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Introducao

O Brasil tem na industria de fruticultura um dos maiores setores de produgio vigentes no pais,
devido as variadas condicdes climaticas do pais, agregado a ampla extensdo territorial que favorece o
constante crescimento (ABUD & NARAIN, 2009). Com o desenvolvimento desse segmento ha
preocupacdo em especial com os residuos produzidos que usualmente sido descartados e que, no
entanto, apresenta grandes beneficios nutricionais (BASSETO, 2011).

A produgdo de produtos farindceos é um método que vem cada vez mais sendo utilizado para a
conservacdo dos beneficios nutricionais do alimento e permitindo que a durabilidade do alimento seja
maior do que em comparacdo ao mesmo produto in natura. Santana et al. (2008) destacam que os
farinaceos de frutas em relagdo aos de cereais possuem vantagens: uma maior conservacdo e
concentracdo dos valores nutricionais, um menor tempo de secagem, diferenciadas propriedades
quimicas e fisicas, o que permite uma ampla aplicacdo e diferenciadas formas de usos.

Dentre os inumeros métodos que permitem a secagem e a consequente producdo de farinaceos
destaca- se o uso de estufa, na qual permite uma secagem relativamente mais completa dos rejeitos,
favorecendo com isso a formacdo de uma alimento com uma menor atividade de dgua e umidade
(CLEMENTE, 2014) e forno micro-ondas (FMO), esse ultimo apresenta como principio o aquecimento
por micro-ondas promovendo um campo eletromagnético que interage com o material como um todo,
facilitando a secagem do material e favorecendo um melhor transporte de agua (DANTAS et al., 2017).
Partindo desse pressuposto, o presente trabalho apresenta como objetivo analisar as propriedades
fisicas e quimicas dos residuos de frutas in natura e também do produto farinaceo obtido a partir do uso
da estufa e do forno micro-ondas.

Material e Métodos

Os residuos de frutas tais como casca de banana, sementes e cascas de acerola, coroa e casca de
abacaxi, pedacos de laranja foram adquiridos no Hortifruti Cheiro Verde, localizado no municipio de
Nova Floresta-PB, durante o periodo de agosto de 2017. Apds o recolhimento o material foi levado ao
Laboratorio de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (LBBA/ UFCG/CES).

0 estudo foi iniciado com a analise fisico-quimica dos residuos in natura. Foram determinados em
triplicata: pH (método 017/1V), acidez total titulavel (ATT) (método 016/1V), teor de 4gua (TA) (método
012/1V), Atividade de 4gua (Aw), Residuo Mineral Fixo (RMF) (método 018/1V), s6lidos soluveis totais
(SST) (método 010/1V), de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a elaboragio da farinha em forno de micro-ondas, utilizou-se um FMO doméstico da marca
Eletrolux, modelo MEF28, 220V, capacidade de 18 L, poténcia de 700 W e frequéncia das micro-ondas
de 2450 MHz. A rampa de aquecimento utilizada foi constituida de 3 ciclos de 6 min, totalizando 18 min,
em poténcia de 50%. Na secagem em estufa foi utilizada uma temperatura de 602C, até massa constante,
conseguido ap6s 480 min.

Ao fim do aquecimento as amostras secas, em ambos os tipos de secagem, foram trituradas
individualmente em moinho de facas até obtencdo de um material homogéneo (produto farinaceo) e em
seguida realizado as mesmas analises descritas anteriormente para o residuo in natura.
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Resultados e Discussdo

Os resultados das analises do residuo de frutas in natura estdo sintetizados na Tabela 1. A partir
das analises advindas do residuo in natura, pode-se perceber que o referido apresentou uma grande
quantidade de 4gua em sua composicdo, que pode ser percebido através do teor de dgua e atividade de
agua, esta ultima possui valores entre 0 e 1, quanto mais préximo de 1 mais umidade apresentada pelo
produto. Além disso, os valores obtidos apresentam semelhang¢a com os descritos na literatura, Aguiar
(2010) encontrou valores de pH de 3,64 e cinzas de 1,93% na andlise de residuos de acerola, uva e
laranja analisados in natura.

