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RESUMO - Frutas e vegetais utilizados para producéo de suco séo fontes de compostos bioativos e
fibras. Contudo, os residuos provenientes da industria de sucos, contendo substancias benéficas a
salde, sdo pouco valorizados para a alimentacdo humana. O presente trabalho teve como objetivo
caracterizar o residuo proveniente da producdo de suco misto de maca, beterraba, liméo e gengibre
para posteriormente ser utilizado como ingrediente, agregando valor em alimentos. Os resultados
evidenciaram importante quantidade de fibras em sua composicéo (50,15 * 0,34 g/100g), indicando
potencial para o desenvolvimento de uma farinha alimenticia. Os parametros como umidade (84,50
+ 0,03 %), pH (3,86 % 0,02), teor de cinzas (0,79 + 0,01 g/100g), proteinas (1,55 + 0,01 g/100g) e
lipidios (0,19 + 0,001 g/100g) indicam potencial para ser utilizado no enriquecimento de produtos

alimenticios.

ABSTRACT - Fruits and vegetables used for juice production are sources of bioactive compounds
and fibers. However, the residues from the juice industry, which contain health-beneficial
substances, are underutilized for human consumption. This study aimed to characterize the residue
from the production of a mixed juice made of apple, beetroot, lemon, and ginger to later be used as
an ingredient, adding value to food products. The results highlighted a significant amount of fiber in
its composition (50.15 £+ 0.34 g/100g), indicating potential for the development of a food flour.
Parameters such as moisture (84.50 = 0.03%), pH (3.86 = 0.02), ash content (0.79 + 0.01 g/100g),
protein (1.55 + 0.01 g/100g), and lipids (0.19 £ 0.001 g/100g) suggest potential for use in enriching
food products.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e Bebidas Ndo Alcodlicas,
0 consumo per capita de sucos prontos para consumo tem tido um aumento significativo nos ultimos
10 anos. Com o aumento do volume de producdo ha uma maior geracao de residuos que ndo sao
valorizados para a alimentacdo humana.

Estes residuos oriundos das industrias de suco, s3o geralmente descartados, gerando
toneladas de lixo ou sdo utilizados em produgdo de ra¢ao animal (Lucarini et al., 2021; Rudra et al.,
2015). Contudo, ha grande potencial para que estes nao sejam tratados apenas como residuos e sim
como subprodutos, com o intuito de agregar valor a alimentacdo humana.

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo caracterizar o residuo de suco misto
composto de macga, beterraba, limdo e gengibre, para avaliar o potencial de desenvolvimento de

ingredientes alimentares, visando sustentabilidade e aproveitamento integral do alimento.

2. MATERIAL E METODOS
1.1 Material

Os residuos de suco misto de maca, beterraba, limdo e gengibre foram doados por uma
industria da regido de Porto Alegre produtora de sucos naturais. Este residuo composto por casca,
sementes e talos foi processado e moido para méxima homogeneizagao do material. Posteriormente,
foi armazenado em embalagens a vacuo e congelado em freezer a -20 °C até a realizacao das andlises.

Para as andlises, as amostras foram retiradas do freezer e descongeladas a temperatura ambiente.

1.2 Caracteriza¢ao do residuo de suco misto

Composi¢ao centesimal: o residuo foi caracterizado de acordo com metodologia oficial da
AOAC (2005). O contetdo total de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl (N x 6,25%);
o contetdo de cinzas foi realizado em um mufla (Linn ElektroTherm, 312.6 OS LM 1729, Alemanha)
a 550 °C; o teor de umidade foi determinado por secagem em estufa a 105 °C (DeLeo, modelo TLK

48, Brasil) por 24 horas. O contetido de lipidios totais foi determinado por meio do Método de Bligh-
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Dyer Modificado (Bligh e Dyer, 1959). As fibras dietéticas totais (soluveis e insoluveis) foram deter-

minadas pelo método enzimatico-gravimétrico e o contetido de carboidratos foi obtido por diferenca.
As andlises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos em g/100 g matéria integral (MI).

