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RESUMO - O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de residuos agroindustriais,
como os obtidos do processamento de frutas pelas industrias de polpas. Esses residuos
possuem, em sua composi¢cdo, minerais, vitaminas, fibras e compostos antioxidantes
importantes para as fungdes fisiologicas. Observando a necessidade de reduzir perdas,
incentivando o aproveitamento de residuos industriais, bem como oferecer novas fontes
de minerais, o presente trabalho visou quantificar e comparar o teor de quatro minerais
(Fe, Zn, Cu, Mn) em residuos obtidos na produgdo de polpas de goiabas (Psidium
guajava) variedades vermelha e branca, caja (Spondias mombin L.), caju (Anacardium
occidentale L.) e manga (Mangifera indica L.). Os minerais, quantificados através de
espectrometria de absor¢do atdmica por chama, mostraram quantidades elevadas nas
amostras analisadas. O de teor de Fe (8,97 mg /100g) merece destaque como o mais
abundante mineral encontrado no residuo da polpa de goiaba branca. Conclui—se que, os
residuos de polpas de goiaba sao fontes potenciais de microminerais.

1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de frutas, atrds apenas da China e da
india, produzindo um total de 42 milhdes toneladas/ano entre as de clima tropical e temperado
(FACHINELLO et al, 2011).

Considerando que os avangos na industrializagdo de frutas no Brasil ¢ no mundo apontam
o caminho da agregacdo de valor, o mercado de sucos e polpas também avanca cada vez mais, ja
que estes produtos conservam as caracteristicas quimicas e sensoriais da fruta fresca, possibilitam
encontra-las durante o ano todo, além de proporcionar maior comodidade ao consumidor (SOUSA
et al.,, 2011). Em 2004, o Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF) estimou em 350 milhdes de litros
a produgao/consumo de sucos e polpas a base de frutas no Brasil. Este processamento gera cerca
de 40% de residuos agroindustriais, o que tem contribuido para o aumento da producdo do lixo
organico, provocando graves problemas ambientais. Nesse contexto, estudos tém sido conduzidos
com o intuito de investigar o valor nutricional desses residuos, avaliando a sua utilizagdo eficiente,
econOmica e segura no desenvolvimento de novos produtos alimenticios (ABUD et al., 2009). Estes

residuos, ricos em minerais, fibra alimentar € compostos bioativos representam, portanto, potenciais
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fontes destas substancias (UCHOA et al, 2008), podendo ser incorporado em alimentos para
humanos, com finalidade de enriquecé-los (ALEXANDRINO et al., 2007).

Diante do exposto, esse trabalho teve por objetivo analisar os microminerais célcio,
magnésio, sddio e potassio na farinha elaborada a partir de residuos do processamento de goiabas
(Psidium guajava L.) variedades vermelha e branca, caja (Spondias mombin L.), caju (Anacardium

occidentale L.) e manga (Mangifera indica L.), adquiridos nas industrias locais.

2. MATERIAL E METODO

Foram coletados residuos do processamento de goiaba vermelha, goiaba branca, manga,
caju e caja, cedidos por industrias produtoras de polpa congelada de frutas da cidade de Fortaleza-
Ce. Na industria, os residuos das frutas, logo apo6s extragdo, foram acondicionados em sacos
plasticos, armazenados em camara congelada, posteriormente foram transportados, em depdsitos
térmicos, ao laboratdrio onde foram mantidos em freezer a -18 °C até o momento de preparo das
farinhas para analise. Os residuos, depois de levados a temperatura ambiente, foram desidratadas
em estufa de circulagdo forgada do ar a 65 °C por 60h. Em seguida foram triturados com auxilio
de um processador e peneirados para obter-se uma granulometria variando entre 1,0 e 1,4 mm. Os
produtos em p6 foram armazenados em recipientes fechados, envoltos em papel aluminio e filme de
PVC (policloreto de vinila) e mantidos a temperatura ambiente.

Para quantificagdo dos minerais as farinhas foram tratadas com solucao digestora composta
por acido nitrico e acido perclorico, na propor¢ao 3:1 v/v, utilizando bloco digestor, no qual a
temperatura foi aumentada gradativamente por cerca de 12 horas até alcancar 220 °C. Os minerais
sodio (Na), potassio (K), calcio (Ca) e magnésio (Mg) foram quantificados por espectrometria
de absorcao atomica com chama (modelo ATOMICA-GBC 933 PLUS), calibrado em condi¢des
especificas de comprimento de onda conforme Tabela 1, fenda e mistura dos gases para cada
elemento. Na constru¢do das curvas de calibracdo utilizaram-se ampolas de padrdes Merck para

absorcao atomica, devidamente diluida com dgua deionizada.

