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Il Resumo

Os residuos gerados na industria de sucos tém sido subaproveitados,
desperdicando um produto que pode apresentar potencial para ser incluido na
alimentacao humana. Assim, o objetivo do estudo foi realizar andlise microbioldgica
e da composig&o nutricional das farinhas do residuo de suco de uva, magé, laranja
e acerola, com diferentes granulometrias. Os residuos da producéo de suco foram
obtidos através de doag&o de uma industria do municipio de Bento Gongalves-RS,
sendo entédo secos e moidos para obter a farinha em diferentes granulometrias
(>0,600 mm; 0,600 mm; 0,425 mm; 0,300 mm; <0,250 mm). As amostras de
farinha foram submetidas a analise de composicao centesimal, acidez, pH, Brix
e polifendis totais. As analises microbioldgicas incluiram contagem de coliformes
termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp. Os resultados indicaram qualidade
microbiologica satisfatéria. Quanto a composicédo centesimal, os resultados
mostraram que a granulometria influenciou o valor nutricional das farinhas e que
os valores energéticos das farinhas do residuo de acerola, laranja e uva foram
inversamente proporcionais ao tamanho da particula. Todas as farinhas analisadas
podem ser consideradas ricas em fibras, cujos valores variaram de 11,2% a
54,5%. As farinhas de uva e acerola apresentaram maiores teores de proteinas,
8,2% a 15,6% € 8,3% a 12,1%, respectivamente. As farinhas do residuo de laranja
e uva apresentaram elevados teores de polifendis totais. Portanto, o uso destes
residuos na alimentacdo humana pode ser recomendado, melhorando o valor
nutricional de preparacoes.

Palavras-chave: Residuos industriais; Polifendis; Fibra alimentar;
Aproveitamento integral dos alimentos.

B Summary

Residues obtained from the juice industry have been underused, wasting a
product that might present potential to be included in food for humans. Thus the
objective of the present study was to carry out microbiological and nutritional
compositional analyses of the flours made from grape, apple, orange and acerola
juice residues, with different granulometries. The juice residues were obtained by
donation from an industry in Bento Gongalves (RS/Brazil), dried and ground in
order to obtain flours with different granulometries (>0.600, 0.600 mm, 0.425 mm,
0.300 mm and <0.250 mm). The flour samples were submitted to an analysis of the
proximate composition, acidity, pH, °Brix and total polyphenols. The microbiological
analysis consisted of enumerating heat tolerant coliforms and testing for the
presence of Salmonella spp. The results indicated satisfactory microbiological
quality. The proximate composition showed that granulometry influenced the
nutritional values of the flours and that the energy values of flours obtained from
acerola, orange and grape residues were inversely proportional to the particle size.
All the flours analysed could be considered rich in fibres, with values varying from
11.2% to 54.5%. The grape and acerola flours presented higher protein levels —
from 8.2% to 15.6% and from 8.3% to 12.1%, respectively — and the orange and
grape residue flours presented high levels of total polyphenols. Thus the use of
such residues in human nutrition can be recommended, improving the nutritional
value of food preparations.

Key words: Industrial residues; Polyphenols; Dietary fiber; Whole food use.
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Il 1 Introducao

A fruticultura mundial foi responsavel pela
producgéo de 773,8 milhdes de toneladas no ano de 2012,
sendo o Brasil o terceiro maior produtor mundial de fruta,
com uma producéo acima de 41 milhdes de toneladas
(5,3% do total) no ano de 2012, sendo que a Regiéo
Sul colaborou com 7,9% desta producé&o. As principais
frutas cultivadas foram banana, melancia, macé, laranja
e uva, que, juntas, responderam por 59% do volume
total da fruticultura mundial. No Brasil, a principal fruta
cultivada é a laranja, correspondendo a 42% do volume
total (SEAB, 2015).

