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RESUMO

Os frutos sao alimentos ricos em vitaminas, ac8cage minerais. Suas
caracteristicas organolépticas sdo determinadaacdedo com grau de maturacdo e
espécie. Sendo assim, podem ser consumidas aalnaturpodem ser submetidas a
processos tecnoldgicos e de acordo com tais casditias, s4o comumente desperdicadas,
diante disto, o objetivo deste trabalho é apliceendlogias para aproveitamento e
beneficiamento de frutos ndo comercializaveis - a@iarica papaya), banana Nlusa
sp.) e laranja Citrus cinesis) - obedecendo a padrdes tecnoldgicos dentro dugipos de
seguranca alimentar, elaborando novas alternatp@® uso das matérias-primas,
difundindo tais alternativas a comunidades pedé&ido municipio de Jodo Pessoa — PB.

Palavras-chave: Aproveitamento de frutas; Extens#iversitaria; Tecnologia de
alimentos.

1 INTRODUCAO

Como sintoma de desorganizagéo e desestruturagisperdicio esta incorporado
a cultura brasileira, ao sistema de producdo egandraria do pais, provocando perdas
irrecuperaveis na economia, ajudando o desequilithoi abastecimento, diminuindo a
disponibilidade de recursos para a populacdo ercefredo na sua atual situacdo de
inseguranca alimentar (BORGES, 1991). Acdes cantlasperdicio de alimentos devem
possuir carater estrutural, visto que campanhatipisne temporarias ndo tém potencial de
resolutividade frente a indices de desperdicio gadanais expressivos.

E opinido consensual que a utilizacdo de técnidagumdas de beneficiamento e
aproveitamento integral constituem uma alternatjua merece destaque no combate ao
desperdicio de alimentos. Entretanto, sabe-se sfas praticas ficam restritas ao escopo
dos laboratorios, empresas privadas e universidadespos conceituais da producédo do
conhecimento, sem que a maioria da populacéo tisihacesso a estas informacdes ao
longo dos ultimos anos.

Nesse sentido, percebe-se a importancia da extens&rsitaria como importante
realimentadora das relagbes de ensino e pesgessaltando o compromisso social desta
pratica a partir da socializacdo do conhecimentotauante a difusédo de tecnologias
apropriadas para o processamento de frutas naacalizadas devido ao seu alto grau de
maturacao, em feiras livres e mercados publicos.

Como alternativa de promover uma alimentacdo ecazonente viavel, com boa
aceitacdo quanto aos parametros sensoriais e maldgicos, pode-se utilizar técnicas de
processamento para a elaboracdo de compotas, dotminhas. Faz-se necessaria a
adocdo de cuidados no processamento desses alnemta vez que podem ocorrer
alteracdes fisioldgicas e bioquimicas que venhamnaprometer o produto final, tanto do



ponto de vista organoléptico quanto microbiologigois, 0 descascamento e o corte de
frutas e vegetais favorecem a colonizagdo dos decicegetais por microrganismos
deterioradores e patogénicos, conferindo riscongtea saude dos comensais.

“Frutas e vegetais sdo exemplos de importdotess
de elementos essenciais. Os minerais desei@penh
uma funcao vital no peculiar desenvolvimentboa
saude do corpo humano e as frutas sao coadmker
as principais fontes de minerais necessaidadieta
humana”.(HARDISSON et al, 2001)

As frutas sdo alimentos saudaveis, ricos em glisidvitaminas, fitoquimicos e
minerais, indispensaveis numa dieta equilibrada. éxtanto, tém um alto grau de
perecividade. Devido as dificuldades econbmicasistuorna-se cada vez mais dificil
adquirir alimentos adequados ao consumo do diardizgdo pela qual a alimentacao
equilibrada é atualmente, uma das maiores preoéapalp nosso cotidiano.

Segundo Teixeira (2001), os processos de descasttancerte e beneficiamento
podem levar mudancas indesejaveis devido a descbmeatalizacdo das enzimas e
substratos, levando a reacfes de escurecimento,d@éumentar a superficie de contato
da polpa de fruta com a microbiota. Diante distofudédamental que o processo de
producao seja criterioso quanto a higiene alimeseguindo um fluxograma adequado e
comprovando a qualidade dos produtos por andlisgsiniologicas e bromatoldgicas.

