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As frutas tropicais sé@o utilizadas como matériapripara a fabricacdo de diversos produtos aliniestic
destacando-se mais recentemente a polpa de frageledla de ampla aceitacdo entre os consumidores,
utilizada para a elaboracdo de sucos e refresaosrc@lizados em lanchonetes, escolas, restauraiées

do consumo doméstico. Atualmente sabe-se que a fiimentar desempenha no organismo funcfes
importantes como intervir no metabolismo dos lip$dé carboidratos e na fisiologia do trato gastesiimal,
além de assegurar uma absorgdo mais lenta dosnmtatrie promover a sensacéo de saciedade. Estaéns m
recentes também comentam sobre as agbes benédiddwal alimentar em doencgas respiratorias e fungéo
pulmonar. Em fungéo do exposto, este trabalho ¢ewe objetivo determinar os parametros fisico-qodsi

e o teor de fibra bruta e fibra alimentar dos nez$ddo bagaco do caju, bagago da goiaba e casnardauja,
obtidos do processamento de polpa de fruta e t]anafios em pés alimenticios. Dentre os paramesins {
guimicos analisados foi verificado que os poés aliiceos dos residuos de caju, goiaba e maracuja
apresentam em predominancia: °Brix 40,48+0,00;8HMM0; 20,56+0,00); acucares redutores (36,5510,65
5,31+0,13; 8,3+0,10%); vitamina C (34,72+0,29; 35,66; 11,76+0,13mg/100mL); fibra bruta (9,92+1,28
39,56+0,46; 26,31+1,09%); fibra alimentar (3,2640,24,46+3,73; 17,07+0,79%); A partir dos resulado
obtidos pode-se considerar que os pés alimentttésses residuos sdo boas fontes de vitamina Caraguc
redutor e apresentam altos teores de fibra bratianentar.

Palavras-chave:Residuos de frutas; pds alimenticios; fibra alimenutilizacdo de subprodutos

Physicochemical Parameters and Crude and Dietary ber
Content of Edible Powders From Tropical Fruit Residues

Tropical fruits can be used as raw material for tenufacture of a variety of food products mostahbt
frozen fruit pulps, which have deserved speciardtbn due to their wide acceptance among consumers
They have been used in the formulation of juiced emmmercial refreshments sold in snack bars, dshoo
restaurants, besides the direct home consumptitafy fiber is known to play such important fuocis in

the body as modulating lipid and carbohydrate n@isim and guaranteeing the proper gastrointestinal
physiology. More recent studies also comment orbtheeficial action of dietary fiber in respirataipesses
and pulmonary function. Additionally, it assureslawer absorption of nutrients and signals sati#tys
counteracting obesity. This work was carried outiétermine the physicochemical characteristicheftotal
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and dietary fiber content of the residues of cashad guava bagasse and passion fruit rind obtdhoea

pulp processing of frozen fruits transformed intlibée powders. The powders of the cashew, guava and
passion fruit residues were found to be rich italtsoluble solids °Brix (40.48 + 0.00; 10.48 +@.Q0.56 +
0.00); reducing sugars (36.55% + 0.65; 5.31% +;0813% + 0.10); vitamin C (34.72 £ 0.29; 21.55 6@&.
11.76 + 0.13 mg/100mL); raw fiber (9.92% + 1.28;5%% + 0.46; 26.31% + 1,09) and dietary fiber (3226
0.01; 24.46% + 3.73; 17.07% + 0.79), respectivElpm the results it can be concluded that powdetisese
residues are nutrient-rich and may be considerephad sources of vitamin C, reducing sugars aner dfigh
contents of total and dietary fibers.