Além da demanda por frutas frescas, o mercado de
sucos e polpas é crescente, principalmente por preservar
as caracteristicas quimicas e sensoriais da fruta fresca, e
o consumidor poder encontra-las durante o ano todo, sem
ter que se preocupar com a época e 0 amadurecimento
(ABUD; NARAIN, 2009). A produgéo e a comercializagéo
de sucos de frutas tém crescido nos ultimos anos, sendo
que, em 2010, foram consumidos 550 milhdes de litros de
sucos de todos os sabores no Brasil, segundo o Instituto
Brasileiro de Frutas (IBRAF, 2011); houve, por isso, uma
significativa geragéo de residuos.

Entre as frutas utilizadas para producéo de suco,
alaranja esta entre as mais produzidas e consumidas no
mundo, sendo que sua producao ultrapassa 68 milhdes de
toneladas/ano (SEAB, 2015). No Brasil, 80% da producao
resulta em suco industrializado, sendo que 98% sé&o
destinados para exportacao, representando 53% do suco
comercializado mundialmente; gera-se, dessa forma, uma
grande quantidade de residuos (NEVES et al., 2010).

Outra fruta utilizada para produgdo de sucos é
a uva e, segundo Mello (2010), a produgdo de suco
de uva integral aumentou 67% em 2010 em relac&o ao
ano anterior, no Rio Grande do Sul. O bagaco contém
compostos que permanecem, mesmo depois da
elaborac&o do suco, como antioxidantes e corantes,
e outros compostos com atividades potencialmente
funcionais (CAMPQOS, 2005), evidenciando o seu alto
potencial para elaboracédo de subprodutos destinados
ao consumo humano ou animal.

A cultura da maca também é uma atividade
econdmica importante na Regido Sul do Pais, contribuindo
com aproximadamente 1,5% da producdo mundial
(ABPM, 2013). Em 2012, a producé&o nacional totalizou
1,22 milhdo de toneladas da fruta, sendo que o Rio
Grande do Sul foi responséavel por aproximadamente
47% do total (LEVANTAMENTO..., 2013). No Brasil,
aproximadamente 15% da producé&o nacional de maca
(descarte) é transformada em suco, sendo que a maior
parte se destina a exportacéo.

Pelo seu potencial como fonte natural de vitamina C
e pela sua capacidade de aproveitamento industrial,
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a aceroleira tem atraido o interesse dos fruticultores e
passou a ter importancia econémica em varias regiées
do Brasil (NOGUEIRA et al., 2002). A acerola também
possui um elevado teor de antocianinas e carotenoides
(ROSS; KASUM, 2002), pigmentos antioxidantes que,
quando combinados, sédo responsaveis pela coloragéo
vermelha dos frutos (LIMA et al., 2003). Apesar de ser
fonte destes constituintes nutricionais, nao se acredita no
potencial de comercializagdo da acerola fresca, mas sim
no processamento e na conservacgao de sua polpa, e na
producado do seu suco, pois a qualidade da fruta diminui
rapidamente apo6s a colheita. Desta forma, a geracéo
de residuos, a partir da producao do suco ou polpa, é
aumentada.

Os residuos da industria de sucos sdo geralmente
utilizados para alimentacé&o animal; no entanto, alguns
estudos tém sido realizados para avaliar a qualidade
e o potencial dos residuos da producéo de suco para
utilizacdo na alimentacdo humana (ABUD; NARAIN,
2009; AQUINO et al., 2010; COELHO; WOSIACKI, 2010;
NATIVIDADE, 2010; CORDOVA et al., 2013). Entretanto,
a maioria destes estudos apenas realiza a quantificacao
de cada frac&do, ndo abordando as diferencas na
composigdo das farinhas com diferentes granulometrias,
0 que pode auxiliar para diferentes usos na alimentagdo
humana. Em estudo realizado por Coelho e Wosiacki
(2010), com farinha de bagagco de maga, foi verificado
que 59,3% da farinha apresentou granulometria inferior
a 0,5 mm, e 30,7% apresentaram granulometria de
0,5 mm; observe-se que néo foi verificada a composi¢ao
nutricional de cada fracao.

