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RESUMO As determinacdes Fisico-Quimicas tém sido utilizadas para avaliar a
composi¢do quimica e nutricional dos alimentos e sdo importantes para manter o
consumidor informado sobre tais parametros. Nesse trabalho foram analisados os
teores de acido ascorbico, acidez titulavel, Sélidos Sollveis, Atividade de agua
(Aw) e pH em amostras de farinha proveniente de residuos do processamento de
acerola (Malpighia glabra), graviola (Annona muricata) e tangerina (Citrus
reticulata). Os teores de acido ascorbico e acidez foram analisados por métodos
titulométricos, Sélidos SolGveis em refratbmetro e pH em pHmétro. As farinhas
das frutas investigadas apresentaram altas concentracBes de acido ascorbico,
valores superiores aos da IDR, podendo ser consideradas fonte importante desse
nutriente As amostras apresentaram pH &cidos (3,55 e 4,56) Aw entre 0,35 e 0,41,
0 que tornam esses produtos de dificil contaminacdo microbiana. Foi verificado
teor de acidez titulavel de 1,08 a 1,67 g/100g e valores Solidos Sollveis entre
17,15 — 33,81°Brix. Esses resultados abrem espaco para a possibilidade de
utilizacdo dos residuos de acerola, graviola e tangerina como fonte alternativa de
nutrientes, evitando o desperdicio de alimentos.

1.INTRODUCAO

As regides norte e nordeste brasileiras sdo reconhecidamente grandes produtoras de frutas
tropicais, e com um maior nimero de pessoas aderindo a habitos de vida saudavel ha um crescente
aumento no consumo de frutas. Nesse setor além da demanda por frutas frescas, é crescente o
mercado de sucos e polpas, por preservarem as caracteristicas quimicas e sensoriais da fruta fresca
e por possibilitar ao consumidor encontra-las durante o ano todo e devido a facilidade de
consumo. Assim, como mostra o trabalho de Abud et al(2009), processamento dessas frutas gera
cerca de 40% de residuos agroindustriais, compostos de restos de polpa, casca, caro¢os ou
sementes, 0 que mostra um crescente aumento do volume de lixo organico, provocando problemas
ambientais, o que justifica a tentativa de aproveitamento desse tipo de residuo.
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Além disso, estima-se que da area de producéo até a mesa, cerca de 30 a 40% de produtos,
como verduras, folhas e frutas, sejam jogados fora. Uma forma de reduzir o volume desse lixo é
utilizar-se desses produtos para producdo de farinhas de residuos do processamento de frutas
tropicais. Nesse contexto, estudos tém sido conduzidos com o intuito de investigar o valor
nutricional desses residuos, avaliando a sua utilizacdo eficiente, econémica e segura no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios e aumentando seu valor agregado (SOUSA et al,
2011).

Concorda-se com alguns autores que defendem que, em um mundo globalizado, onde parte
significativa da populacdo encontra sérias dificuldades diariamente para conseguir alimento, é
inconcebivel que uma atividade agroindustrial continue desperdicando um residuo que
potencialmente poderia ser utilizado como matéria-prima na industria de alimentos (MORETTI;
MACHADO, 2006).

Sabe-se ainda que, para a formulacdo das farinhas de residuos pode-se utilizar de cascas,
bagaco, sementes, e que as cascas sdo constituidas basicamente por carboidratos, proteinas e
pectinas, o que possibilitaria seu aproveitamento para fabricacdo de doces, podendo-se tornar uma
alternativa viavel para resolver o problema da eliminacdo dos residuos, além de aumentar seu
valor comercial (MIGUEL et al, 2008).

Deve-se salientar que, os residuos possuem um valor nutricional agregado. Surge, entdo, a
necessidade de estudos visando o aproveitamento dos residuos de processamento de frutas para a
producdo de alimentos que possam ser incorporados na alimentacdo humana, uma vez que as
maiores quantidades de vitaminas e sais minerais de muitos alimentos se concentram nas cascas de
frutas e legumes (ABUD et al,2009).

Assim, o presente trabalho teve por objetivo determinar os teores de acido ascorbico, acidez,
solidos soluveis, Aw e pH em farinha proveniente de residuos do processamento de amostras de
tangerina, acerola e graviola, como forma de avaliar a qualidade e potencialidade da aplicacdo
dessas farinhas em derivados alimenticios.

