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Introducao

O Nordeste brasileiro encontrou-se ha pelo menos duas décadas com sua vocagdo de produzir
frutas de alta qualidade, a medida em que os avangos das tecnologias de irrigacdo e de manejo
permitiram superar a limitacdo do déficit hidrico. A regido responde por 27% da producdo nacional de
frutas, destacando-se em diversos cultivos como coco, goiaba, mamao, manga, maracuja, abacaxi e melao
(VIDAL & XIMENES, 2016).

Essas frutas, quando processadas gera grandes quantidades de residuos como cascas, bagaco e
carocos, ao longo de sua cadeia agroindustrial, o que gera inimeros problemas ambientais e desperdicio
(ABUD & NARAIN, 2009). Esses residuos possuem elevados teores de nutrientes em sua composicao e,
portanto, deveriam ser utilizadas na manufatura de alimentos. Inimeros estudos utilizando residuos de
frutas tém sido realizados visando a reducdo do impacto ambiental e o desenvolvimento de tecnologias
que agreguem valor aos produtos obtidos, como demonstrados por Sousa et al. (2016), Macedo et al.
(2017) e Araujo (2017).

Residuos oriundos de frutas podem ser aplicados no desenvolvimento de suplementos através do
enriquecimento proteico por crescimento celular. Sdo empregados microrganismos, como,
Saccharomyces cerevisiae, para que ocorra o processo fermentativo, com a finalidade de aumentar seu
teor proteico e posteriormente ser utilizado como alimento humano e animal (SANTANA NETO et al,,
2017).

Em virtude do exposto, e na tentativa de reduzir os desperdicios da producio e industrializacao
de frutas, o objetivo deste trabalho foi de estudar o processo de enriquecimento proteico dos residuos
de frutas (meldo, melancia, abacaxi, banana, manga, laranja, maracuja e mamao) através da fermentacao
semissolida, com a utilizacdo da Saccharomyces cerevisiae, em biorreator de bandeja, avaliando a
influéncia da concentracio inicial de levedura e verificar o maior aumento proteico e melhor tempo de
fermentacao.

Material e Métodos

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educacao e Saude (UFCG/CES). A matéria-prima
utilizada foram os residuos de frutas (meldo, melancia, abacaxi, banana, manga, laranja, maracuja e
mamao) constituidos de casca, bagaco e semente, foram adquiridos do mercado de feira livre no
municipio de Nova Floresta, PB, no periodo de julho a agosto do ano de 2017. Foram utilizados 600 g de
substrato triturado e homogeneizados em liquidificador industrial para todas as fermentacoes.

As fermentagdes foram realizadas em sistema de batelada, utilizando-se biorreatores
retangulares de plastico, com dimensdes de 10 x 27 x 9 cm. Os biorreatores foram dispostos em estufa
de circulacdo de ar, em temperatura de 35 * 29C, durante 72 horas. Ao substrato foi adicionada a
levedura Saccharomyces cerevisiae, prensada, fermento biolégico comercial da marca Fleischmann,
com teor de dgua de 67,17 £+ 0,31 (% base imida) e média de proteina bruta de 44,89 + 0,50 (% base
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seca), na concentrac¢do correspondente a5, 10 e 15 %, em relacdo a massa do substrato, os experimentos
foram realizados em duplicata.

Antes, durante e apo6s 72 horas de fermentacio, foram coletadas amostras para a determinacao
do teor de 4gua (TA), residuo mineral fixo (RMF), s6lidos soluveis totais (SST), potencial hidrogenionico
(pH), acidez total titulavel (ATT), atividade de agua (aw) conforme metodologia descrita por IAL (2008),
e proteina bruta (PB) na matéria seca foi utilizado o método de Kjeldahl, descrito por Tedesco et al.
(1995), e calculado o correspondente aumento proteico (AP).

As determinacdes do AP das amostras foram definidas como a razdo entre a diferenca do valor
proteico dos residuos enriquecidos (%) e o valor de PB do residuo in natura (%), e o valor inicial de PB
dos residuos in natura (%), como descrito na Equacao 1.

(%)Proteina Brutagnriqueciaoy — (Yo) Proteina Bruta in natura) £ 100

AP(%) =
(%) (%)Proteina Bruta in natura)

Resultados e Discussdo

A caracterizagdo quimica do residuo de frutas (meldo, melancia, abacaxi, banana, manga, laranja,
maracuja e mamao) constituidos de casca, bagaco e semente, (tempo zero) e nos demais tempos de
fermentac¢do com e sem adicdo de levedura, encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Varia¢do dos parametros quimicos dos residuos de frutas durante processo fermentativo