Uma das caracteristicas nutricionais importantes
das frutas € seu contetudo de compostos antioxidantes,
como 0s polifendis, 0os quais podem estar presentes
também nos residuos das mesmas. Os compostos
fendlicos sdo denominados antioxidantes primarios,
porque agem como sequestradores de radicais livres
e blogueadores de reacdes em cadeia (MOREIRA,;
MANCINI-FILHO, 2004).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como
objetivo realizar a andlise microbiolégica e da composicao
nutricional das farinhas do residuo de suco de uva, maca,
laranja e acerola, com diferentes granulometrias.

I 2 Material e métodos
2.1 Amostra

Os resfduos da producéo de suco de acerola,
laranja, macgé e uva foram obtidos por meio da doacéo
de uma industria no municipio de Bento Gongalves-RS.
Os residuos foram retirados de dentro da fabrica
apos serem pasteurizados e foram secos em estufa
com circulacéo forcada de ar (De Leo), mantendo a
temperatura de 50 a 55 °C até peso constante. Apés a
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secagem, o residuo foi moido em macromoinho de
facas tipo Willey TE-650 (Tecnal), com apenas uma
passagem, para obter uma farinha. A farinha foi
peneirada em peneiras de diferentes granulometrias:
0,600 mm; 0,425 mm; 0,300 mm; 0,250 mm. A farinha
que ndo passou na peneira de 0,600 mm foi nomeada
com granulometria >0,600 mm e as que passaram pela
peneira de 0,250 mm foram nomeadas com granulometria
<0,250 mm. Em seguida, as quantidades retidas em cada
peneira foram pesadas e expressas em porcentagem.
As farinhas foram acondicionadas em potes pléasticos,
sob o abrigo da luz e em lugar fresco, até o momento das
analises. Todos 0s equipamentos e utensilios utilizados
foram previamente higienizados com alcool 70% para nao
haver contaminacao das amostras.

2.2 Analises microbioldgicas

As amostras foram submetidas as andlises
microbiolégicas de determinacdo do Numero Mais
Provavel por grama de amostra (NMP/g) para coliformes
termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp.,
com presenca ou auséncia, em 25 g de amostra
(WANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992). Os resultados
das analises microbiologicas foram comparados aos
padroes estabelecidos pela RDC n.° 12 de 02/01/2001
do Ministério da Saude (BRASIL, 2001), a qual aprova,
no Art. 1°, o Regulamento Técnico sobre padrées
microbiolégicos para alimentos, e comparados também
com publicaces cientificas.

2.3 Analises bromatolégicas

A composicao centesimal foi realizada de acordo
com a Horwitz (2002). O teor de proteina bruta foi
quantificado pelo método de Kjeldahl e o de lipideos totais
foi determinado pelo método de Soxhlet, usando éter de
petréleo. A umidade foi determinada em estufa a 105 °C
até a obtencdo de peso constante e as cinzas, em mufla a
550 °C. A quantificac&o de fibra bruta foi determinada pelo
método da fibra bruta (BRASIL, 1991), apesar de nédo ser
0 método mais indicado, pois superestima os valores de
carboidratos e valor energético (MONRO; BURLINGAME,
1996; LI et al., 2002). Carboidratos digeriveis foram
estimados por diferencga, subtraindo-se de 100% a soma
dos valores obtidos para as determinagdes anteriores.
Os resultados foram expressos em base Umida. O valor
energético foi calculado utilizando-se os seguintes
fatores de converséo de Atwater: carboidratos, 4 kcal g*;

proteinas, 4 kcal g'; lipidios, 9 kcal g~' (MENDEZ et al.,
1995).

Para a analise de polifendis, estes foram extraidos
utilizando-se solugcdo de metanol 50% e acetona 70%.
A concentracao de polifendis totais foi determinada pelo
método colorimétrico descrito por Singleton e Rossi
(1965), empregando uma curva padrdo de &acido galico.

A determinacé&o da acidez foi baseada na titulagéo
de neutralizac&o de acidos com solucao padronizada de
alcali (solucdo de NaOH 0,1 N) e com o uso de indicador
fenolftaleina (IAL, 1985). O &acido orgénico utilizado
foi 0 &cido citrico, com peso molecular de 192 g mol™
e 2 hidrogénios ionizaveis. O pH foi determinado em
pHmetro (Digimed) e o °Brix em refratébmetro (Biobrix).
Estas andlises foram realizadas apenas nas amostras de
maior e menor granulometrias.

