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Resumo: Os solos brasileiros apresentam qualificações para a produção de frutas tropicais, a colheita é rentável visto o número de frutos produzidos no país. Estes são empregados em diversificados produtos, dentre eles a polpa de fruta (partes comestíveis do fruto carnoso), que é muito consumida no dia-a-dia da população. A elevada produção de frutos associada a alta produção de polpas para atender a demanda dos consumidores geram resíduos sólidos, os quais vem sendo adotados na formulação de rações para animais e adubos orgânicos, de uso em pequena escala. Quando não empregado para nenhum dos setores acima citados estes são depostos no meio ambiente colaborando para alterações neste. O crescimento populacional atual mostra a necessidade de implementar estes resíduos orgânicos não só na dieta animal mas também na dieta humana, afinal ao passar dos anos os recursos que influenciam na boa produtividade ficarão escassos. Assim sendo a pesquisa foi feita com a intenção de analisar, bromatologicamente, o resíduo sólido do fruto cupuaçu e quantificar teores de ácido ascórbico, ácido cítrico, matéria seca, proteínas e umidade visando o enriquecimento de novos produtos.
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Introdução

O Brasil por possuir boas condições climáticas, geográficas e hídricas é um expressivo produtor de frutas tropicais. A biodiversidade destas árvores produz diversificados frutos com características únicas, fazendo assim do país um grande produtor de frutos a nível mundial. A destinação destes frutos é variada, podendo ser empregados no consumo in natura e na produção de cosméticos, geleias, polpas, sorvetes e sucos.
O cupuaçu (Theobroma grandiflorum) fruto de origem pré-colombiana, segundo Ducke (1993) citado por Bastos et al. (2002) é umas das espécies frutíferas produzidas dentre muitas outras no território brasileiro. Típico do estado amazônico, sua cultivação está sendo muito disseminada para outros estados. Caracterizado por seu sabor e aroma é geralmente comercializado na forma de polpa, pois esta é natural, saudável, mantém as propriedades organolépticas do fruto e é também de rápido preparo.
Seu processamento se faz pela retirada da polpa branca-amarelada (endocarpo carnoso), principal produto comercial, gerando desse modo outros subprodutos como a casca e semente que são pouco aproveitados por indústrias processadoras de frutas. Estes resíduos se descartados incorretamente podem contribuir com impactos ambientais. Geralmente as empresas os repassam para produtores rurais para serem aproveitados na alimentação animal ou na implementação de adubos orgânicos.
Com a escassez dos recursos naturais, degradação ambiental, aquecimento global, crise da água e aumento da taxa de expectativa de vida é natural que a produção de alimentos caia em declínio com o passar dos anos. Avaliar nutricionalmente estes resíduos sólidos para a implementação na dieta populacional evita o desperdício e acúmulo destes em locais indevidamente corretos.
Perante a importância de aproveitar resíduos alimentícios e reduzir o impacto ambiental, o presente trabalho objetiva realizar análises bromatológicas no resíduo sólido proveniente do processamento do cupuaçu afim de quantificar o teor de ácido ascórbico, ácido cítrico, matéria seca, proteínas e umidade que estão presentes neste.