Tabela 1 - CondigOes operacionais para a determinacao de minerais.

Elemento Tecnica nm  Faixa Linear Referéncia
Fe EAAC 248 1,0-5,0mg/L CHRISTIAN (2003)
7/n EAAC 2139 0,1 — 0,4 mg/L WELZ (1999)

EAAC: Espectrofotometria de Absor¢ao atdbmica com Chama, FC: Fotometria de Chama.

2. RESULTADOS E DISCURSAO

A Tabela 2 representa os teores de microminerais presentes nas amostras estudadas.
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Tabela 2 - Teores de microminerais (mg /100g) nas farinhas de residuos do processamento

de frutas.

Microminerais
Amostra Fe Cu Zn Mn
Goiaba Vermelha 1,25 0,43 16,64 0,64
Goiaba Branca 8,97 0,71 39,22 1,01
Caja 0,05 0,08 1,42 0,04
Caju 0,09 0,02 1,34 0,02
Manga 0,04 0,01 1,34 0,02

Conforme a tabela 2 podemos observar que os teores de zinco presentes nas amostras
variaram entre 1,42mg/100g (caju) e 0,43 mg/100g (goiaba vermelha). De acordo com Soares et al.
(2004), as faixas médias de ocorréncia deste mineral (zinco) para os sucos concentrados de manga
€ maracuja, sdo, respectivamente, de: 0,24mg/100g e 0,70mg/100g, sendo possivel verificar que os
teores encontrados neste estudo sdo superiores ao observado nos sucos concentrados para a amostra
proveniente do residuo de manga. Gondim (2005), em estudo com residuos de abacaxi, manga,
banana, abacate, mamao, maracuja, meldo e tangerina, encontrou valores variando entre 0,23mg/
100g (melao) e 2,83mg/100g (tangerina), valores também inferiores aos presentes nas amostras em
estudo. Felipe (2006), em estudo com p6 alimenticio também proveniente de residuos de frutas
encontrou resultados médios de: 13,49mg/100g para o pd obtido da casca de manga e,1,82mg/100g
para o p6 obtido da casca de maracuja, valores aproximados aos das amostras em estudo.

As amostras apresentaram teores de manganés entre 1,01 mg/100g (goiaba branca) e
0,04 mg/100g (caja). Segundo Soares et al (2004), em seu estudo da composi¢cdo mineral de sucos
concentrados, foram observadas as seguintes concentracdes médias para o mineral manganés:
0,16mg/100g para o suco concentrado de manga e 0,11mg/100g para o suco concentrado de
maracuja. Felipe (2006), ao analisar p6 alimenticio encontrou teores de manganés de 1,26mg/100g
para o p6 obtido da casca de maracuja, e de 0,73mg/100g no pd obtido das cascas de manga. Estas
grandes variagdes nos resultados do mineral manganés podem ser atribuidas as diferencas entre as
cultivares, ao grau de maturidade e procedéncia, assim como as diferengas no processamento de
cada fruta.

Como podemos observar na Tabela 1, a amostra que apresentou a maior concentragdo
de ferro foi o obtido a partir de residuos de goiaba branca (41,52mg/100g), este mineral ¢ um
componente fundamental da hemoglobina e de algumas enzimas do sistema respiratorio e que a
deficiéncia do mesmo na alimentacdo resulta em anemia, estudo com pos alimenticio provenientes
de residuos de frutas apresentaram concentracdo de 13,52 mg/100g para p6 proveniente das cascas

de maracuja e de 3,93mg/100g no p6 obtido das cascas de manga (FELIPE, 2006).
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As amostras em estudo apresentaram teores de cobre variando entre 39,22 e 0,08 mg/100g,
esses valores, quando comparados com a ingestdo didria recomendada deste mineral para adultos
Brasil, que é de 5mg, esses valores representam de 76,4 a 0,3% desta (BRASIL,1998). Gondim
(2005), encontrou valores aproximados para residuos de abacaxi, manga, banana, abacate, mamao,

maracujd, meldo e tangerina.

4, CONCLUSOES

Em relagdo a composicdo dos minerais avaliados das farinhas provenientes dos residuos
das frutas do presente trabalho, verifica-se que todas apresentam quantidades significativas de
microminerais, comparando os valores obtidos no presente estudo com os valores recomendados
para a ingestdo didria para adultos, desta forma, as amostras analisadas podem ser consideradas
como fontes alternativas desses nutrientes, evitando o desperdicio de alimentos.

Os resultados encontrados no presente trabalho apontam para um melhor aproveitamento

dos residuos de frutas.
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