2.METODOLOGIA

Foram coletados residuos do processamento de cedidos por industrias produtora de polpa
congelada de frutas de Fortaleza-CE. Da indUstria, os residuos foram transportados ao Laboratdrio
de Frutas e Hortalicas da UFC, onde foram mantidos a -18°C. Depois de descongelados a
temperatura ambiente, foram desidratadas em estufa de circulagéo forcada de ar a 65°C, e em
seguida triturados e peneirados. Os produtos em po foram armazenados até a realizacdo dos
ensaios analiticos, em recipientes envoltos em papel aluminio e filme de PVC a temperatura
ambiente.

O teor de umidade foi determinado de acordo como método descrito na Farmacopéia
Brasileira (1988). Esse método baseia-se na perda de &gua por dessecacdo em estufa e visa
determinar a quantidade de substancia(s) volatil(eis) de qualquer natureza eliminada(s). As
amostras foram separadas e mantidas a temperatura ambiente. Em seguida, suas massas (~5 g)
foram pesadas em cadinhos ceramicos, previamente dessecado durante 30 minutos, utilizando
balanca analitica modelo H54AR da marca Mettler. Esse procedimento foi realizado distribuindo o
material de maneira uniformemente sobre o cadinho. Apds a pesagem, o mesmo foi colocado em
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estufa a temperatura de 105 °C por 5 horas. Depois de arrefecidas a temperatura ambiente em
dessecador, foram submetidas a nova pesagem até a obtencdo do peso constante. Essas medidas
foram realizadas em trés repeti¢Oes para cada amostra.

O teor de &cido ascorbico foi determinado pelo método Tillmans (titulométrico), que se
baseia na reducdo de 2-6 — diclorofenol — indofenol (DCFI) pelo &cido ascorbico. O DCFI em
meio bésico ou neutro € azul, em meio acido é rosa, e sua forma reduzida é incolor. O ponto final
da titulacdo é detectado pela viragem da solucdo de incolor para rosa, quando a primeira gota de
solucdo de DCFI é introduzida no sistema, com todo o &cido ascoOrbico ja consumido. Os
resultados foram expressos em mg de &cido ascorbico por 100g de farinha.

Para a determinacdo da Acidez Titulavel, tomou-se cerca de 1g da amostra, a qual foi
adicionada a 100mL da agua destilada e agitada por 1 minuto. Essa solucdo foi titulada com
solucdo de NaOH 0,1 mol.L, usando fenolftaleina como indicador (BRASIL, Ministério da
Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2005)

As andlises Solidos Sollveis, determinados por refratometria, foram realizadas partindo-se
de uma amostra de 10g das farinhas alimenticios colocadas em um béquer e ai adicionado 100 ml
de 4gua destilada e agitada por 30 minutos. Em seguida, colocou-se um pouco deste material em
gaze e espremeram-se algumas gotas no refratbmetro (marca ATAGO) fazendo-se a leitura direta
no equipamento. O resultado obtido foi multiplicado pelo volume da dilui¢do e corrigido para 20°,
conforme as normas analitica de Brasil (2005)

A andlise do pH foi realizada pesando-se 10g da amostra em um erlenmeyer, onde foram
acrescentados 100 mL da agua a 25°C. Essa solucdo foi agitada por 30 min e em seguida deixada
em repouso por 10 minutos. Posteriormente, foi recolhido o sobrenadante e a leitura foi realizada
em pHmétro, previamente calibrado com tampédo de pH 4,0 e 7,0, de acordo com as normas
analiticas de Brasil para amostras solidas.

Os valores de atividade de agua (Aw) foram determinados através do medidor de Aw da
marca Aqualab by decagon, modelo Pullmam, WA 99163.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros Fisico-Quimicos de farinhas de residuos do processamento de frutas
tropicais encontrados nesse trabalho estdo apresentados na Tabela 1. Todas as analise foram
realizadas em triplicata.

Tabela 1: Valores de Umidade, Acido Ascorbico, Acidez Titulavel, pH, Aw e Sélidos Soluveis
das farinhas proveniente de residuos do processamento de acerola, graviola e tangerina.