O reaproveitamento de residuos é uma técnica amplamente positiva para a sociedade, trazendo
beneficios ambientais, econémicos e nutricionais. Damiani (2011) destaca que os residuos de frutas
apresentam em sua composi¢do substancias como sais minerais, vitaminas, demais compostos bioativos
e fibras, representando potencial para serem utilizados como ingredientes em formulag¢des alimenticias
alternativas.

Tabela 1. Andlise fisico-quimica dos residuos de frutas in natura

Analise Valor Médio Desvio padrio
pH 4,15 + 0,006
Acidez Total Titulavel (%) 6,23 +0,36
Teor de agua (%) 86,33 +0,13
Atividade de 4gua 0,99 +0,00
Residuo Mineral Fixo (%) 1,63 +0,72
Sélidos soluveis totais (°Brix) 10,0 +0,51

Os resultados das analises do produto elaborado com uso de FMO foram sintetizados na Tabela 2.

Tabela 2. Andlise fisico-quimica do fariniceo obtido por secagem em forno micro-ondas

Andlise Valor Médio Desvio padrio
pH 4,10 + 0,006
Teor de agua (%) 14,01 +0,16
Atividade de agua 0,53 +0,00
Residuo Mineral Fixo (%) 3,31 +0,54
Sélidos soluveis totais (°Brix) 11 +0,48

Ao se analisar a composi¢do do farinaceo obtido por secagem em FMO, verifica-se valor de pH de
4,10. Fernandes (2008) destaca que a acidez em uma farinha é positiva, pois permite um maior
impedimento de ataques microbianos aos produtos, também favorecendo a durabilidade da mesma.
Além disso, houve concentragdo dos minerais e também uma grande reducdo do TA e Aw, favorecendo
com isso a conservagao do produto. O TA encontrou-se menor que 14%, mostrando-se em conformidade
com a portaria de niumero 354/1996 da ANVISA, que ressalta que para um farindceo apresentar
conformidade com os padroes sanitarios devera apresentar um valor baixo de agua, reduzindo com isso
a degradacdo do produto por um maior tempo possivel.

A secagem para elaboragdo de farinaceo em estufa de circulacao de ar foi realizada por 480 min,
tempo necessario para o produto apresentar massa constante. Observou-se que o farinaceo obtido com
o uso da estufa apresentou um menor TA em comparac¢ido ao FMO, o que ressalta que o produto pode
apresentar uma durabilidade relativamente mais alta em relacdo ao produto in natura e a farinha obtida
por FMO. Os dados obtidos estdo sintetizados na Tabela 3.
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Tabela 3. Andlise fisico quimica do produto farinaceo obtido por secagem em estufa

Analise Valor Médio Desvio padrio
pH 4,13 +0,01
Teor de agua (%) 8,82 +0,43
Atividade de 4gua 0,53 +0,03
Residuo Mineral Fixo (%) 4,51 +0,32
Sélidos soluveis totais (2Brix) 12 +0,35

Silva et al. (2016) destaca em sua obra que a secagem na industria de alimentos é um importante
processos de conservacgdo e, a secagem por estufa e micro-ondas sdo técnicas que apresentam grande
aplicabilidade e também possibilidade de reprodutibilidade. Storck et al. (2015) encontraram valores
de pH de 4,24 e RMF de 3,40% em alimento farinaceo de rejeitos de laranja, e pH de 3,91 para o mesmo
produto elaborado com uva e RMF de 1,69%, ambas feitas em estufa de circulacao de ar constante a
temperatura de 552C, o que demonstra que a farinha de residuos de frutas elaborada neste trabalho
apresentou propriedades semelhantes as encontradas na literatura.

A elaboracdo de produto fariniceo em estufa e em FMO mostraram que a maioria das
propriedades nutricionais foi preservada, sendo, no entanto, parte da quantidade de agua presente do
produto eliminada, o que favorece sua conservag¢ao por um maior tempo.

Conclusao

As duas metodologias adotadas para a elaboragdo de produtos farindceos a partir de residuos de
frutas, viabilizaram produtos com caracteristicas em conformidade com os parametros da ANVISA.
Destaca-se também que o uso de forno micro-ondas, apresenta-se como um método mais rapido e
também rentavel que por sua vez apresenta uma grande reprodutibilidade e praticidade.
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