2.4 Anélise estatistica

Para avaliagéo estatistica, foi realizada andlise de
variancia (ANOVA) e as médias dos parametros analisados
para cada farinha nas diferentes granulometrias, para
cada fruta em separado, foram comparadas pelo teste
de Duncan (p<0,05), utilizando-se o programa estatistico
Statistical Package for the Social Sciences 14.0.

I 3 Resultados e discussao
3.1 Analise microbioldgica

Os resultados das analises microbiolégicas das
farinhas de residuos da producéo de suco de frutas
(Tabela 1) indicam que todas as farinhas analisadas
apresentaram qualidade microbiolégica satisfatoria,
estando aptas a serem utilizadas na alimentac&o humana,
ja que atendem a RDC n.° 12 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001). Nao foi encontrada Salmonella spp. em nenhuma
das amostras. Esses resultados favoraveis possivelmente
se devem ao fato de os residuos terem sido retirados da
industria ja pasteurizados e também pelos programas de
qualidade empregados no local, como ISO 9001:2008;
HACCP; FSSC 22.000; GMA; BPF e BPA. Conforme
Natividade (2010), a adocdo de boas praticas de
fabricacdo durante a manipulacéo de alimentos € um fator
imprescindivel na determinacao de seu padr&o sanitério,
assegurando assim a inocuidade do produto final.

Outro fator também a ser considerado é em relacédo
ao pH, ja que, segundo Germano (2001), normalmente
as bactérias conseguem se desenvolver em uma faixa
de pH que varia entre 5 e 8, sendo que, nesta pesquisa,

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas das farinhas de residuo da produgéo de suco de acerola, laranja, maca e uva.

Acerola

Grupo microbiano
Coliformes termotolerantes NMP.g™' <3 <3

Salmonella sp. 25 g Ausente

Laranja

Ausente

Padrées microbiologicos*
102 g' (max.)
Ausénciaem 25 g

<3 <3
Ausente Ausente

*Fonte: Brasil (2001), para grupo de alimentos Frutas, Produtos de Frutas e Similares.
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0 maior valor de pH encontrado foi de 4,2. Também os
compostos fenodlicos presentes agem como agentes
antimicrobianos naturalmente presentes nessas farinhas
(PUUPPONEN-PIMIA et al., 2001).

Abud e Narain (2009) analisaram os residuos do
processamento de polpa de acerola, umbu, goiaba e
maracuja, e verificaram que as farinhas obtidas possuiam
caracteristicas microbiolégicas aceitaveis para o
consumo humano. Da mesma forma, Coelho e Wosiacki
(2010) verificaram que a farinha de bagagco de macé
apresentou caracteristicas microbiolégicas adequadas,
com valores abaixo dos limites aceitos pela legislacéo
brasileira.

3.2 Composicao Centesimal

Os resultados da analise granulométrica das
farinhas dos residuos da producéo de suco de frutas
estdo apresentados na Tabela 2. De acordo com
a anélise granulométrica, a farinha de residuo da
producdo de suco de acerola (FRA) apresentou maior
porcentagem na granulometria <0,250 mm do que as
outras farinhas, enquanto que, nas farinhas de residuo
da produgéo de suco de laranja (FRL), macad (FRM) e
uva (FRU) foi constatada uma maior porcentagem na
granulometria >0,600 mm. De acordo com Borges et al.
(2003), o tamanho de particula influencia diretamente a
capacidade de absorcao de agua, o tempo de mistura
e as caracteristicas sensoriais, como aparéncia, sabor
e textura. A influéncia da granulometria de farinhas nas
propriedades de produtos de panificagdo ainda nao foi
totalmente elucidada, embora seja aceito que particulas
finas e uniformes promovem maior dispersibilidade da
farinha na massa (BORGES et al., 2011). De acordo com
Matias et al. (2005), em estudo com bagacos de goiaba
e caju, as particulas retidas das peneiras entre 0,230 mm
e 0,149 mm foram consideradas as mais adequadas para
serem incorporadas ao alimento.

