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Introducao

A industria de processamento de frutas produz ao longo de sua cadeia produtiva em todo mundo
milhdes de toneladas de residuos agroindustriais, acarretando varios problemas ambientais. Estima-se
que a industria de sucos e polpa de frutos gere entre 30 e 40% de residuos. Nos ultimos anos as
industrias tém investido na capacidade de processamento, buscando gerar subprodutos provenientes
dos residuos. No entanto, na maioria das vezes os subprodutos sdo entendidos como custo operacional
para as empresas, dessa forma grande quantidade é descartada na natureza passando a atuar como
fonte de contaminacdo (NASCIMENTO FILHO & FRANCO, 2015).

Nos ultimos anos a aceroleira (Malpighia emarginata D.C.), em particular, tem se destacado na
agroindustria brasileira, isso se deve principalmente a elevada capacidade de aproveitamento
industrial. O nordeste do Brasil é o maior produtor por apresentar condi¢des de clima e solo que
favorece a cultura, com 70% da producdo nacional, seguida do Sudeste com 15%. As industrias
brasileiras processam aproximadamente 34,4 mil toneladas desse fruto por ano, o que corresponde a
7,16% do total colhido no pais (FURLANETO & NASSER, 2015).

Estima-se que a industria brasileira produza cerca de 6,5 mil toneladas de residuo de acerola,
composto principalmente por casca e sementes, que é pouco aproveitado (SILVEIRA, 2015). No entanto,
esse material poderia ser usado, tanto na forma in natura como na forma de farelo, na alimentacao de
suinos, ovinos, caprinos ou bovinos, amenizando o custo de producdo desses animais.

Outra maneira de aproveitamento dos residuos provenientes da acerola é a elaboracdo de
suplementos através do enriquecimento proteico utilizando microrganismos, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel. Segundo Schmidell (2001) a escolha do microrganismo apropriado é
parte fundamental para o andamento do processo. Dentre os microrganismos processadores de
proteina os fungos, leveduras e bactérias sdo os mais utilizados. Dentre os organismos processadores
de proteinas, as leveduras se destacam pela sua alta eficiéncia na conversdo e possibilidade de ser
cultivado em diversos tipos de substrato.

Diferentes matérias-primas, dentre estas, principalmente diversos tipos de residuos
agroindustriais, podem ser empregadas na fermentacdo semissélida. Como por exemplo, residuos de
banana, manipueira, espiga de milho, bagaco de laranja, bagaco de cana, bagaco de macd, melaco,
vinhaca e polpa de café podem ser utilizados para a obtenc¢ao de suplemento proteico (SCHMIDELL et
al,, 2001)

Diante do exposto este trabalho teve como objetivo estudar o processo de enriquecimento
proteico por fermentacdo semissélida do residuo da acerola, utilizando a levedura Saccharomyces
cerevisiae, avaliando o efeito da concentracgdo inicial da levedura sobre o teor proteico.

Material e Métodos

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educacdo e Satide (UFCG/CES). A matéria-prima
utilizada no processo foi residuos de acerola compostos por casca, semente e restos de polpas,
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adquiridos em industria de produc¢do de polpas de frutas, instalada no municipio de Nova Floresta,
localizado na microrregido do Curimatad Ocidental Paraibano. Os experimentos foram realizados no
més de agosto do ano de 2017.

Apbés a coleta, os residuos foram transportados ao laboratério acondicionado em sacos plasticos
vedados para evitar contaminagdo. Em seguida, o material foi triturado em liquidificador industrial,
resultando uma massa mais homogénea e de consisténcia pastosa, constituindo o substrato.

Do substrato foram analisados o teor de agua (TA), solidos soluveis totais (SST), potencial
hidrogenionico (pH) e atividade de 4gua (aw) conforme metodologia descrita por IAL (2008), e de teor
de proteinas (PB) determinado pelo método de Kjeldahl descrito por Tedesco et al. (1995).

Para o enriquecimento proteico do residuo da acerola foi utilizando a levedura Saccharomyces
cerevisiae, prensada, do tipo fermento biolégico comercial da marca Fleischmann. Foram adicionadas
diferentes concentragdes de levedura ao substrato, que compreenderam 0, 5, 10 e 15%, em relacdo a
massa inicial de substrato. Os substratos foram colocados em biorreatores retangulares de plasticos e
em seguida adicionou-se a levedura nas devidas concentracoes, e dispostos em estufa com circulacdo de
ar a 35°C, durante 72 h.

