatura ambiente.

Para a analise do teor de oxalato total pesou-se aproximadamente 0,150 g de cada
amostra em um frasco erlenmeyer de 250 mL, onde em seguida adicionou-se 50 mL de solucgéo
de H2S0O4 1:8. Esta mistura foi agitada a 60 °C por 1 hora para dissolver o solido, foi filtrada e
posteriormente foi quantificado o teor de oxalato total através da permanganimetria, usando
KMnOs 0,02 mol.L? (DAY e UNDERWOOD, 1986). As analises foram realizadas em
triplicata

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados estdo apresentados no Grafico 1. Conforme esse grafico
pode-se verificar que as amostras em estudo nao apresentaram valores de oxalato preocupantes,
uma vez que estes variaram entre 12,55mg/100g + 1,96(acerola) e 16,11mg/100g + 0,21
(tangerina), ndo atingindo valores suficientes para causar alteracdes na disponibilidade do
calcio no organismo.
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Figura 1 - Gréfico dos Teores de oxalato (mg/100g) nas farinhas de residuos do
processamento de acerola, graviola e tangerina.

Acredita-se que 0s baixos teores de oxalato, sdo consequéncia dos cuidados durante o
acondicionamento da matéria prima das farinhas. Sabe-se que a grande maioria dos fungos é
incapaz de crescer na faixa de atividade de agua (Aw) entre 0,61-0,70 (SILVA,2008) e os
valores de atividade de agua obtidos nas farinhas foram 0,41(acerola), 0,35(graviola),
0,51(tangerina) ou seja, sdo valores bem inferiores ao ideal para crescimento de qualquer
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microrganismo. Adicionalmente, é conhecido que o emprego da temperatura de 65°C por 60h
também ¢é efetivo contra o crescimento de microrganismos.

Esses dados estdo concordantes com os resultados obtidos por Lima (2008) em anéalise do
teor de oxalato presente de espinafre consumido no Brasil (Tetragonia expansa) comumente
chamado de espinafre da Nova Zelandia, o qual encontrou o valor de 10,85mg/100g de matéria
seca.

Na pesquisa de Isaac e Ekpa (2009), ao investigarem os antinutricionais em duas
variedades de peras africanas, encontraram-se valores de oxalato (13,20 e 17,60 mg/100g)
semelhantes aos resultados encontrados nesse trabalho. Santos (2006) em estudo relacionando
o efeito do cozimento sobre alguns fatores antinutricionais em folhas de brécolis, couve-flor e
couve, encontrou valores maiores, visto que os teores medios encontrados para acido oxalico
em 100 g de matéria seca foram de 60,53 mg no brécolis, 49,66 mg na couve-flor e 38,09 mg
na couve.

De forma geral, as frutas sdo ricas em ferro, porém a presenca de outros compostos, como
fibras alimentares, fitatos e oxalatos, pode tornar o ferro menos absorvivel pelo intestino
humano (OLIVEIRA, MARCHINI, 1998). Em contrapartida, sua absorcéo fica facilitada com
niveis adequados de vitamina C (LIMA et al, 2008). Os resultados de vitamina C nas farinhas
estudadas, obtidos por esse grupo de pesquisa, foram valores aceitaveis e bem superiores aos
da IDR (60 mg/dia), uma vez que os valores encontrados fornecem de 139% (graviola) a 205%
(acerola) da IDR.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que os teores de oxalato encontrados em farinha proveniente de residuos do
processamento de acerola, graviola e tangerina ndo sdo suficientes para influenciar na
disponibilidade do calcio no organismo humano e causar alteracfes indesejadas no seu
funcionamento.
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