Os resultados da composicdo centesimal e de
polifendis das farinhas dos residuos da producéao de suco
de frutas séo apresentados na Tabela 3. Pode observar
que os valores energéticos de FRA, FRL e FRU foram
inversamente proporcionais ao tamanho da particula,
sendo que a FRM foi a unica em que se verificou um
decréscimo com a granulometria. Estes valores estédo
ligados principalmente & quantidade de carboidratos e

lipidios encontrados nas amostras. Aguiar et al. (2010)
pesquisaram a farinha das sementes de acerola e
encontraram valor energético maior (366 kcal 100 g-'b.s.)
do que o verificado para todas granulometrias.

Em relagcdo a quantidade de carboidratos, a
granulometria também influenciou os teores, sendo que
a FRU apresentou os menores indices de carboidratos
(30,5% a 45,8%) e a FRM apresentou os maiores (67,4%
a 74,9%). O critério para a adicdo destas farinhas em
alimentos pode ser o objetivo nutricional, uma vez que
estas podem ser utilizadas em substituicdo a farinha
de trigo, que contém 75,1% de carboidratos (NEPA,;
UNICAMP, 2006). Aguiar et al. (2010) verificaram valor
superior para a farinha de semente de acerola (63,2%).

Apesar do tipo de andlise realizada (fibra bruta), a
qual pode subestimar os teores de fibra, todas as farinhas
analisadas podem ser consideradas ricas em fibra, pois,
de acordo com a legislacéo brasileira, estas apresentam
um teor superior a 6% de fibras (BRASIL, 2012). Os teores
de fibra bruta foram maiores em FRA (33,2% a 43,1%) e
FRU (21,3% a 54,5%), sendo que, com a diminuic&o da
granulometria, houve diminuic&o significativa do teor de
fibra. A FRM, quando comparada com a farinha do bagaco
damaca (46,3% b.s.), pesquisada por Coelho e Wosiacki
(2010), possuiu um valor menor; isso pode ser explicado
pelo método utilizado, pois, na técnica de fibra bruta,
ocorre perda de fibra solUvel da amostra e, como a macéa
éricaem pectina, uma fibra soltvel, ela vai apresentar um
menor teor de fibra. Portanto, a adicao das farinhas de
residuo da producao de suco em produtos alimenticios
pode agregar propriedades funcionais interessantes para
a saude humana, enriquecendo tais produtos.

O comportamento das farinhas em relacéo ao teor
de proteina foi diferente dos verificados nas fibras, em
que se observou que conforme diminuiu a granulometria,
aumentou significativamente o teor deste nutriente.
As farinhas de uva (8,2% a 15,6%) e acerola (8,3% a
12,1%) foram as que apresentaram maiores teores. A FRM,
quando comparada com a farinha do bagaco da macéa
pesquisado por Coelho e Wosiacki (2010), apresentou
valor semelhante (3,61% b.s.) e a FRA apresentou valor
menor quando comparado com a farinha da semente de
acerola (18,7%b.s.) pesquisada por Aguiar et al. (2010).
Ao comparar com o teor de proteina da farinha de trigo
(9,8%) (NEPA; UNICAMP, 2006), percebemos que as

Tabela 2. Distribuicdo do tamanho de particulas das farinhas de residuos da produgéo de suco de acerola, laranja, maca e uva.

Granulometria (mm) Acerola (%) Laranja (%) Maca (%) Uva (%)
>0,600 12 52 37 46
0,600 15 18 18 21
0,425 26 11 13 9
0,300 10 8 8 8
<0,250 37 12 24 17
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Tabela 3. Composicéo centesimal e polifendis de farinhas dos residuos da produ¢éo de suco de acerola, laranja, maga e uva, em
diferentes granulometrias (em 100 g b.s.).