Key words: Fruit residues; nourishing powders; dietary fidlgmproduct utilization

Introducédo caracteristica de tolerancia a  seca,
. A . credenciando-o como uma especie capaz de
_ A importancia  economica  da gerar riquezas e ser necessério para fixar o
frgtlcultura para as diversas regides do Brasil pomem no campo (SEAGRE [25]).
nao pode ser medida apenas atra}ves de dados A goiaba é uma das frutas de maior
estatisticos. O segmento esta entre  0S jhgriancia nas  regides  subtropicais e
principais geradores de renda, de empregos eyqnicais nao sé devido ao seu elevado valor

de desenvolvimento rural. Os excelentes . uitvo mas pela excelente aceitagdo do
indices de produtividade e os resultados .,nqmain natura, além de ser apreciada por
comerciais obtidos nas Gltimas safras S30 g aq caracterfsticas de sabor e aroma e elevado
fatores que demonstram a vitalidade deste 56 nypritivo. A goiaba contém quatro vezes
setor, que veio para ficar e para se desenvolver . ic \itamina C do que a laranja e quatro
(Beling [4] e Embrapa [10]). vezes mais calcio do que o tomate. Além

A fruticultura - mundial ol gisoo & rica em fibras, vitamina E, e apresenta
responsavel pela producao de 504,966 milhdes , 4o ga quantidade de licopeno presente no
de toneladas em 2005, sendo o Brasil o tomate (Silva [27]).

terceiro maior produtor de frutas, com uma O maracuja, originario da América

producdo acima de 35 milhdes de toneladas, yqica| ¢ largamente cultivado e processado
cerca de 5% da mundial, ficando atras apenas gm oo o mundo. Esta fruta tem sido bastante
da China e da India (FAO [12]). Deste total, onqymida, principalmente como suco, devido
apenas 2,3% da colheita € exportado, 0 que 5, e aroma e acidez acentuados, e também
corresponde a 827.708 toneladas (ANUARIO ., ima série de outros produtos como
[3]). O Nordeste brasileiro possui condic6es gqryetes, mousses e bebidas alcodlicas. O
climaticas que proporcionam ampla variedade 5

de f cais. A 50 d ; maracuja é rico em componentes fendlicos,
e frutas tropicais. A conversdo destas frutas que estdo enquadrados na categoria dos

em sucos, polpas, geléias e compotas tomafitoquimicos (Sandét al. [24])
possivel a utilizacdo do excedente destas No entanto op;roceésamento de frutas

frutgs fresFas no .deserll'vol.vlmel‘nto de outros pe|as indistrias gera grandes quantidades de
produtos alimenticios (Oliveire al. [19]). residuos, que podem ser perfeitamente

: O cajueiro € cultura de grande ;5405 no desenvolvimento de novos

importancia econémica, tanto pelo fato de seus 105 alimenticios, aumentando seu valor
frutos serem consumidas natura como pela  5greqado. E interessante também lembrar que
sua industrializacdo, resultando em SUCOS € ,ghroyeitamento destes residuos ira contribuir
outros pro_dutos bastante consumidos noS mjito para a melhoria do meio ambiente,

mercados interno e externo. Atualmente, € ton4q em vista os grandes volumes produzidos
cultivado em diversos paises, destacando-se ho|as indgstria e eliminados em locais

Indla_t, .Brasn, Mogambqu_Je e Tanz,anla inadequados.
(Petinari et al.[22]). Associado ao carater

social e econdmico do cajueiro, existe ainda a
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A fibra alimentar é uma fracdo
complexa, composta por um conjunto de
componentes, presentes nos alimentos

industrial e, posteriormente, foram passados
em um conjunto de peneiras de aberturas de
2,0; 0,60; 0,42; 0,25; 0,18; 0,15 e 0,07 mm. O

vegetais, representados pela soma de lignina eacondicionamento dos poOs alimenticios foi

polissacarideos  (celulose,  hemicelulose,
pectina, mucilagem e goma), sendo estes
classificados, segundo sua solubilidade em

realizado em vidros de 200 ml, previamente
higienizados, envoltos por papel aluminio e
tampados com filme plastico, para evitar a

agua, como soluveis e insoluveis (Lobo e
Silva [18]). Atualmente, a fibra alimentar é
considerada alimento  funcional, pois
desempenha no organismo funcbes

importantes como intervir no metabolismo dos

entrada de umidade, permanecendo a uma
temperatura ambiente de 23+2°C até o
momento das analises fisico-quimicas.Todo o
processo de obtencdo dos pds alimenticios
seguiram os preceitos das Boas Praticas de
lipidios e carboidratos e na fisiologia do trato Fabricacdo no Laboratério de Frutas e
gastrointestinal, além de assegurar uma Hortalicas do Departamento de Tecnologia de
absorcdo mais lenta dos nutrientes e promover Alimentos da Universidade Federal do Ceara.
a sensacdo de saciedade (Dutra e Marchini As analises fisico-quimicas foram
[9)). realizadas no Laboratério de Frutas e

