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Introducao

Sabemos que o Brasil é o terceiro maior produtor de frutas no mundo. Em 2015 tivemos uma
producao estimada em 40,953 milhdes de toneladas que quando comparada a produgdo de 2014 a qual
foi de 42,6 milhdes de toneladas, verificamos uma queda significativa de quase 2 milhdes de toneladas
de frutas e isso se explica basicamente pelas pioras das condi¢des climaticas segundo o Anudrio
Brasileiro de Fruticultura (ABF, 2017).

A regido nordeste é um polo produtor de grande importancia. Abacaxi, uva, caju, entre outros siao
exemplos de frutas tropicais aqui cultivadas (LOUSADA JUNIOR et al., 2006), porém, em contrapartida
a crescente atividade do setor agroindustrial, o processamento de produtos agricolas origina uma
montanha de residuos que levam a contaminacdo do solo, lencol freatico e a proliferacio de
transmissores de doencas, sem citar o aumento de emissdo dos gases do efeito estufa (RODRIGUES,
2010).

0 umbu é considerado um fruto exético e tropical, é originario da caatinga, onde ndo prevalece o
cultivo regular. A comercializacdo dos frutos é feita de maneira aleatdria pelos agricultores,
especialmente nos estados da Bahia, Pernambuco e Rio Grande do Norte (BARRETO, 2010). Com o
processamento dos frutos, é possivel obter grande quantidade de cascas, ja que as mesmas somam 26%
do peso total do fruto. Estas sdo basicamente compostas de carboidratos, proteinas e pectina, o que as
tornam atrativas para aplicacdo de processos como a desidratagdo, ocorrendo o aproveitamento para
outros fins alimenticios e a reducdo do descarte desse residuo, agregando valor ao produto (MIGUEL et
al,, 2008).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo a desidrata¢do da casca do umbu, seguida da
trituracdo para obtencdo de farinha, onde a mesma pode ser aplicada na producio de paes e biscoitos,
visando a reducdo de descarte de residuos e a nutrigdo da populacao carente sem acesso a alimentacdo
de qualidade.

Material e Métodos

Os residuos (cascas) de umbu foram obtidos do processamento de cerveja desenvolvida no
Laboratoério de Analise de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande. Para a obtengao das
farinhas, foram estabelecidas 3 temperaturas de secagem 50, 60 e 702C, as cascas foram espalhadas em
camadas uniformes, sob bandejas de aco inox e submetidas a secagem, em estufa de circulacdo de ar,
por 24 horas em temperatura estabelecida. Apds a desidratacdo, as cascas foram resfriadas em
temperatura ambiente e trituradas com auxilio de moinho de facas até obtencdo de uma farinha fina e
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uniforme. Para a caracterizagdo fisico quimica das farinhas obtidas e casca in natura, foi realizado as
seguintes analises: Teor de agua; s6lidos soluveis totais (SST); acidez total titulavel (ATT) e pH segundo
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008). O ratio pela relagdo dos SST com a ATT; atividade de agua,
a 25°C, através da leitura direta das amostras em higrometro AqualLab, modelo 3TE da Decagon e cor
em espectrofotdmetro portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros
L* a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* = 0 - preto; e L* = 100 - branco) e a* e b* sdo
responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde; +b* amarelo e -b* azul). Todas as anélises
foram realizadas em triplicata, os resultados obtidos foram analisados estatisticamente no programa
Assistat 7.7, onde aplicou-se ANOVA e teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao
Na Tabela 1 estdo expressos os valores médios da caracterizagdo in natura e das farinhas da casca
de umbu.

Tabela 1. Valores médios das andlises fisico quimicas da casca in natura e das farinhas das cascas de
umbu

A;L";‘;‘;‘l‘;e ézi‘;r(?/ﬁ) pH SST (ebrix)  ATT (%) SST/ATT
In natura 0.989a 82.91a 1233a 7.99b 2.03 ¢ 392a
50°c 0.412b 10.47 b 2.48b 20.65a 6.64 b 3.00 b
602c | 0.405Db 10.51b 222 ¢ 20.96 a 8.11a 246 ¢
70%c | 0392c¢ 9.63 b 217 ¢ 2093a 8.19a 243 ¢
DMS | 0012 2,331 0.062 0,744 0,270 0,099
cV. | 088 3,14 0,50 1,61 1,65 1,28

*DMS - Diferenca minima significativa; Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A casca de umbu in natura apresentou um valor de 0,99 de atividade de agua, considerado assim
um valor elevado quando comparado as amostras que sofreram desidratacdo para a obtencdo da
farinha, essas na faixa de 0,40, sendo que a medida que aumentou a temperatura de secagem diminui o
valor da atividade de agua. Ao estudarem farinha obtida de residuos de abacaxi, Nunes et al. (2016)
encontraram um valor de 0,39 para amostras secas em estufaa 70°C e 0,56 quando submetido a secagem
a 50°C, valores semelhantes ao encontrados no presente estudo, o que garante estabilidade
microbiolégica do produto, visto que em valores inferiores a 0,6 ndo ocorre desenvolvimento
microbiano.