Granulometria Valor Polifendis
(mm) energético (mg)
(kcal)
Acerola
>0,600 225,6 45,3 43,12+1,2 8,3°+0,0 1,249+0,07 2,03°+0,03 5782+69
0,600 2394 46,8 40,4°+0,3 9,29+0,1 1,71°+0,16 1,93°+0,10 -
0,425 250,5 47,8 37,9°+1,2 10,3°+0,3 1,99%¢+0,18 1,95°+0,02 -
0,300 263, 1 49,8 35,0°+0,9 11,1+0,2 2,19°+0,01 1,95°+0,02 -
<0,250 2727 49,1 33,2°+0,8 12,12+0,3 3,102+0,13 2,513+0,11 222°+41
Laranja
>0,600 341,83 73,4 14,4°+0,3 6,20°+0,18 2,563°+0,26 3,40°+0,12 1156°+29
0,600 339,7 69,0 16,8°+0,6 6,50°+0,29 4,199+0,05 3,47°+0,08 -
0,425 346,9 66,6 16,6°+0,8 8,15°+0,47 5,34°+0,45 3,39°+0,15 -
0,300 353,0 63,4 16,72+0,5 9,382+0,31 6,86°+0,17 3,622+0,14 -
<0,250 386,7 65,8 11,2°+0,3 9,872+0,38 9,352+0,57 3,832+0,06 23523+49
Maca
>0,600 318,1 74,9 17,2°+0,4 2,7°+0,0 0,879+0,08 4,389+0,25 3292+19
0,600 328,3 74,9 15,4°+0,4 3,22+0, 1 1,75°+0,12 4,689+0,27 -
0,425 307,8 69,1 19,72+0,1 3,52+0,3 1,93%+0,07 5,79°+0,40 -
0,300 322,8 70,5 15,4°+0,0 3,42+0,1 3,022+0,12 7,72°+0,44 -
<0,250 298,6 67,4 11,39+0,4 3,22+0,0 2,28+0,32 16,86+0,33 3092+56
Uva

>0,600 205,2 30,5 54,52+1,4 8,29+0,1 5,69+0,1 1,23°+0,61 1718°+180
0,600 286,3 38,56 38,1°+1,3 11,6°+0,4 9,6°+0,2 2,282+0,20 -
0,425 346,2 41,3 28,1°+0,9 14,1°+0,3 13,9°+0,3 2,612+0,37 -
0,300 353,9 45,8 24,2°9+1.6 14,62°+0,4 12,5+0,9 2,912+0,05 -
<0,250 389,7 42,9 21,39+1,8 15,62+0,7 17,3°+0,6 2,862+0,06 38052+250

b.s. = base seca; CHO = carboidrato; FB = fibra bruta; PTN = proteina; LIP = lipidio; CZ = cinzas. Médias seguidas de letras iguais na coluna,
entre cada residuo, ndo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Duncan.

farinhas de residuos de frutas sé&o ¢timas fontes deste
nutriente e que, mesmo as frutas ndo sendo fontes de
proteina, apresentaram quantidades importantes e podem
ser adicionadas a produtos com a finalidade de melhorar
o teor proteico, principalmente em populagdes carentes,
com menos acesso a alimentos ricos neste nutriente.

Os teores de lipidios das farinhas variaram
significativamente entre os tipos de farinhas e entre as
granulometrias. Para todas as farinhas, quanto menor
a granulometria, maior o teor de lipidios. Os maiores
indices de lipidios foram os encontrados em FRU, os quais
variaram de 17,3% (0,250 mm) a 5,6% (>0,600 mm) e 0s
menores indices foram encontrados em FRA e FRM, que
obtiveram variacdo de 1,24% a 3,10% e 0,87% a 3,02%,
respectivamente.

O teor de cinzas, que remete ao teor de minerais
totais de um alimento, também foi influenciado pela
granulometria das farinhas, mas em menor significancia.
O residuo que apresentou maiores teores de minerais
foi 0 da macé (4,38% a 16,86%). No entanto, todas as
farinhas apresentam quantidades importantes de minerais
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e, se adicionadas a produtos, podem melhorar o valor
nutricional dos mesmos. Aquino et al. (2010) verificaram
teores de 3,3% b.s. de cinzas na farinha de bagaco
de acerola, valor inferior a esta pesquisa, enquanto
Aguiar et al. (2010) encontraram apenas 0,48% b.s. de
cinzas na farinha de semente de acerola.