REVISÃO TEÓRICA

O meio em que é exposta determinada espécie a ser cultivada mostra o quanto esta se desenvolve e produz. Assim sendo o Brasil mostrou que suas características geográficas é um bom meio para a produção de espécies frutíferas. No ano de 2013, segundo o IBRAF (Instituto Brasileiro de Frutas) o Brasil produziu 43,6 milhões de toneladas de frutas frescas, tratando-se da terceira maior produção de frutas no mundo.
Dentre essa grande quantidade de frutas produzidas se encontra o cupuaçu, fruto da família Sterculiaceae, que de acordo com Lima (2013) é constituída por 68 gêneros e 430 espécies, muito difundida nas regiões tropicais, principalmente na América e África. No Brasil, é típico da região amazônica, porém está sendo muito difundido também por todo o país, pois suas características degustativas únicas o expõe como fruto exótico muito apreciativo.
Devido a rápida volatilidade destes muitos frutos pós-colheita levando-os à perda, e mesmo que parte deles são exportados, é necessário beneficiá-los e transformá-los em produtos que tenham maior durabilidade do que no estado in natura, nisto surgiu-se os produtos derivados de frutas: polpas, sorvetes, geleias, cosméticos, dentre outros.
Furtado (2011, p. 18) afirma que:
“As perdas pós-colheita de frutas têm sido um problema enfrentado no setor agrícola. A alta perecibilidade e a falta de armazenagem adequada da matéria-prima contribuem para que as perdas ocorram, necessitando-se tecnologias que viabilizem a preservação destes produtos por maior tempo.”

A produção de resíduos é inerente a qualquer processo produtivo. Assim sendo as indústrias processadoras de frutas geram resíduos sólidos durante a fabricação de polpas. Segundo Geron et. al (2013 p. 05) “normalmente as indústrias de extração de polpa de frutas, destinadas a confecção de suco geram aproximadamente 40% de resíduos agroindustriais”.
Após serem eliminados na natureza esses resíduos acarretam danos à ela e à população local. Resíduos orgânicos providos por indústrias de alimentos acarretam complicações à saúde pública como proliferação de vetores de doenças - ratos, mosquitos, moscas, baratas, entre outros - e odores, em função da grande quantidade acumulada de material orgânico e pela carência de oxigênio (Monteiro et al., 2012).
A conscientização acerca da sustentabilidade está sendo muito difundida nos dias atuais, reduzir drasticamente os níveis de degradação ambiental gerada pelo homem moderno tornou-se estado emergencial. Esta realidade impõe medidas urgentes de produção sustentável, para que esta geração e as futuras possam gozar dos recursos naturais. Indústrias que se preocupam com um meio ambiente sem poluição na localidade onde estão instaladas geram lucros e desenvolvimento tanto para si como para a sociedade local.
De acordo com Said (2011 p. 26):
“A problemática ambiental ganhou força em todas as discussões atuais sobre o futuro do planeta. Assim, a questão ambiental surge como um problema social de desenvolvimento, requerendo a necessidade de normatizar um conjunto de processos de produção e consumo. O processo de crescimento exigiu novos valores e assim foi se construindo a cultura ecológica atual associada aos objetivos do desenvolvimento sustentável.”

Ao se processar o fruto cupuaçu para a obtenção de sua polpa refinada é gerado diferentes tipos de resíduos: a casca, a semente e a polpa bruta, que é a resultante da coação por peneiras que irá permitir passar apenas a polpa refinada isenta de qualquer tipo de partículas grandes (bagaço). Ao que se refere ao aproveitamento desses resíduos orgânicos para consumo humano, já são existentes a farinha da casca do cupuaçu para formulação de pães integrais, apresentado no trabalho de Rodrigues (2010) e o “cupulate”, chocolate da castanha do fruto, referido nos trabalhos de Lannes et. al (2002) e Venturieri & Aguiar (1988).
Resíduo e subproduto possuem diferenças conceituais e características que os distinguem. Materiais ou substâncias, ambos são gerados secundariamente em um processo de produção. Os materiais secundários gerados pelo processo de industrialização de produtos agrícolas são os resíduos e subprodutos agroindustriais. A diferenciação entre os dois pode ser dada pela existência ou não de um mercado definitivo (Freitas, 2014). Assim sendo por ainda não apresentarem um mercado e valor de comercialização definitivos o estudo caracterizou-se a substância do processamento industrial do cupuaçu como resíduo sólido, bagaço.
A empregabilidade do bagaço de cupuaçu na dieta humana ainda é pouco estudada, visto a pouca disponibilidade de materiais científicos que possam ser utilizados como referencial teórico para comparação de resultados. Artigos em geral nomeiam o resíduo sólido do cupuaçu como torta de cupuaçu, levando-nos a pensar erroneamente que este se refere ao bagaço do fruto; porém, segundo o trabalho de Santos et. al (2011) este explicita que o resíduo nomeado como torta de cupuaçu é a sobra da extração do óleo da amêndoa do fruto.
No presente trabalho, destinou-se toda atenção à esse bagaço, analisando algumas de suas propriedades físicas e químicas, como por exemplo teores de ácido ascórbico, ácido cítrico, matéria seca, proteína e umidade, observando-se a propensão deste para consumo humano. Quanto ao que se refere aos artigos utilizados para comparação de resultados, foram escolhidos os autores em que citam em seus trabalhos o material do processamento do fruto como resíduo sólido do cupuaçu e não como torta de cupuaçu.