Amostras
Parametros (em base seca) Acerola Graviola Tangerina
Acidez Titulavel(AT) (g/100g) 1,67+0,14 1,08+0,05 1,57+0,27
Sélidos Sollveis Totais (SST) (°Brix) 33,81+2,29 18,81+5,77 17,15+3,54
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Aw 0,41+0,06 0,35+0,00 0,51+0,00
pH 3,55+0,02 4,42+0,04 4,56+0,02
Acido. Ascorbico (mg/100g) 123,26+17,95 83,96+5,90 84,06£5,90

Os valores de sélidos sollveis totais variaram entre 17,15-33,81 °Brix, para tangerina e
acerola, respectivamente. Esses valores elevados eram previsiveis, tanto nos pos alimenticios
obtidos das cascas quanto nos obtidos dos bagagos, uma vez que grande parte dos teores de solidos
soliveis totais presentes nas frutas, também estdo presentes em seus residuos. Os teores
encontrados podem também ser justificados pela variacdo do processamento aplicado na extracéo
da polpa, fatores climaticos, variedade do fruto, tipos de solo e diversos outros fatores
agrondmicos.

A acidez é um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto
alimenticio. Os valores de acidez, encontrados nos pds dos residuos de acerola, graviola e
tangerina, variaram de 1,08/100g (graviola) a 1,67g/100g (acerola).

Os valores de pH encontrados variaram entre 3,55 (acerola) e 4,56 (tangerina), enquanto a
atividade de agua (Aw) variou entre 0,41 (acerola) e 0,35 (graviola) (Tabela 1). Esses valores
tornam os produtos alimentos de dificil contaminagdo microbiana, visto que apresentaram pH fora
da faixa de pH 6timo para crescimento microbiana (que € entre 6,5 e 7,5) microbiano (LIMA et al,
2004) e Aw abaixo de 0,85 valor considerado limite, abaixo do qual ndo ha crescimento de
bactéria patogénicas e fungos (FRANCO, 2008). O pH encontrado para as farinhas de tangerina,
graviola foi semelhante aqueles reportados por Uchoa e colaboradores (2008) para essas mesmas
frutas e menores do que aquele valor encontrado Viana Junior (2010) para a farinha de banana
(UCHOA et al,2008). A Aw encontrada nesse estudo apresentaram valores concordantes com
resultados reportados na literatura para farinha de frutas (UCHOA et al,2008).

Conforme a Tabela 1, pode-se verificar que, apesar de terem sido submetidos a secagem em
estufa, as farinhas proveniente dos residuos das amostras estudadas apresentam altas
concentracdes de 4&cido ascorbico. Ao compararmos com o0s valores de ingestdo diaria
recomendada (IDR) que é de 60 mg para adultos (BRASIL. Portaria SVS/MS n° 33,1998), todos as
amostras podem ser consideradas boas fontes de acido ascorbico, pois fornecem de 139%
(graviola) a 205% (acerola) da IDR. A vitamina C é a mais facilmente degradavel de todas as
vitaminas, sendo estavel apenas em meio acido, na auséncia de luz, de oxigénio e de calor.
Provavelmente, o elevado teor desta vitamina, encontrado nas farinhas das frutas estudadas deva-
se aos cuidados tomados no armazenamento dessas amostras.

Os resultados dessa investigagdo indicam ainda que, apesar de os residuos terem de sofrido
tratamento térmico, conseguem conservar ainda as caracteristicas das frutas das quais eram
provenientes.

4. CONCLUSAO

Conclui-se com o presente trabalho que, as amostras estudadas apresentam valores
significativos de acido ascérbico, podendo ser consideradas fonte importante desse nutriente. As

Area tematica: Engenharia e Tecnologia de Alimentos 4



OBEQ 19 a 22 de outubro de 2014
Florianopolis/SC

Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica

farinhas das frutas apresentam também altos valores de acidez, Aw baixa e pH &cidos, 0 que induz
a que gque as mesmas ndo alterem suas composi¢des quimica inicial, nem sejam contaminadas por
microrganismos, possibilitando assim o seu armazenadas por tempo significativo, em condicdes
higiénicas.

Desta forma, os resultados para as farinhas das frutas analisadas abre espaco para a
possibilidade da utilizagdo dos residuos de acerola, graviola e tangerina como fonte alternativa de
nutrientes, evitando o desperdicio de alimentos.
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