A composicdo e as propriedades Hortalicas do Departamento de Tecnologia de
fisico-quimicas da fibra alimentar podem Alimentos da Universidade Federal do Ceara e
explicar a sua funcdo nos alimentos. Essas a andlise de fibra alimentar no Laboratério de
informacdes podem ser aplicadas para a Biologia do Departamento de Biologia da
compreensdao dos efeitos fisiolégicos das Universidade Federal do Ceard. Todas as
fibras. Portanto, o estudo dos teores de fibra analises fisico-quimicas foram realizadas em
bruta e alimentar e das propriedades fisico- triplicata. O contetdo de &acido ascérbico foi
guimicas dos residuos do bagaco do caju, determinado através do método titulométrico,
bagaco da goiaba e casca do maracuja ébaseado na reducdo do indicador 2,6-
essencial para o desenvolvimento de novos diclorofenolindofenol pelo &cido ascorbico
produtos. (Person e Cox [20]). As andlises de cinzas

Em funcdo do exposto, este trabalho foram realizadas seguindo as normas da
teve como objetivo determinar os parametros A.O.A.C. [2] e as de proteinas seguiram a
fisico-quimicos e o teor de fibra bruta e metodologia descrita pela A.A.C.C. [1], com a
alimentar dos residuos do bagaco do caju, utilizacdo da técnica micro-Kjeldahl. A andlise
bagaco da goiaba e casca do maracuja, ndode fibra bruta foi realizada submetendo as
aproveitados pelas industrias de amostras a digestdo acida, com solucdo de
beneficiamento de frutas, visando uma melhor &cido sulftrico 1,25%, seguida por digestao
utilizacao alcalina com hidréxido de sédio 1,25% (Brasil
[7]). Para determinacdo da fibra alimentar,
utilizou-se o método enzimatico gravimétrico
(Proskyet al.[23]).

As analises de solidos soluveis totais
(°Brix), determinados por refratometria, foram

experimento foram os residuos de caju, de realizadas a partir de uma amostra de 10g dos
goiaba e de maracuja, obtidos do pos alimenticios em um béquer e a esta
processamento de polpa de fruta congelada dequantidade foi adicionado 100 ml de agua
uma industria de polpa de fruta do Estado do destilada e agitada por 30 minutos. Em
Ceara. Os residuos passaram, inicialmente, porsegwda, colocou-se um pouco deste material
uma secagem em estufa a vacuo, a €M gaze e espremeu-se algumas gotas no
temperatura de 65°C, por um periodo de 16 refratbmetro e fez-se a leitura direta no
horas, para serem transformados em po6s €quipamento; a aC|d_ez total titulavel foi
alimenticios. Apds a secagem, os residuos verificada através de titulagdo com NaOH 0,1

