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Introducao

Os residuos agroindustriais de frutas sdo fontes naturais de substancias bioativas, amplamente
reconhecidas por suas propriedades promotoras de saide e aplicacdes tecnoldgicas, como antioxidantes
e antimicrobianos, muitas vezes superando o conteddo da polpa de frutas (MARQUES et al., 2017). De
acordo com Nunes (1993), a industria de alimentos gera uma consideravel quantidade de residuos
agroindustriais, situando-se em torno de 70 e 80%, cuja cadeia é iniciada apds a colheita, prolongando-
se até o beneficiamento e comercializacdo final desses produtos. Os residuos de frutas podem conter
mais de 80% de agua, o que limita a sua vida util e complica seu transporte e armazenamento. Assim,
para reduzir o teor de umidade, é necessario submeter esses residuos a um processo de desidratacio. A
secagem de alimentos pode ser realizada em varios dispositivos (SILVA et al.,, 2016). A secagem, na
indudstria de alimentos, é um dos mais importantes processos de conservacao e, visa a remog¢do de agua
do alimento a um nivel tal que a deterioracdo por micro-organismos é minimizada, aumentando a vida
util do alimento, bem como proporcionando uma reducdo de volume, que facilita seu manuseio no
transporte e armazenagem (SILVA & CAMPOS, 2016).

A Acerola é uma fruta nativa da América Central e do Norte da América do Sul, com algumas das
maiores planta¢des no Brasil. A Acerola é considerada uma super-fruta devido a sua alta concentragao
de vitamina C (MALEGORI et al., 2017). O seu fruto da é colhido em uma arvore, que se chama Aceroleira
e pertence a familia das malpighidceas. Apesar de ser fonte destes constituintes nutricionais, ndo se
acredita no potencial de comercializagdo da acerola fresca, mas sim no processamento e na conservacao
de sua polpa, e na produgio do seu suco, pois a qualidade da fruta diminui rapidamente apos a colheita.
Desta forma, a gerac¢do de residuos, a partir da produgdo do suco ou polpa, é aumentada (STORCK et al,,
2015). Se objetivou com esse trabalho, utilizar os residuos de acerola para a fabricagdo de um produto
farinaceo por diferentes métodos de secagem, com intuito de aumentar a vida tutil desse produto, onde
essa farinha pode ser usada posteriormente na alimentacdo humana e também animal.

Material e Métodos

O residuo de acerola foi adquirido em uma industria de polpas de frutas na cidade de Nova
Floresta na Paraiba. Para elaboracdo de farinha foram adotados dois métodos de secagem utilizando:
Forno de micro-ondas e Estufa de circulacdo de ar.

Todas as andlises foram realizadas no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG/CES) e seguiram metodologias recomendadas pelo
Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). O teor de 4gua (TA) foi determinado por perda de 4gua por aquecimento
em estufado produto a 105°C, por 24 h. Para a determinacdo do residuo mineral fixo (RMF), a amostra
foi submetida a queima em temperatura de 550°C, até apresentar coloracdo branca homogénea. Para a
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determinacdo do pH utilizou-se de 5,0 g da amostra e 50 mL de 4gua destilada, com leitura realizada em
pHmetro. Para a determinacio da acidez por titulagdo (AT), foram utilizados 5,0 g de amostra,100 mL
de 4gua destilada, fenolftaleina (0,5%), e solugdo titulante de NaOH (0,1M). Os sdlidos soluveis totais
(SST) foram determinados por leitura direta em refratdmetro, e os resultados expressos em °Brix
(g/100g). A determinacdo do percentual de proteina bruta (PB) foi realizada através do método semi-
microKjeldahl, e atividade 4gua (aw) por leitura direta em equipamento AquaLabDew Point Serie 4.

Foi utilizado um forno micro-ondas (FMO) doméstico da marca Eletrolux, modelo MEF 28, 220V,
capacidade de 181, poténcia de 700 W e frequéncia das micro-ondas de 2450 MHz. Para a secagem, foi
utilizado béqueres de polipropileno, pois ndo absorvem significativamente energia de micro-ondas.

Realizaram-se testes iniciais, para definir as condi¢des operacionais do FMO, pelas quais houve
maior perda de agua da amostra sem afetar na qualidade do material, determinando-se a massa da
amostra, poténcia do FMO e o tempo de secagem. Ao final da secagem, as amostras secas foram
trituradas em moinho de facas, Willye, Star FT 48/I, para obtenc¢ado do produto farindceo e em seguida
realizado a caracterizagdo fisica e quimica: Teor de Agua, Residuo Mineral Fixo, pH, acidez Titulavel,
Solidos Soluveis Totais, Proteina Bruta e Atividade de Agua, conforme métodos descritos anteriormente.
Foi utilizada uma estufa de circulacao de ar forcado, da marca American Lab, modelo AL 102/480, em
temperatura de 60°C. Nas secagens realizadas utilizou-se bandejas circulares de aluminio, com 24 cm
de diametro e 2 cm de altura, revestidas por papel manteiga com 150g de amostra. Para a elaboracio da
farinha, apds secagem em estufa, procedeu-se de maneira semelhante descrita anteriormente.