MATERIAIS E MÉTODOS

As análises presentes neste trabalho foram realizadas no Laboratório de Engenharia Química (LEQ) e no Laboratório de Nutrição Animal e Bromatologia, ambos situados no Centro Universitário de Patos de Minas (UNIPAM).

Resíduo
O resíduo sólido proveniente do processamento do fruto cupuaçu em polpa foi concedido pela indústria processadora de frutas Novo Pomar Produtos Alimentícios LTDA (FRUTPRES) localizada na cidade de Presidente Olegário, Minas Gerais. Este foi mantido sob refrigeração e após descongelamento dos aproximados 5 kg obtidos pela empresa, foram realizados sucessivos quarteamentos até obter-se 700 g de resíduo homogeneizado para realização das análises.

ANÁLISES
Foram realizadas análises bromatológicas de acidez total titulável, ácido ascórbico, matéria seca, proteínas totais e umidade.
Os experimentos de acidez total titulável, proteínas totais e umidade foram conduzidos semelhantes à metodologia descrita por Roriz (2012).

Acidez Total Titulável (ATT)
A acidez total titulável é determinada pela quantidade de ácido cítrico dissolvido na amostra. Foram pesadas 100 g do resíduo para obter-se, a partir de maceração e solubilização em água destilada, 250 mL de solução mãe. Apenas 90 mL desta solução foi utilizada para o procedimento, totalizando-se 3 erlenmeyers com 30 mL cada. Utilizou-se 3 gotas de fenolftaleína como indicador ácido-base e hidróxido de sódio (NaOH) a 0,1 N para titulação.

Ácido Ascórbico (AA)
Para mensuração do teor de ácido ascórbico (vitamina C) utilizou-se o seguinte método: em um balão volumétrico de 100 mL foram adicionados 50 mL de solução mãe completando-o até o menisco com ácido oxálico (C2H2O4) a 2% m/v. Titulou-se então 3 amostras de 30 mL cada com 2,6-diclorobenzenoindofenol (DFCI) a 2,5% m/v até obter-se coloração rosa. Essa determinação se baseia na redução do DFCI pelo C2H2O4.

Matéria Seca (MS)
Esta foi determinada pela secagem do resíduo em estufa com circulação de ar em temperaturas distintas, realizando cálculos a partir dos resultados obtidos da matéria pré-seca a 60º C e matéria seca a 105º C.

Proteínas Totais (PT)
Foi empregado o método de Kjeldahl para determinar a porcentagem de nitrogênio total da amostra, utilizando-se o fator de 6,25 para conversão do nitrogênio em proteína. Essa análise baseia-se em preparar uma mistura digerida de 0,1 g do resíduo e 5 mL de ácido sulfúrico concentrado (H2SO4). Após resfriamento são adicionados no tubo digestor onde se encontra a mistura, 10 mL de água destilada adaptando-o no destilador e liberando sobre esta 25 mL de hidróxido de sódio (NaOH) 50% m/v. Conseguinte a destilação do conteúdo do tubo digestor e obtendo-se aproximadamente 50 mL de solução destilada no erlenmeyer adaptado no destilador, já contendo 10 mL de ácido bórico - H3BO3 - (indicador) é titulado seu conteúdo usando ácido clorídrico (HCl) padronizado.