foram triturados no liquidificador semi- Molar e os resultados expressos em

Material e Métodos

Os materiais utilizados para este
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percentagem de acido citrico; o pH foi das nossas amostras em recipientes de vidro
determinado através de um medidor de marca coberto com papel aluminio e filme PVC, para
Hanna Instruments. A umidade foi evitar entrada de luz e oxigénio.
determinada em uma estufa a 105 °C e os A acidez é um importante parametro
lipidios foram determinados em aparelho de na apreciacéo do estado de conservacdo de um
extracdo Soxhlet, segundo Brasil [7]. Os produto alimenticio. Os valores de acidez,
acucares redutores foram expressos em encontrados nos pés dos residuos de caju,
percentual de glicose e, para a determinacdo goiaba e maracuji, variaram de 1,21 a
dos acucares nao-redutores, foi realizada uma 1,38g/100g. Felipe [13], analisando os
inversdo acida prévia nos extratos das mesmos pds, encontrou para o po de residuo
amostras e os resultados foram expressos emde caju 1,369/100g, para goiaba 0,97g/100g e
percentual de sacarose, de acordo com Brasil para maracuja 5,71g/100g. Observa-se que o
[7]. Os acucares totais foram calculados a valor da acidez para o pd de maracuja,
partir da somatoria dos acUcares redutores e encontrado pelo autor acima citado, é quatro
ndo-redutores, com as devidas corre¢fes paravezes maior que o encontrado neste estudo.
expressdo dos resultados em termos de Os valores de pH encontrados
percentual de glicose. variaram de 4,17 a 4,60. Estes valores de pH
estdo abaixo ou bem proximos de 4,5 (valor
gue delimita o0 desenvolvimento de
Resultados e Discussao microrganismos). Desta forma, podem ser
considerados como pos alimenticios acidos de
Na Tabela 1, sdo mostrados os dificil ataque microbiano. Limaet a|[17]

resultados das médias e desvio padrdo dosencontraram um valor de pH de 4,20 para a
parametros fisico-quimicos dos diferentes pos fibra do pendiculo de caju e para o suco de
alimenticios. Podemos verificar que, apesar caju pH de 4,13, enquanto Felipe [13] obteve

dos residuos de bagaco de caju, bagaco deum pH de 3,49 para o pé do residuo de
goiaba e casca de maracuja terem sido maracuja (valor inferior ao encontrado neste

submetidos a secagem em estufa a vacuo atrabalho). Os valores de sdlidos sollveis totais
65°C, é possivel observar ainda altas (°Brix) encontrados nos pés alimenticios do

concentragdes de vitamina C presentes nos pésbagaco de caju, bagaco de goiaba e casca de
alimenticios. Os teores de vitamina C maracuja foram, respectivamente, 40,48;

encontrados nestes pés de CajU, goiaba e10,48 e 20,56 °Brix. Valores elevados eram

maracuja foram de 34,72; 21,55 e 11,76 previsiveis, tanto nos pés alimenticios obtidos
mg/100g, respectivamente. Ao comparar os das cascas quanto nos obtidos dos bagacos,
valores encontrados nestes pos com a ingestdouma vez que grande parte dos teores de
diaria recomendada para adultos (Brasil [5]), s6lidos sollveis totais presentes nas frutas,
que estabelece um teor de 60mg, observamostambém estdo presentes em seus residuos.
que todos os pés analisados podem ser Esses teores podem variar com o
considerados fontes importantes de vitamina Processamento aplicado na extracdo da polpa,
C. A vitamina C é a mais facilmente fatores climaticos, variedade do fruto, tipos de
degradavel de todas as vitaminas, sendo Solo e diversos outros fatores agrondémicos.
estavel apenas em meio &cido, na auséncia deDiversos autores, analisando polpasatura

luz, de oxigénio e de calor. Provavelmente, as destes frutos, encontraram o teor de solidos
boas concentraces desta vitamina em nossossoluveis totais para polpas de caju de 9,08 a
pés alimenticios estejam associadas aos 10,66 °Brix, para as de goiaba de 7,20 a 9,40
cuidados que tomamos no acondicionamento °Brix e para as de maracuja de 13 a 15 °Brix.
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Tabela 1: Resultados das médias e desvio padraopadsnetros fisico-quimicos dos pés
alimenticios dos residuos do bagaco de caju, badmgoiaba e casca de maracuja.