O aproveitamento integral dos alimentos, além dairdir os gastos com
alimentacdo e melhorar a qualidade nutricional doda@pio, reduz o desperdicio de
alimentos e torna possivel a criacdo de novastasceiomo, por exemplo, sucos, doces,
geléias e farinhas.

No presente trabalho foram desenvolvidas técniaes @ aproveitamento de frutas
— mamao Carica-papaya), banana Nlusa sp) e laranja Citrus- cinesis) — que seriam
rejeitados em decorréncia de danos mecanicos eas fivres nos municipio de Jodo
Pessoa — PB, elaborando- se assim, produtos pordagirocessos tecnoldgicos. Além de
resultados das analises fisico-quimicas e micrégichs aos quais os produtos foram
submetidos.

Apbs os resultados das analises e comprovada aagmlsensorial e seguranca
microbiolégica dos alimentos processados afirmampadotanto, a adequacao da técnica
utilizada, pretende-se promover a difuséo das tegras para comunidades da periferia de
Jodo Pessoa — PB com o auxilio de uma cartilhacexipbh como recurso pedagogico
préprio com conversdo das técnicas laboratoriais needlidas caseiras adaptadas a
realidade da populacdo em geral.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Aplicar e difundir a tecnologia para aproveitameatoeneficiamento de frutos ndo
comercializados.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS



» Mapear locais de coleta de matéria-prima;

* Realizar o controle microbioldgico e fisico-quimidas matérias-primas e do
produto final,

» Reciclar recipientes para acondicionamento do poofital;

* Processar as matérias-primas para obtencdo de adutprfinal saudavel e
aceitavel microbiologicamente;

e Difundir e capacitar extensionistas e sociedadprésentado por moradores de
comunidades-alvo).

3MATERIAL E METODO
3.1 AMOSTRAS

Para que fossem recolhidas amostras, inicialmérian mapeados os locais para
coleta de matéria-prima, nos meses de junho e jdko2006, priorizando-se areas
proximas das comunidades-alvo. Foram selecionadafeieas dos seguintes bairros:
Mangabeira, Castelo Branco, Cruz das Armas e Man#raquisicdo das frutas foi
realizada com frequiéncia de 20 dias em média &teagonistas se revezavam na compra
do produto, de forma que todos visitaram as feiras.

Ressaltando-se a sazonalidade dos produtos, tos faquisitados foram banana,
mamao e laranja, coletados no periodo de agostivembro de 2006, dos quais foram
elaborados oito experimentos analises. Os frutasriden ser maduros e fora dos padrdes
de comercializacdo obtidos no final das feiragjfjgando-se ser um produto mais barato
e, portanto, de mais facil acesso as classes pepula

3.2 PROCESSAMENTO DAS FRUTAS

Objetivando um produto final com qualidade nutmal e microbiologica foi
necesséria a pesquisa bibliografica de processwmwlégjicos para transformacdo dos
frutos. Dessa forma, com os resultados da pesduisalaborado, um material didatico
instrucional contendo as etapas do processameifi@agrama de producdo — especifico
para cada preparacdo — direcionado aos extensighigtsponsavel por garantir um
produto final padréo e por identificar pontos cd# nos processo.

No material supra citado foi detalhado o processdamda banana para a producao
de farinha; o processamento da laranja para prodigdarina do albedo e doce da polpa;
e processamento do mamao para a producédo da compota

As frutas obtidas nas feiras livres eram transplaid em sacolas plasticas ao
Laboratério de Microbiologia e Fisico-Quimica dodinfentos e Técnica Dietética,
localizado no Centro de Ciéncias da Saude, na thidssdle Federal da Paraiba, sendo
armazenados a temperatura ambiente para que szlpsse com a producdo dos produtos
e sua subsequente analise laboratorial.

As etapas nas quais todos os produtos eram sulmmdtiram: lavagem com agua
corrente e sabdo neutro; pesagem; sanitiza¢ao ipmadrito a 2,5% a 200 ppm, segundo
proposto por Conceicao (2005); corte com faca de,ipreviamente higienizadas com
sabdo neutro e agua, e a posteriori com alcoo¥@ @bondicionamento em vidros estéreis
em autoclave a 121°C por 30 minutos (BIER, 1982)jual se deu nas dependéncias do
Laboratério de Microbiologia dos Alimentos.