Umidade (U)
A umidade do resíduo sólido do processamento do fruto cupuaçu em polpa, foi determinada pela secagem de 500 g em estufa com circulação de ar a 105º C por aproximadamente 144 horas até peso constante.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O resultado das análises de acidez total titulável (ATT), ácido ascórbico (AA), matéria seca (MS), proteínas totais (PT) e umidade (U), presentes no resíduo sólido do processamento do fruto cupuaçu, estão apresentados na Tabela 1, com as respectivas médias.

Tabela 1 - Resultados das Análises Bromatológicas
	Análises
	Resultados

	ATT (g ácido cítrico/100 g de resíduo seco)
	0,77 ± 0,01a

	AA (mg de ácido ascórbico/100 g resíduo seco)
	0,33 ± 0,09a

	MS* (%)
	21,29

	PT (%)
	8,47 ± 1,36a

	U* (%)
	78,71


Fonte: Elaborada pelo autor.
*As análises de matéria seca e umidade não foram realizadas em triplicata.
a Desvio padrão.

Na determinação da acidez total titulável foi constatado 0,77 g de ácido cítrico no resíduo. De acordo com a legislação (Brasil, 2000) o valor mínimo de acidez total para polpa de cupuaçu é de 1,5 g mostrando que o valor encontrado no resíduo e inferior ao da polpa. Valores padrões influenciam na segurança dos alimentos, segundo FEMENNA (2010) citado por Freitas (2014 p. 69) “a acidez é um importante parâmetro na avaliação do estado de conservação de um produto alimentício, pois a acidificação desempenha uma função inibidora do crescimento microbiano”.
O valor de ácido ascórbico, vitamina C, encontrado no resíduo foi de 0,33 mg, apontando que este se encontra abaixo dos teores diários a serem ingeridos por adultos, segundo o Institute of Medicine - IOM, 2000 - citado por Sousa et. al (2011) que estabelece teor de 75 mg pra mulheres e 90 mg para homens. A legislação (Brasil, 2005) estabelece para adultos 45 mg diários a serem ingeridos. O ácido ascórbico demonstra alta degradabilidade em contato constante com a luz, este fator pode ter influenciado nos teores encontrados na análise.
A porcentagem de matéria seca encontrada no resíduo foi de 21,29%. A matéria seca é em geral, considerada como a medida dos sólidos contidos no resíduo em análise. As proteínas se encontram inclusas nesta.
A concentração de proteína encontrada foi de 8,47% superior ao valor encontrado por Santos et. al (2010) que foi de 7,21%. De acordo com a DRC nº 269/2005 a ingestão ideal diária de proteínas para adultos deve ser de 50 g.
[bookmark: _GoBack]Foi observado que a porcentagem de umidade mostrou inferioridade ao resultado encontrado também por Sousa et. al (2011), que foi de 93,86%, contra o valor de 78,71% identificado no presente trabalho. A umidade indica o grau de hidratação, a quantidade de água disponível no alimento. Deve-se levar em consideração os métodos de armazenamento do resíduo antes da realização da análise, temperaturas muito altas ou baixas influenciam no ganho ou perda de água do resíduo, levando a diferenças de resultados.

CONCLUSÕES

Em virtude dos fatos mencionados nos resultados e discussão, avalia-se e conclui-se que se um indivíduo adulto ingerisse diariamente 100 g do resíduo sólido do fruto cupuaçu, reaproveitado e enriquecido em um novo produto, os teores analisados não seriam suficientes para a comercialização imposta pela legislação. Assim sendo, o resíduo sólido do processamento do fruto cupuaçu necessita de níveis maiores dos teores analisados para apresentar potencial de aproveitamento para consumo humano nas indústrias alimentícias.
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