Parametros Levedura Tempo de fermentacao (h)
analisados (%) 0 24 48 72
0 84,10+0,31 85,09+0,97 74,75+2,24 38,73+2,14
TA (%) 5 85,28+0,23 85,13+0,41 66,64+2,72 61,44+1,92
10 84,85+1,65 83,97+0,74 77,19+2,29 51,69+1,85
15 85,87+0,16 83,56+0,81 74,42+0,19 69,63+0,48
0 1,07+0,03 1,39+0,20 2,30+0,19 4,37+1,34
5 1,04+0,02 1,50+0,06 2,32+0,20 3,91+1,31
RMF (%)
10 1,05+0,01 1,29+0,03 2,03+0,06 3,68+0,67
15 1,12+0,01 1,49+0,15 1,97+0,30 3,01+0,68
0 10,0+0,00 12,0+1,00 10,0+0,00 10,45+0,15
SST (*Brix) 5 10,0+0,00 8,00+0,00 4,95+0,05 4,00+0,00
10 10,0+0,00 7,50£0,00 5,0+0,00 3,15£0,15
15 10,45+0,15 6,00+0,00 5,0+0,00 2,840,20
0 4,37+0,007 3,70£0,06 3,27+0,02 3,240,007
H 5 4,32+0,03 4,24+0,01 4,72+0,31 5,85+0,8
p 10 4,21+0,03 4,31+0,02 4,35+0,05 6,51+0,64
15 4,13+0,008 4,22+0,04 4,37+0,05 6,16+0,24
0 0,9876+0,001 0,9801+0,002 0,9723+0,007 0,8465+0,004
a 5 0,9918+0,002 0,9906+0,00 0,9863+0,002 0,9321+0,001
v 10 0,9910+0,001 0,9890+0,003 0,9806+0,002 0,9686+0,000
15 0,9852+0,001 0,9882+0,004 0,9874+0,002 0,9848+0,002
0 1,54+0,15 1,69+0,05 2,37+0,13 3,55+0,37
PB (%) 5 1,95+0,08 2,60+0,14 3,19+0,52 5,17+2,33
10 2,20+0,13 3,02+0,41 4,09+0,10 7,63%1,48
15 3,06£0,20 4,03+0,56 6,18+0,53 7,41+1,52

Com o tempo de fermentacdo, os teores de dgua e de atividade de dgua reduziram, chegando ao
minimo de 38,73 % e 0,8465, respectivamente, em 72 horas de fermentacio, com 0 % de levedura. Essa
reducdo acentuada pode ser explicada por causas especificas, como a temperatura e a disposicao das
bandejas no biorreator.

Para todo o processo de fermentacdo pode ser observado que houve um aumento crescente do
residuo mineral fixo (RMF), tal fato pode esta correlacionado com a redugio do teor de agua ao longo
do tempo de fermentacgao.

Verificou-se correlagio significativa e negativa do teor de proteina bruta com a concentragdo de
sélidos soluveis totais. Na fermentacdo com 15% de levedura em 72 horas, a correlacdo foi mais forte
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que para a fermentacdo sem levedura, isso justifica que o consumo de agucar do substrato foi
inversamente proporcional a multiplicagdo do fungo e consequentemente ao teor proteico total.

Os valores de pH foram mais altos para a fermentacido com 10 e 15% no periodo de 72 horas. No
substrato sem levedura, os valores de pH das fermentacdes mantiveram-se abaixo do pH do substrato
inicial no tempo zero de 4,37. A redugdo do pH nas primeiras 24 horas de fermentacao esta relacionada
com a taxa de consumo de agicares, com consequente produgio de acido pelos microrganismos

A adicdo de 15 % de levedura no substrato aumentou o conteudo de proteina bruta em todos os
tempos estudados. Para a fermentagdo adicionada de 15% de levedura, o teor proteico passou de 3,06
para 7,41%, aumento de 2,4 vezes em 72 horas de fermentagao.

Os valores médios de AP durante 72 horas de fermentacdo, encontrados para os experimentos
realizados, encontram-se na Figura 1.
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Figura 1. Média dos resultados dos AP alcan¢ados nos experimentos realizados.

Observa-se que todos os experimentos apresentaram crescimento ascendente do AP e que os
maiores teores foram alcancados apds 72 h de fermentacdo. Os experimentos 1, 2, 3 e 4 obtiveram
maiores aumento proteicos com 72 h de fermentacdo com (130,47; 236,0; 395,77; e 381,99%,
respectivamente). De todos os aumentos proteicos alcangados, 395,77% foi o maior valor, este aumento
correspondeu ao um valor de proteina bruta de 7,63%. Vale ressaltar que o experimento 3 era
constituido residuos de frutas e de 10% de levedura.

Conclusdo

O processo fermentativo a 352C com concentracdo de 10% de levedura proporcionou o maior
aumento proteico apds 72 horas de fermentacdo. O teor maximo de proteina bruta e de aumento
proteico alcangados nas fermentacdes realizadas foi de 7,63% e 395,77%, respectivamente.

0 suplemento proteico obtido através da fermentacdo de residuos de frutas, utilizando levedura
Saccharomyces cerevisiae como indculo, pode ser utilizado como uma alternativa na alimentacido
animal.
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