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RESUMO

O aproveitamento de residuos agroindustriais se mostra frente ao desperdicio de alimentos, e ao beneficiamento e
processamento desses, uma grande oportunidade de desenvolvimento de subprodutos, como também agregacéo de
valor perdido, e utilizagdo sustentavel desses residuos. O objetivo do estudo foi caracterizar os compostos bioativos nas
cascas de uva, cenoura, cacau e banana oriundas do processamento de suco, banana chips e chocolate. As amostras
analisadas apresentaram boa umidade, valor satisfatério de atividade de &gua, obtendo como o maior teor de
flavonoides a amostra de uva (1,679 mg EQ/g) e maior teor de fendlicos a amostra de epicarpo de cacau (1,367 mg
EAG/g). Comprovando dessa forma a viabilidade do uso das cascas dos alimentos na industria alimenticia,
possibilitando assim um aproveitamento dos residuos gerados.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento, subprodutos e compostos bioativos.
1. INTRODUCAO

A Organizacéo das Na¢des Unidas Para a Alimentacdo e a Agricultura — FAO, estima que a
producdo mundial de residuos agroindustriais atinja 1,3 bilhdo de toneladas por ano, visto que 1/3 dos
alimentos potencialmente destinados ao consumo humano sdo desperdicados, seja como residuos,
oriundos do processamento ou como perca na cadeia produtiva (FAO, 2013).1

Os residuos gerados pela indlstria de sucos, cascas e carogos de frutas, podem representar perda
de biomassa e de nutrientes, além da disposi¢cdo inadequada causar a poluicdo de solos e de corpos
hidricos, acarretando potenciais problemas de sadde publica (ROSA, et al. 2011).2

Estudos comprovam que estes residuos séo ricos em compostos fendlicos e flavonoides em grande
guantidade. Estes compostos podem reduzir o risco de doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer.?

O aproveitamento de residuos agroindustriais, principalmente cascas e sementes de frutas, se
mostra como uma grande oportunidade de desenvolvimento de subprodutos, agregacéo de valor perdido e
utilizagao sustentavel desses residuos.*

Sendo assim, buscando como uma forma de minimizar esse descarte, visando conhecer a
qualidade nutricional de subprodutos gerados por industrias de beneficiamentos de alimentos localizadas na
Bahia, tais como bagaco de uva e cenoura da empresa PUDJA, mesocarpo e epicarpo de cacau da
empresa Mais do Cacau, e casca de banana da terra da Bioalimentos, o presente trabalho teve como
objetivo analisar a composicdo centesimal e quantificar compostos fendlico e flavonoides de residuos de
frutas oriundos de diferentes processos.

2. METODOLOGIA

As amostras da casca de uva e cenoura foram doadas pela empresa PUDJA, que comercializa
sucos naturais, localizada em Camacari-(BA), as amostras de cacau foram doadas pela empresa Mais do
Cacau, localizada na cidade de Ihéus (BA), ja as amostras da casca de banana foram doadas pela empresa
BioAlimentos, também localizada em Camacari (BA). As amostras foram recebidas pelo laboratério de
Bionutricdo do SENAI CIMATEC e foram submetidos a processo de secagem em estufa de circulacéo de ar
(60 °C por 24 horas) e moagem, foram armazenadas em embalagens a vacuo até o momento das analises.

A avaliacao fisico-quimica foi realizada em relacdo ao teor de umidade, com a utilizacdo de uma
balanca de umidade por infravermelho (MOC-120H; Shimadzu), com a incidéncia de calor de 105 °C e em
relacdo a atividade de agua, com a utilizacdo do decdgono (Novasina, Lab Master aw), que utiliza a
tecnologia de um sensor inteligente e uma cAmara de temperatura controlada.

Para as analises de compostos bioativos, realizou-se a extragdo através da diluicdo de 2 g das
amostras (farinhas) em 20 mL de &lcool de cereais a 80%, em seguida, deixaram-se as solu¢bes em banho
de ultrassom por 30 minutos em temperatura de 28°C. Logo apés, fez-se uma filtracdo em vials previamente
tarados e secaram-se as amostras em um concentrador (Genevac, DUC 22060 — N0O). Para o preparo da
solugdo mae, dissolveu-se o material seco com o alcool de cereais (20 mL), com o auxilio de um agitador de
tubos, posteriormente as solu¢des foram armazenadas sob refrigeracdo durante 24 horas.
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O teor de compostos fendlicos totais foi determinado a partir da metodologia proposta na literatura,®
utilizando solugao mée da amostra (0,5 mL), solu¢do aquosa de Folin a 10% (2,5 mL) e carbonato de sédio
a 7,5% (2,0 mL). A avaliacdo da absorbancia foi realizada em espectrofotometro (Femto, 600 plus) com
comprimento de onda de 765 nm. A quantificacdo de flavonoides totais foi realizada de acordo com a
metodologia descrita por Meda A.% Utilizou-se a solugdo mée de cada amostra (2,0 mL) e solugao
metandlica de cloreto de aluminio a 2% (2,0 mL). A leitura da absorbancia foi feita utilizando o
espectrofotdmetro (Femto, 600 plus), com comprimento de onda de 415 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores da caracterizacdo fisico-quimica das amostras de
bagaco de uva e de cenoura, mesocarpo e epicarpo de cacau e casca de banana analisadas.

Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica, compostos bioativos do bagaco de frutas e hortalicas.

Mesocarpo Epicarpo

Testes Uva Cenoura Banana
de cacau de cacau
Umidade (%) 10,42+0,14 12,96+0,24 9,17+1,02 10,07+0,41 3,33%£0,96
Atividade de

agua 0,390+0,01  0,403+0,01 0,426%0,03 0,396+0,01 0,389+0,01

Fendlicos totais

0,679+0,68  0,310+0,03  1,088+0,01 1,367+0,05 0,638+0,04
(mg EAG/Q)

Flavonoides (mg

EQ/g) 1,679+0,06  0,253+0,03  0,320+0,11 0,521+0,03 0,640+0,03

EAG: equivalente em acido galico; EQ: equivalente em quercetina.

De acordo com os resultados obtidos, observa-se que a casca de cenoura apresentou o maior valor
de umidade, enquanto a casca da banana possui 0 menor valor. Que estdo dentro dos padrbes exigidos
pela RDC 263/2005, que estabelece um teor maximo de umidade de 15% para farinhas obtidas de frutos e
sementes.”

Os resultados mostraram também baixa atividade de agua para todas as amostras de cascas
analisadas, indicando valores que variaram entre 0,389 e 0,426, com isso pode-se concluir que as farinhas
em questdo apresentam atividade de agua satisfatéria, ja que para haver o desenvolvimento de bactérias
patogénicas o valor encontrado deve-se passar de 0,854.8

Os teores de compostos fendlicos totais apresentaram bons resultados. Os compostos fendlicos, em
planta, contribuem no crescimento e na reproducdo dos vegetais, nos alimentos, séo responsaveis pela cor,
pelo aroma, ja para os humanos, o consumo de alimentos ricos em compostos fendlicos reduz o risco de
desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose e cancer.® Com relacdo aos resultados encontrados, o
Epicarpo do cacau (1,367 mg EAG/g) e o Mesocarpo do cacau (1,088 mg EAG/g) foram as cascas que
apresentaram maiores teores de compostos fendlicos, ja as cascas de cenoura (0,310 mg EAG/g) e de
banana (0,638 mg EAG/g) apresentaram ambas o menores teores, estando ainda sim, dentro da média
estabelecida no grafico de comportamento do acido galico que é de 0,124 a 2,122 mg EAG/g.5

Os flavonoides sdo compostos bioativos que podem ser encontrados em diversos alimentos. Nas
plantas, auxilia na prote¢cdo contra microrganismos e na defesa contra a incidéncia de raios ultravioletas,
nos humanos, o consumo de alimentos ricos em flavonoides favorece reacdes antioxidante, que age de
forma positiva a postergar o envelhecimento, e evitar reagées inflamatérias, etc.1® Nas amostras analisadas,
0s maiores teores encontrados de flavonoides foram das cascas de uva (1,679 mg EQ/g) e banana (0,640
mg EQ/g), ja os menor teores foram das cascas de cenoura (0,253 mg EQ/g) e mesocarpo de cacau (0,320
mg EQ/g),estando contidas na variagdo média estabelecida no grafico de comportamento da quercetina,
gue varia entre 0,037 a 1,859 mg EQ/g.6
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4. CONSIDERACOES FINAIS

As amostras analisadas de forma geral apresentaram boa umidade, atividade de agua satisfatéria e
compostos fendlicos e flavonoides dentro da média. Destacando-se a banana como a menor umidade e
atividade de agua, a cenoura com maior umidade, porém menor quantidade de fendlicos e flavonoides, o
mesocarpo de cacau com maior atividade de agua, o epicarpo de cacau com maior teor de fendlicos e a uva
com o maior teor de flavonoides. Dessa forma, comprova-se a viabilidade do uso das cascas dos alimentos
na industria alimenticia, possibilitando uma diminuicdo do desperdicio o auxilio para o fortalecimento do
sistema imune e o aproveitamento dos residuos gerados pelas empresas de beneficiamento de alimentos.
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