Parametros analisados Pos alimenticios

Caju Goiaba Maracuja
pH 4,52+0,00 4,60+0,08 4,17+0,00
Umidade (%) 6,99+0,30 3,33+0,11 10,2340,15
Lipideos (%) 3,03+0,10 9,74+0,10 0,75%+0,13
Proteina (%) 1,16+0,50 1,16+0,46 0,9610,15
Solidos soluveis totais (°Brix) 40,48+0,00 10,4840, 20,56+0,00
AcUcares redutores (% glicose) 36,55+0,65 5,31+0,13  8,30+0,10
AcUcares totais (% glicose) 36,55+0,65 5,31+0,13 308),10
Acidez (g/100g) 1,38+0,12 1,21+0,16 1,28+0,13
Vitamina C (mg/100g) 34,72+0,29 21,55+3,66 11,7630,
Cinzas (%) 1,78+0,19 2,14+0,32 2,52+1,16

Normalmente, as frutas sdo bastante analisados. Estes dados de proteina mostram
ricas em acucares redutores (glicose e frutose), que residuos em p6 ndo sao fontes importantes
cuja determinacdo é feita para se avaliar a de proteina. Os valores encontrados na andlise
potencialidade de fermentagcédo do produto. Na de cinzas foram de 1,78% para o p6 de residuo
Tabela 1, observamos uma maior de caju, 2,14% para o de goiaba e de 2,52%
concentracao de acgUcares redutores no pé dopara o de maracuja, como é mostrado na
bagaco do caju (36,55%) e a menor Tabela 1. Estas altas taxas podem estar
quantidade foi encontrada no p6é do bagaco da associadas a uma maior concentracdo dos
goiaba (5,31%). Como sabemos, as frutas minerais, presentes nos residuos analisados,
apresentam auséncia ou pequenas ap6s o0 processo de extragdo da polpa e
concentracdes de acucar ndo-redutor, o que foi secagem. Felipe [13] encontrou para o p6 de
confirmado no presente trabalho. Ressaltamos residuo de caju 1,42%, de goiaba 1,53% e de
que, com residuos de frutas, a presenca demaracuja 3,32%. No que se refere aos teores
acUcar nao-redutor torna-se mais dificil. de cinzas, presentes na polpanatura destas

Observando os resultados dos teores mesmas frutas, foram encontrados 0,33% para
de lipideos, verificamos que uma alta a polpa de caju, 1,39% para a polpa de goiaba
concentracao foi encontrada no pé alimenticio e 0,40% para a polpa de maracuja (USDA
do residuo de goiaba (9,74%). Felipe [13], [28]).
analisando os poés de residuo de caju, goiaba e De acordo com o0s resultados
maracuja, obteve, respectivamente, 0s encontrados na Tabela 1, verifica-se que o teor
seguintes teores de lipideos: 3,70, 14,05 e de umidade dos pds de residuos de caju, de
1,18%. Lima [16], em seu estudo do goiaba e de maracuja variou entre 3,33% e
aproveitamento de bagaco de frutas tropicais, 10,23%. Felipe [13], ao analisar o0s mesmos
visando a extracdo de fibras e utilizando-se de po6s, encontrou para o de caju um valor de
bagacos de caju e abacaxi, oriundos do umidade de 6,52%, para o de goiaba 4,07% e
processamento de polpa, obteve valores parapara o de maracuja 9,14%, valores bem
lipideos de 1,26 e 0,17%, respectivamente. proximos aos encontrados em nosso trabalho.

Nos valores encontrados na analise de Vale ressaltar que o teor de umidade do pé
proteina, verifica-se uma variacdo de 0,96 a alimenticio do residuo de maracuja foi mais
1,16% para os diferentes pds alimenticios elevado que os outros.
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A Tabela 2 mostra os resultados das ENDEF [11] nas frutasn natura do caju, da
analises de fibra bruta e fibra alimentar, goiaba e do maracujha, que foram,
realizadas nos poés alimenticios dos residuos respectivamente, de 1,5; 5,3 e 0,70%. Felipe
de caju, goiaba e maracuja. Podemos observar[13], analisando pés de residuos de frutas
gque os pas alimenticios, obtidos do bagaco de tropicais, apresentou o teor de fibra bruta para
caju, bagaco de goiaba e casca de maracuji,o bagaco de caju de 5,91%, para o bagaco de
apresentaram 0s seguintes teores de fibra goiaba de 40,98% e para a casca de maracuja
bruta: 9,92; 39,56 e 26,31%. Estes valores de de 20,70%, valores bem proximos aos
fibra bruta sdo superiores aos encontrados pelo encontrados em Nosso estudo.

