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Introducao

A utilizacio de residuos da inddstria alimenticia
apresenta oportunidades de redugio da poluigao
ambiental, geracao de emprego e de agregacio de
valor, oferece diversas possibilidades de uso em
diferentes ramos da induastria, desde que este
material apresente caracteristicas fisico-quimicas e
tecnoldgicas favoraveis aos processos. Na industria
de processamento de frutas, estes residuos sao
gerados em grande quantidade e sao subutilizados
para alimentagio animal e como fertilizantes
(THEBAUBIN et al, 1997;
GRIGELMO-MIGUEL; = MARTIN-BELLOSO,
1999; SANTANA, 2005). Este material nobre, em
geral, rico em fibra alimentar, o que aumenta o
interesse por parte das industrias alimenticias. As
fibras alimentares sao definidas como sendo a parte
comestivel de plantas ou carboidratos andlogos,
resistentes a digestao e absor¢ao no intestino, tais
como polissacarideos, oligossacarideos, lignina e
substancias associadas a vegetais (AACC, 2001).

Os residuos da extragio de suco, constitui um
material rico em componentes nutricionais,
podendo ser incorporado em alimentos com a
finalidade de enriquecer o produto, tendo em vista
que a sua caréncia nas dietas apresenta correlagao
com diversas doengas degenerativas e cronicas.
Alguns trabalhos mostram as diferengas nos indices
de fibra alimentar para diferentes variedades de
laranja e maracuja (LARRAURI et al.1997;
GRIGELMO-MIGUEL; = MARTIN-BELLOSO,
1999; MATSUURA, 2005).

Este trabalho teve como objetivo determinar a fragao
total, solavel e insolavel do albedo, da membrana
carpelar e da vesicula de suco da laranja e do albedo

Metodologia

Os frutos foram adquiridos no comércio, transportados
ao laboratério, retiradas as unidades estragadas,
lavados, cortados e despolpados. O albedo, a
membrana carpelar e a vesicula de suco de laranja
foram separados manualmente. O albedo do maracuja
foi separado da casca utilizando uma faca doméstica.

Os  residuos  separados  foram  lavados
abundantemente em dgua corrente, congelados em
nitrogénio liquido (-196,75°C) e liofilizados por
aproximadamente 90 horas. Este método de secagem
foi escolhido por melhor preservar as caracteristicas
fisico-quimicas das amostras. O material foi
transformado em particulado, apresentando intervalo
granulométrico de 0,20 a 0,30 mm. Para a anilise de
fibra alimentar foi wutilizado o método
gravimétrico-enzimatico descrito na AOAC (1998).
Inicialmente, as amostras foram tratadas com
Ol-amilase termoresistente, submetidas a hidrélise
com protease e amiloglucosidase, com a finalidade de
remover proteina e amido. Seguida de hidrélise
enzimadtica, a fibra alimentar insoluvel foi separada por
filtragago e a fibra precipitada
adicionando-se etanol a 98%, numa proporgao de 1:4
em volume. A solucgao alcodlica foi filtrada em 1a de
vidro. Os residuos precipitados foram lavados com
etanol a 78%, em seguida com etanol 95% e ao final
com acetona. Estes residuos foram secos e pesados. As
fibras soliveis e insoltveis foram corrigidas, devido a
presenca de proteinas e cinzas (PROSKY et al., 1988;
GOURGUE; GUILLON; DELORT-LAVAL, 1994).

solavel foi

Resultados

Os dados para fibra alimentar sdao apresentados na
Tabela 1. O albedo de maracujd obteve maiores
valores para fibra alimentar total, soldvel e insoldvel.
Segundo Larrauri (1999), um produto para ser
aceito como rico em fibra deve ter no minimo 50% de



dadas obtiveram valores bem acima. Este é um
dos parimetros mais importantes para se aproveitar
um residuo de industria com a finalidade de
comercializar um produto.

A relagio conteudo de fibra insolavel/soluvel
apresentou valores maiores neste trabalho quando
comparados com os dados da literatura. Verifica-se
que o valor encontrado para vesicula de suco de
laranja mostrou uma relagao maior comparado a do
resultado obtido para o maracuji. Esta relagio é
muito importante para os parimetros funcionais
tanto fisiologicos quanto tecnolégicos da fibra.
Segundo Larrauri (1999) as fibras originadas de
frutas possuem melhor qualidade fisiolégica devido
ao alto teor de fibra total e solivel quando
comparado com a fibra de cereais.

Deve-se ressaltar que todas estas caracteristicas
dependem do processamento que a fibra foi
submetida. Como exemplos, pode-se citar a etapa de
lavagem com produtos quimicos que pode destruir a
estrutura da parede celular e grande parte dos
componentes que a acompanham, e o método de
secagem que deve ser o mais brando possivel.

Segundo Ferndndez et al (1993), quando se
emprega apenas dgua como solvente, como € o caso
do processamento em estudo, obtém-se um produto
com alto conteido de fibra, junto a outros
componentes, tais como proteinas, lipidios,
acgucares, minerais, entre outros.

Conclusoes

Pelos dados obtidos foi possivel concluir que as
propriedades das fibras alimentares de residuos da
extragao do suco da laranja e maracujd, possuem
excelentes caracteristicas para serem incorporados
em alimentos com finalidade de enriquecé-los com
fibra alimentar. O albedo de maracujé apresentou os
maiores indices de fibra alimentar total, soluvel e
insolavel e a farinha da vesicula de suco de laranja a
maior relacao insoltvel/solavel.
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2 e maracuja.

Residuos
Albedo de laranja Membrana carpelar Vesicula de suco Albedo de maracuja
Fibra alimentar total 76,5 12,06 64,56 +0,83 61,15 +0,92 90,32 +4,50
(g de fibra/g matéria seca)
Fragao insoluvel 60,02 +2,63 41,37 10,25 55,17 +1,26 72,73 +2,80
Fragao soltvel 16,48 10,56 23,19 +1,04 5,98 +1,87 17,59 +3,83
Relagdo insoluvel/solavel  03:01 02:01 09:01 04:01
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