Os produtos obtidos das frutas foram acondiciomadm frascos de vidro
reciclados, esterilizados e mantidos sob refrigggacom excec¢ao das farinhas que eram
armazenadas em sacos de polietileno de alta ddesedaantidas a temperatura ambiente.
Ambas as embalagens eram etiquetadas com o nomdiato, data de fabricagédo, peso
liquido e laboratodrio ao qual se destinava.

3.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas as quais os produti@sf submetidos sédo: residuo por
incineracdo (cinzas); extrato etéreo; proteinagabre umidade, segundo metodologia
proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

3.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises dos alimentos processados (farinhadania, farinha de albedo, doce
da polpa da laranja e compota de mamao) foransfaiid_aboratorio de Microbiologia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba. Foealfizados testes para a detec¢ao dos
seguintes microrganismos: Coliformes Totais e Bedaontagem Padrdo em Placas de
Bactérias Aerdbias Mesofilas; Contagem Bolores getlaras. (Junqueira e Silveira,
1997).

As analises foram feitas em sala asséptica conta |oreviamente higienizado
com agua e sabdo neutro além de sanitizado conol &dc@0%. Todo o material foi
esterilizado em autoclave por 15 minutos a uma éeatpra de 121°C(BIER, 1982).

Andlise Laboratorial:

De cada produto, tomou-se 25g da amostra e diiem 225 ml de Agua
Peptonada estéril. Dessa primeira diluicdo, foradd 1 ml para as diluicbes seriadas que
foram inoculadas nos varios meios de cultura, @u&osposteriormente citados.

Contagem Padrdo em Placas de Bactérias AerObias Mé#as:

Apés terem sido feitas as diluicBes seriadas, pipsé uma aliquota de 1 ml de
cada diluicdo e inoculou-se em Placas de Peteseentando cerca de 15 ml do Mueller
Hinton Agar, fundido e resfriado, com posterior log@neizacdo a partir de movimentos
circulares. Apos a solidificacdo dos meios, asgda&o invertidas e colocadas em estufa a
37° C por um periodo de 48 horas. Apds esse perfedese a contagem do numero de
colénias expresso em UFC/g.

Contagem Padrdo em Placas de Bolores e Leveduras

Uma vez que as diluicbes foram feitas, pipetou-defl da amostra de cada
diluicdo e inoculou-se na Placa de Petri com o mi&gar Sabouraud Dextrose ja
solidificado. Com o auxilio de Alca de Digralskem,aliquota foi homogeinizada na
superficie do meio. Em seguida, as placas foraocadhs em um local da sala asséptica, a
temperatura ambiente por um periodo de 3 a 5 Besorrido esse tempo foram analisadas
as placas que tiveram o crescimento de 25 a 28Miesle o numero total foi expresso em
UFC/g.

Contagem de Coliformes Totais e Fecais

Para determinar Coliformes Totais e Fecais a taanitizada foi a do niumero mais
provavel em séries de 3 tubos. Inicialmente, fidofe teste presuntivo com caldo lactose;
pegou-se uma aliquota de 1ml de cada diluicdo @lion-se nos tubos contendo o caldo



lactose com os tubos de Durhan invertidos, sentfimancubados em estufa a 37°C por
um periodo de 48 horas.

Os tubos que deram positivos, com formacédo de gagdubos de Durhan, foram
inoculados com acumulo de uma alga de Platina, &dodCLBVB (Caldo Lauril Bile
Verde Brilhante), incubados em estufa a 37°C popariodo de 48 horas, para confirmar
a presenca de coliformes totais.

A formacao de gas nos tubos de Durhan confirmaesepca de coliformes totais.
Os tubos que tiveram resultado positivo foram itemos em caldo EC, com auxilio da
alca de Platina para confirmar a presenca de colés fecais. A incubacao foi feita em
banho-maria, a uma temperatura de 45°C por 24horas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados encontrados na tabedaficou-se que os produtos
finais tinham caracteristicas fisico-quimicas eangdépticas adequadas. Caracterizando
um processo de producdo positivo e benéfico, eafatio-se que a matéria-prima €
proveniente da ndo comercializacdo, por apresentagrau de maturacdo mais avancado
e/ ou danos mecanicos.