As farinhas do residuo de laranja e uva apresentaram
altos teores de polifendis totais, demonstrando que
podem ser indicadas para uso na alimentagdo humana,
proporcionando efeito antioxidante. Em relacéo ao teor
de polifensis, a FRM foi a Unica que n&o apresentou
diferenca estatistica entre as granulometrias (média
de 282 mg 100 g'). A FRU de menor granulometria foi
a que apresentou o maior teor de polifendis (3.568 mg
100 g'), seguida pela FRL de menor granulometria
(2.115mg 100 g'). Souza et al. (2011) analisaram residuo
de polpa de fruta e encontraram 1.496 mg 100 g' (b.s.)
de fendis totais no residuo de acerola, valor superior
ao deste estudo. Os teores de polifendis encontrados
foram superiores aos verificados por Kuskoski et al.
(2006) em polpa de maracuja (20,0 mg 100 g),
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Tabela 4. Acidez, pH e °Brix das farinhas dos residuos da producao de suco de acerola, laranja, maca e uva, em diferentes
granulometrias.

Granulometria (mm) Acidez
(g acido citrico 100 g-')
Residuo de acerola >0,600 0,69+0,04° 3,64+0,042 1,07+0,122
<0,250 0,56+0,042 3,62+0,022 1,23+0,06°
e € LR >0,600 0,91+0,052 4,14+0,03° 3,50+0,522
<0,250 0,88+0,042 4,24+0,022 3,77+0,402
T O G >0,600 1,23+0,06° 3,70+0,022 5,10+0,262
<0,250 1,73+0,00? 3,64+0,042 3,47+0,23°
Residuo de uva >0,600 0,94+0,01° 3,67+0,01° 0,20+0,00°
<0,250 1,46+0,09? 3,74+0,022 2,33+0,29?

Médias seguidas de letras iguais na linha, entre cada residuo, nao diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Duncan.

goiaba (83,0 mg 100 g'), abacaxi (21,7 mg 100 g),
manga (544, mg 100 g') e acerola (580,1 mg 100 g),
demonstrando o potencial destas farinhas para uso como
antioxidante na elaboracéo de produtos.

Os resultados das andlises de acidez, pH e °Brix
das farinhas dos residuos da produgao de suco das frutas
encontram-se na Tabela 4, na qual podemos observar
que a FRA demonstrou maior acidez (0,56%) e a FRM
possui 0 menor teor de acidez (1,73%). A FRL foi a Unica
amostra que ndo demonstrou diferenca estatistica entre
as granulometrias.

Em relagcdo ao pH, as farinhas FRA e FRM
nédo apresentaram diferenca estatistica. O menor pH
apresentado foi da FRA, que variou entre 3,62 € 3,64, e 0
maior foi da FRL, que variou entre 4,14 e 4,24, As anélises
de sdlidos soluveis totais das farinhas indicaram diferenca
estatistica em FRM e FRU; j& para FRA e FRL né&o se
demonstrou diferencga estatistica. A FRA apresentou um
valor inferior (média de 1,15°Brix), quando comparado
com o da farinha do residuo da acerola, que foi de
47,5°Brix em 100 g (AQUINO et al., 2010); tal fato é,
provavelmente, devido as diferencas no processamento
e no beneficiamento do produto.

Il 4 Conclusao

As farinhas de residuo da produgao de suco podem
ser usadas na alimentacdo humana para enriquecer
ou suplementar as preparacdes alimenticias, pois
apresentaram qualidade microbioldgica satisfatéria e, em
sua composicédo, verificaram-se elevados teores de fibra,
proteina, cinzas e polifendis. As diferentes granulometrias
apresentaram diferencas na composicao, as quais podem
ser consideradas para uso em diferentes produtos
alimenticios e com diferentes objetivos nutricionais.
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