Resultados e Discussdo
Na Tabela 1, estdo apresentados os valores médios para as analises fisicas e quimicas do residuo

da acerola in natura.

Tabela 1. Parametros fisicos e quimicos do residuo in natura

TA RMF pH AT SST (°Brix) PB Aw
(%) (%) (%) (%)
88,2+0,21 0,43+0,20 3,22+0,01 13,2+ 0,09 7,0+ 0,0 0,7240,08 0,99 0,00

Comparando-se os valores de TA, RMF e PB encontrados para o residuo de acerola em estudo
(88,2; 0,43 e 0,72%, respectivamente), com os valores descritos na tabela brasileira de composi¢do dos
alimentos (TACO, 2011) para a acerola integral (TA: 90,5%, RMF: 0,4% e PB:0,9%), observa-se valores
muitos préximos entre si, indicando que o residuo apresenta caracteristicas fisicas e quimicas com bom
potencial de aproveitamento.

Para obtencdo da farinha do residuo de acerola a partir do FMO, foi determinado uma rampa de
aquecimento, que foi estabelecida em 1ciclo de 5 min, 1 ciclo de 3 min, 3 ciclos de 2 min e 1 ciclo de 1
min, todos da poténcia de 80%, utilizando uma massa inicial de 60 gramas. A secagem do residuo de
acerola em estufa de circulagdo de ar foi realizada por 15 h.

Apés elaboracao, as farinhas passaram por analises fisicas e quimicas com o intuito de observar
se houve conservacdo das propriedades apds secagens. Na Tabela 2, estdo apresentados os valores
obtidos para as analises das farinhas obtidas pelos dois métodos de secagem.

Tabela 2. Parametros fisicos e quimicos das farinhas de residuo de acerola

Farinha Estufa
TA RMF pH SST (°Brix) PB Aw
(%) (%) (%)
11,4+0,13 2,87+0,08 3,43+0,07 8,0+0,0 5,73+0,01 0,36 +0,08
Farinha FMO
TA RMF pH SST (2Brix) PB Aw
(%) (%)
11,1+0,09 2,80+0,01 2,87+0,57 11,0+0,0 6,88+0,47 0,70 +0,01
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Os valores de TA obtidos para as farinhas de estufa e FMO foram de 11,4 e 11,1% respectivamente,
a AVISA através da portaria 354/1996, estabelece que o teor de dgua das farinhas ndo deve ultrapassar
a 15%.

Com relacdo ao teor de RMF das farinhas os valores encontrados (2,80 e 2,87g%) podem ser
comparados com o descrito para a Alfarroba (Ceratonia siliqua L.) de 3g/100g (Resolugdo - CNNPA n?
12, de 1978). Esses valores encontrados também sao valores préoximos ao determinado para a farinha
de trigo (até 2,5g/100g).

Os valores de pH ndo sofreram grandes altera¢des quando comparado com o residuo in natura,
este influencia na deterioracdo do fruto e, quanto mais baixo for, menor a capacidade de reproducao de
micro-organismos.

Os valores de SST para as farinhas aumentaram em relacao ao produto in natura, isso pode estar
relacionado com o teor de agua, pois os compostos soliveis tém maior diluicdo em um ambiente com
maior quantidade de agua.

Para os valores de proteina bruta das farinhas de estufa e FMO, foram obtidos valores de 5,73 e
6,88%, respectivamente, sendo o valor de PB in natura 0,72%, esse aumento pode ser justificado pelo
TA das amostras e também o método de secagem escolhido.

Os valores encontrados para atividade de dgua foram de 0,36 para a farinha de estufa e 0,70 para
FMO. Segundo a literatura Aw de 0,30 a 0,65 indica que o produto esta livre de proliferagido bacteriana,
e Aw de 0,65 a 0,75, pode haver contaminacdo por fungos xerofilicos e leveduras osmofilicas.

Conclusao

Os métodos de secagens adotados sdo formas alternativas para aumentar a vida ttil de alimentos,
sendo o tempo de elaboragao do produto farinaceo do residuo de acerola de21 min para forno de micro-
ondas e 15 h para a estufa.

As farinhas obtidas pela secagem do residuo da acerola proveniente da industrializa¢ido da polpa
da fruta, por uso de estufa de circulagao e forno de micro-ondas, apresentaram caracteristicas fisicas e
quimicas que possibilitam seu uso em finalidades diversas na alimentacdo humana e/ou animal.
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