Tabela 2: Resultados das médias e desvio padratedies de fibra bruta e alimentar dos pos de
residuos do bagaco de caju, bagaco de goiaba& dasearacuja.

Parametros analisados (% Pés alimenticios

em base seca) Caju Goiaba Maracuja
Fibra bruta (%) 9,92+1,28 39,56+0,40 26,31+1,09
Fibra alimentar (%) 3,2610,01 24,46+3,73 17,07+0,79

O teor de fibra alimentar encontrado gastrointestinal e ao coragcdo. Pode-se,
nas amostras analisadas foi de: 3,26% para otambém, devido ao alto teor de fibra alimentar
bagaco de caju, de 24,46% para o bagaco dadesses poOs alimenticios, aponta-los como
goiaba e de 17,07 % para a casca de maracujd.alternativas para serem utilizados em varios
O teor de fibra alimentar do baga¢o de caju, produtos, como os de panificagdo (biscoitos,
bagaco da goiaba e de casca do maracujapdes e massas alimenticias), amplamente
representam, respectivamente, 32,96; 61,83 e consumidos pela populagéo.

64,88% da fibra bruta total. Estes resultados Vérios trabalhos tém mostrado a
mostram que os pos de goiaba e maracuja sdoimportancia das fibras nos alimentos. Kain
importantes em relacdo a quantidade de fibra al [15] estudaram as acBes benéficas da fibra
alimentar. Um alimento com teor de 2 a 3% alimentar em doencas respiratorias e funcéo
pode ser considerado uma boa fonte de fibra pulmonar. Silveet al.[26] estudaram a farinha
alimentar. Segundo o regulamento técnico, de jatobd como fonte de fibra para ser
referente a informacéo nutricional adicionada a biscoitos do tipo cookies, tendo
complementar (Portaria  2i?), o alimento apresentado, para a fibra insolavel, um
pode ser considerado fonte de fibra alimentar percentual de 36,4%. Perez e Germani [21],
quando apresenta, no produto acabado, analisando farinha obtida de berinjela,
30/100g (base integral) para alimentos sélidos encontrou 44,12% de fibra alimentar total. Em
e 1,5¢g/100ml (base integral) para liquidos. seu estudo, a adicdo de farinha de berinjela
Com o dobro deste contetudo, pode ser tratado promoveu alteracdo significativa no teor de
como alimento de elevado teor de fibra fibra alimentar total das farinhas mistas com
alimentar (Brasil [6]). farinha de trigo, ocorrendo acréscimo

Considerando os resultados obtidos gradativo a medida que se aumentou o teor de
neste trabalho, pode-se afirmar que o bagaco farinha de berinjela.Ferreira et al.[14]
de caju, o bagaco de goiaba e a casca doencontraram um teor de fibras médio de 58,98
maracuja apresentam alto indice de fibra g/100g para semente de maracuja, valor
alimentar. Tal fato sugere que novos produtos proximo ao encontrado por Cordostaal. [8]

a base de fibra, obtidos dos residuos destasde 57,32 g/100g na casca do maracuija.
frutas, podem ser formulados para prevenir
doencas, principalmente relacionadas ao trato
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Conclusodes

A partir dos resultados obtidos, pode-
se considerar que os poés alimenticios dos

residuos de caju, goiaba e maracuja sao fontes

importantes de vitamina C e apresentam alto
indice de fibra bruta e alimentar.

Os pos alimenticios de caju, goiaba e

soluveis e baixos teores de proteina. No que se
refere aos lipideos, o pé alimenticio obtido de
residuo de goiaba foi 0 que apresentou o maior
teor, que corresponde a 9,74%.

Os po6s alimenticios, obtidos de
residuos de frutas, sdo ricos em fibras e outros
componentes, portanto, podem ser
aproveitados na formulacéo de novos produtos
alimenticios (biscoitos, bolachas,

maracuja apresentaram altos teores de sélidospéaes,sopas...etc.)
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