Tabela 1: Valores Médios da Composicado Quimicas ealdr Energético Total (VET)
dos Produtos da banana, mamao e laranja

Amostra | Unidade| Desvio | Proténa| Desvio | Estrato | Desvio | Carbiodratos | Cinzas| Desvio | VET
(%) Padrdo | Bruta Padrdo | Etério | Padra | (%) (%) padra | (Kcal/g)
(%) (%)

Comp. 39,48 | 2,441 0,41 0,18 0,74 0,082 58,52 085 0/5022,33
De

Mamao

Farinha| 7,78 0,848, 1,93| 0,134 0,67 0,245 85,97 2|65 0/1381,63
da

Banana

Farinha| 7,95 0,832 2,06 0,918 1 0,22 87,06 1,03 0,694 365,4
do

Albedo
da
Laranja

Doceda| 13,97 | 0,726/ 0,37 0,269 0,53 0,087 84,08 105 0)5842,57
Laranja

1 — Carbiodrato calculado por diferenca (100 - wdel— Extrato Etério — Protéina Bruta — Cinzas)

A farinha foi obtida por processos de secagemt@adgédo, sua umidade encontra-
se adequada para farinhas, por apresentar umademidarior a 10%, segundo proposto
por Neto Moraes et al (1998), a umidade deve rspesse valor para obtencdo de um
produto aceitavel e para evitar que por excessordgade o produto venha a se acumular,
formando grumos. Quanto as proteinas, seus vato@mtram-se levemente inferiores ao
mencionado por Travaglini et al (1993), que é d&%®, além de serem produtos
energeéticos e pobres em lipideos.

A compota de maméo e o doce da laranja apresentamga coloracdo e textura
semelhante aos produtos fabricados a partir dasfrgue tém o estado de maturacéo
recomendado. Semelhante aos produtos anteriorno#aos. caracterizam-se por ser
bastante energéticos e pouco lipidicos.



Tabela 2: Resultado das analises microbiologicas siprodutos da banana, da laranja
e do maméo

PRODUTO]| COLIFORMES | COLIFORMES | CONTAGEM CONTAGEM
TOTAIS(NMP/g) | FECAIS(NMP/g)| TOTAL DE | TOTAL DE
AEROBIOS BOLORES E
MESOFILOS(UFC/g)| LEVEDURAS(UFC/
9)

Farinha dd >2400 210 4,8X1DUFCl/g 2,5 X 10 UFC/g

banana

Compota | >2400 1100 3,0 X 10UFC/g 4,0 X 10 UFC/g

de mamao

Doce dal >2400 150 3,0 X 10UFC/g 2,8 X 18 UFC/g

polpa da

laranja

Farinha do >2400 >2400 3,0 X Y0UFC/g 3,5 X 10UFC/g

albedo

Na analise dos resultados, podemos verificar qualoses referentes a coliformes
fecais, bactérias aerébias meséfilas e boloresvedigas, estdo fora dos padrdes® (10
UFC/g) segundo a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 200Winistério da Saude (BRASIL,
2001).

Estes resultados demonstram as condi¢fes higiémpoasirias do produto,
inferindo uma possivel contaminacdo pos-processangnaté mesmo, uma limpeza e
sanitizagao deficientes.

Véarios podem ser os fatores responsaveis por esitarninacdo, tais como:
manipuladores, m& higienizagéo e sanitizacdo desilites e equipamentos, entre outros.

Para melhor identificacdo dos fatores que podeteanevado a tal contaminacao,
fez-se necessério, segundo Vanetti (2000), a irtggfdo de um programa de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), gaevenir a contaminacdo e o
crescimento microbiano.

ApoOs serem analisados os fluxogramas e encont@lpsntos criticos, verificou-
se gue no presente trabalho, este resultado podsidie causado pela suspensdo da
utilizacdo da agua sanitaria, por deixar nos altoeresiduos clorados que sao toxicos e
maléficos a saude, por hipoclorito de sodio. Enudie disso, as analises que foram feitas
no periodo da troca dos sanitizantes, tiveram ie=ustados alterados e uma contaminacao
excessiva.