Antes, durante e ap6s a fermentacao foram retiradas amostras para analise de teor de proteinas
(PB), segundo método descrito anteriormente. O aumento proteico (AP) foi definido como a razdo entre
o valor proteico do residuo enriquecido e o valor inicial de proteina bruta na forma in natura, todas em
base umida, conforme equacgao 1.

(%)PB(Enriquecido)—(%)PB;
AP (%) — 0 (Enriquecido) 0 (innatura) x 100 (1)
(%)PB(in natura)

Resultados e Discussdo
A Tabela 1 mostra os resultados da caracterizacio quimica do residuo de acerola in natura
constituido de casca, bagaco e resto de polpa.

Tabela 1. Valores médios de proteina bruta, teor de 4gua, atividade de 4gua, pH e sélidos soltveis totais
do residuo de acerola in natura

Parametros Média e Desvio padriao
Proteina Bruta p.u) (%) 0,84 + 0,04
Teor de agua (%) 87,71 + 0,60
Atividade de agua 0,99 + 0,004
pH 3,22 +0,02
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 7,07 + 0,15

0 teor de proteina encontrado no residuo de acerola foi de 0,84 %, em base imida. Valor préximo
ao encontrado por Vendramini e Trugo (2000) ao fazer a caracterizacdo da acerola in natura em
diferentes estagios de maturacgao.

O residuo de acerola apresentou teor de dgua de 87,71%, valor inferior ao encontrado por
Vendramini e Trugo (2000) em frutos de acerola. No entanto o residuo de acerola apresentou teor de
agua superior ao residuo de abacaxi encontrado por Costa (2016) ao estudar o enriquecimento proteico
do residuo do abacaxi. Oliveira et al. (2009) afirma que um residuo deve apresentar teor de agua
superior a 80 % para que o processo de enriquecimento proteico ocorra em melhor condigdo. Sendo
assim, o residuo da acerola mostra-se ideal para o processo.

Quanto a atividade de dgua (aw) foi encontrado o valor de 0,99. A atividade da 4gua do substrato
tem influéncia determinante sobre a atividade microbiana. De acordo com Gould (1989) a atividade de
dgua minima para desenvolvimento da levedura S. cerevisiae estd em torno de 0,89, abaixo disso seu
crescimento é inibido, e que a faixa 6tima para o crescimento é entre 0,90 e 0,99 do substrato. Portanto,
o residuo da acerola apresenta aw ideal para o desenvolvimento desse microrganismo.

O residuo apresentou valores de pH e SST de 3,22 e 7,75 °Brix, respectivamente. Resultado
préximo ao encontrado por Musser et al. (2004) ao fazer a caracterizacdo de diferentes gendtipos de
acerola.

A Figura 1 apresenta a cinética do aumento proteico para os quatros experimentos realizados
durante as 72 horas de fermentagao.
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Figura 1. Cinética do aumento proteico durante a FSS para os 4 experimentos.

A partir da Figura 1 é possivel observar que todos os experimentos apresentaram aumento
proteico significante e que todos os casos o maior teor foi alcangado com 72 horas de fermentacgdo. No
experimento 1, que ndo continha levedura, o AP observado deve-se a perda de 4gua do substrato.

No experimento 2 e 3, composto de 5 e 10% de levedura, o aumento proteico foi de 321,51 e 388,28%,
respectivamente.

O experimento 4, com maior concentragdo de levedura, 15%, foi o que proporcionou maior
aumento proteico, 521,64%. A proteina bruta passou de 0,84%, referente ao residuo in natura, para
5,205%.

Analisando o AP encontrado, podemos observar que a concentracao de levedura teve influéncia
significativa no processo de enriquecimento proteico. Comportamento esse também verificado por
Campos (2003) e Sousa (2016) quando estudaram a influéncia da concentracdo de leveduras no
processo de enriquecimento proteico do bagaco de caju e residuo de jaca, respectivamente.

Conclusdo

A fermentac¢ido semissdlida a 35°C do residuo da acerola com inoculacio de 15 % de levedura
proporcionou o maior aumento proteico encontrado. O AP foi de 521,64%, tendo como base o teor de
proteina do substrato in natura.

0 tempo de fermentac¢ido necessario para obtencdo do maior aumento proteico foi de 72 horas de
fermentagdo nos quatros experimentos.

Portanto, o emprego da levedura na fermentagido semissdlida do residuo da acerola viabiliza a
obtencdo de um concentrado proteico, que podera posteriormente ser utilizado na alimentagao animal
substituindo concentrados comerciais, diminuindo assim o custo de producio.
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