O teor de dgua encontrado na amostra in natura das cascas de umbu foi 82,91g (100g-1), enquanto
que o valor encontrado para as farinhas secas em diferentes temperaturas foram entre 9, 63 e 10,47 g
(100g1), ndo havendo diferenca significativa entre elas. Aquino et al. (2010) ao analisar farinha de
acerola encontraram o valor de 8,60 g (100g-1), pode-se observar que os valores encontrados estdo
proximos ao achado na literatura.

A verificacdo do pH em alimentos pode ser usada para determinar: a deterioracdo do alimento,
crescimento de microrganismos, atividades de enzimas, textura de geleias e gelatinas, retencdo do
sabor/odor de produtos de frutas, verificacdo do estado de maturacdo de frutas, escolha da embalagem,
dentre outros (FERNANDES et al., 2008). A amostra in natura das cascas de umbu apresentou um valor
de pH de 12,33, considerado assim um material propicio a contaminac¢io, enquanto o pH encontrado
nas farinhas obtidas através da secagem se mostrou de forma geral acido, o que contribui para o ndo
crescimento desses seres patdgenos.

Os valores das determinagdes de °Brix e acidez para a amostra in natura e as farinhas de casca de
umbu, indicou que a medida em que aumenta a temperatura de secagem, aumenta consideravelmente
o teor de sdlidos soluveis totais presentes na farinha, o mesmo se aplica para a acidez, comportamento
dado em virtude da concentragdo de agticares soluveis, dcidos organicos e alguns sais. O inverso ocorreu
para arelagdo SST/ATT, onde a amostra in natura exibiu valor superior aos das cascas desidratadas, ou
seja, o produto fresco apresenta de forma mais doce, por ter um melhor equilibrio entre os acidos
organicos.
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Ao analisar a casca e farinha da casca de banana, Silva (2013) encontrou valores de 0,54% e 0,39%
respectivamente para acidez total titulavel. O presente estudo apresenta valores de 2,03 para amostra
in natura e até 8,19 para a farinha da casca de umbu, isso se da pelo fato do fruto ter sabor ligeiramente
acido, a medida que aumenta a temperatura aumenta também o valor da acidez total titulavel. De acordo
com os resultados, observou-se que o processo de desidratacdo ocasionou modifica¢des fisicas e
quimicas no produto, levando em conta que a remo¢do de agua ocasiona a concentracdo de todos os
constituintes so6lidos da amostra.

Os valores médios relacionados aos parametros de cor da casca in natura e das farinhas da casca
de umbu estdo disponiveis na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios das analises colorimétricas da casca in natura e das farinhas das cascas de
umbu

Luminosidade Intensidade de vermelho Intensidade de
(L*) (+a*) amarelo (-b*)
In natura 49.06 a 22.23a 28.76 a
502C 43.08b 5.02d 21.24b
60 °C 32.65c 5.85b 15.63 ¢
70 °C 27.30d 5.34c 14.56 ¢
DMS 0,567 0,085 2,477
CV 0,57 0,34 4,72

*DMS - Diferenca minima significativa; Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Percebe-se, que a amostra in natura, bem como aquela submetida a menor temperatura de
secagem apresentam indices maiores de luminosidade. Quanto maior a temperatura empregada no
processo, menor é a luminosidade da amostra. Fato esse comprovado quando comparamos a Nunes et
al. (2015), quando desidrataram residuo de acerola a 55°C e produziram farinha, obtendo um valor de
luminosidade de 47,01, ou seja, bem préximo ao do presente trabalho. Para resultado dos parametros
a* e b* podemos dizer que quanto mais positivo for o a* maior a intensidade de vermelho e quanto mais
positivo o b*, maior sera a intensidade de amarelo. Verificando-se que com o aumento da temperatura
empregada a intensidade de vermelho cresceu, ja a de amarelo diminuiu, porém, ainda continuando
positivo.

Conclusido

Observou-se que o residuo in natura de umbu se apresenta com acidez elevada sendo confirmada
pelo pH, o teor de 4gua e a atividade de 4gua se demonstram elevados e uma luminosidade média. Ao
passar pelo processo de secagem, os parametros fisico-quimicos de acidez, do pH, dos parametros de
cor sofreram acdo do calor, sendo os mesmos diretamente proporcionais ao aumento da temperatura,
ocorrendo o inverso para os parametros de atividade de agua e teor de agua. Isto demostra que a
diminuicdo da quantidade de agua presente no alimento ocasiona uma concentragdo dos diversos
componentes, além de prolongar a vida de prateleira do produto. As farinhas das cascas do umbu
contribuem para o aproveitamento de residuos apresentando-se como uma boa fonte de nutrientes e de
baixo custo.
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