Portanto, podemos concluir que, para o processantmgses frutos, a etapa da
higienizacdo e sanitizacdo é a etapa primordia pantrolar os riscos de contaminagéo e
proporcionar produtos minimamente processados, caracteristicas microbiolégicas
aceitaveis consequente seguranca e qualidadensdime

5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem indicar que a gadédisico-quimica e, portanto,
organoléptica dos produtos séo resultados de mosdscnologicos concisos e adequados.
Diante disto, é importante ressaltar que as frewasideradas ndo comercializaveis podem
ser aproveitadas, mantendo o carater de cor eraexkesejaveis e, acima de tudo, a



qualidade nutricional. Nao obstante, a qualidadeiagional é decorrente de etapas de

processamento bem elaboradas, excluindo pontasostito que ainda ndo pbéde ser

possivel visto que os produtos apresentam nivebd&aminacdo remanescente acima dos
parametros permitidos pela legislacdo brasilei@e\$alientar que, além dos altos niveis
de contaminacdo encontrados nos frutoeatura, a qualidade microbiolégica também é

alterada por outros fatores como meio ambientea &ar. Portanto, devem ser feitas

analises dos alimentos e adocéo de processos idainégao seguros e que nao venham
oferecer riscos potenciais a saude dos comengaisntdo poderé ser feita a difusdo das
tecnologias e confeccdo de material didatico.

REFERENCIAS
BIER, Otto.Bromatologia e imunologia.2?® Ed., Sdo Paulo: Melhoramentos, 1982.

BORGES, R. FPanela Furada o incrivel desperdicio de alimentos no Brasigd3 Sao
Paulo: Columbus, 1991. 124 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\incia Sanitaria. Resolucdo RDC
n° 12 de 02 de janeiro de 2001 do Ministério dadBaRegulamentoTécnico sobre os
Padrbdes Microbiologicos para Alimentos

CONCEICAO, Maria Lucia daPontos criticos de Controle em Produtos a Base de
Vegetais Crus Preparados em Servicos de Alimentacd® Nutricdo Hospitalar e
Escolar da Cidade de Jodo Pesso005. Dissertacdo (Doutorado em Tecnologia de
Alimentos) — Universidade Federal da Paraiba, Pafsoa, 2005.

INSTITUTO ADULF LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adulfo Lutz: Métodos
quimicos e fisicos par andlises de alimentdse8., vol. I, Saé Paulo: O Instituto, 1985.
533p.

NETO MORAES, J. M. de, CIRNE, L. E. M. R., PEDROZA, P. SILVA, M. G. da.
Componentes Quimicos da Farinha de Banana (Musa spbtida por secagem
Natural. Ver. Bras. de Engenharia Agricola e Ambiental, W3, p316-318,Campina
gande, 1998.

SAWSON,B.G., BERRIOS,J.J., PARTESSON, MEelection of Packing Material for
Minimally Processed Foods: safty Considerationsin: ATTERSSON, M.E. (ed.)
Advances in Minimally processed Food Packing. [1$. Blackin Academic and
Professional, 1995. 465p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, VCA. Manual de métodos de analises microbiolégicas de
alimentos.Séao Paulo: Varela, 1997. 296p.

TEIXEIRA, G.H.A., DURINGAN, J. F., MATTIUZ, BH., RGSI JUNIOR, O.D.
Processamento Minimo de Mam&o FormosaCien. Tecnol. Alimentois. V.21, n.l.
Campinas, 2001.



TRAVAGLINI, D. A.,, NETO, M. P., BLENORTH, E. W. LETAO, M.M.F. Banana
Passa: Principios de secagem, conservacdo e produtwustrial. Campinas, SP:
Instituto de Tecnologia de Alimentos. ITAL, 1993p/(Manual Técnico n° 12).

VANDERZANT, C; SPLITTSTOOSSER, RDFCompendium of methods for the
microbiological examination of foods.15" ed.; Wanhington, DC. APHA, 1992. 1219p.

VANETTI, M. C. D. Controle Microbiolégico e Higiene no Processamentilinimo. In:
Encontro Nacional sobre Processamento Minimo deéasre Hortalicas. Palestras ...
Vigosa. UFV, 2000. p44 - 52.

'Professor Adjunto do Departamento de Nutricdo daivéssidade Federal da Paraiba (
labmicrodn@yahoo.com.pr

234 Graduandas do curso de Nutricdo da UniversidaderBeda Paraiba (emeltav@hotmail.com
ingrid_nutri@yahoo.com.br; vmcintra@hotmail.com)