Para determinagao do pH foi utilizado o pHmetro Satra, modelo PHS-3E. Os sélidos soluveis
foram determinados utilizando um refratdmetro Atago pocket PAL-3, sendo o resultado expresso em
° Brix. Para determinagao dos compostos fenolicos na amostra foi obtido um extrato do residuo por
meio de extragdo exaustiva com solu¢do de metanol (80:20), acidificada (0,35% de 4cido formico).
Foram realizadas 4 extragdes por 3 minutos de agitacdo em vortex, sendo o extrato posteriormente
centrifugado a 10.000 rpm. A quantificag¢do foi realizada pelo Método de Folin Ciocalteau’s com
leitura em espectrofotometro a 765 nm. O resultado foi descrito como a média da triplicata + desvio
padrdo em mg/L de 4cido galico (GAE). A andlise de cor foi realizada com o colorimetro Minolta®
modelo CR400, Japao, através os pardmetros L* (luminosidade, em que 100 = branco), a* (em que -
a* interpreta-se como cor verde e +a equivale ao vermelho) e b* (em que -b* interpreta-se como cor

azul e +b equivale ao amarelo). Resultados foram descritos em média da triplicada + desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do residuo, proveniente da producdo de suco misto de macd, beterraba, liméo
e gengibre estdo apresentados na Tabela 1. A amostra apresentou elevado teor de umidade e os teores
de cinzas, lipidios e proteinas estdo de acordo com os alimentos que comp®e o residuo, conforme
descritos na Tabela Brasileira de Composicao dos Alimentos da Unicamp (2011). Estes resultados de
cinzas, lipidios e proteinas também corroboram com os resultados de Utpott (2019) que analisou
casca de pitaya vermelha (PV) e casca de pitaya branca (PB), em que foi encontrado os valores de
1,54 + 0,00 (PV) e 0,98 + 0,00 (PB); 0,12 + 0,02 ¢ 0,05 + 0,00 (PB); 0,46 + 0,1 (PV) e 0,32 + 0,03
(PB), respectivamente.

O valor de pH foi condizente com o de frutas citricas como o limdo e a mag¢d que estdo
presentes no residuo. Por sua vez, o porcentual de fibras encontradas est4 de acordo com os principais
componentes do residuo, visto que a maior parte ¢ composta de cascas e sementes, partes das frutas
ricas em fibras. Além disso, a alta concentragao de fibras corroboram com resultados de Costa et al.
(2017) que analisaram farinha de residuo de beterraba e obteve resultado de 65,2 + 0,83 quando seca
a 60°C. O alto teor de fibras nos alimentos ¢ de grande interesse com o intuito de prevenir doengas e
melhorar estado de saide em humanos. E possivel citar estudos que apontam resultados satisfatorios
com a ingestdo de fibras, uma vez que estd associada ao menor risco de incidéncia de diferentes

doengas incluindo cancer e problemas cardiovasculares como os de Xu et al. (2022) e de Zhang et al.
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(2022). Além disso, dietas ricas em fibras podem auxiliar no controle glicémico em diabéticos como

descrito por Reynolds, Akerman e Mann (2020). Com isso, € notorio que utilizar o residuo como
fonte suplementar de fibras na dieta humana tende a apresentar varios beneficios para os

consumidores.

Tabela 1 — Caracterizacao de residuo do suco misto de macé, beterraba, liméo e cenoura.

Residuo do suco misto

Umidade (%) 84,50 + 0,03
pH 3,86 +0,02
Solidos solaveis (°Brix) 9,80+ 0,00
Cinzas (%) 0,79+ 0,01
Lipidios (%) 0,19 + 0,001
Proteinas (%) 1,55+0,01
Fibras Soluveis (%) 16,68 £ 0,20
Fibras Insoluveis (%) 33,47 +£0,14
Fibras Totais (%) 50,15 £ 0,34
Carboidratos 47,31 +£0,23
Valor calérico
(keal / 100g) 197,22 + 0,98
Compostos fenolicos (mg/L. GAE) 75,00 = 0,002
L* 21,5+0,12
a* 20,08 £ 0,13
b* 5,18+0,13

A presenca de compostos fendlicos no residuo ¢ outro resultado que o torna um material
promissor para desenvolvimento de produtos alimenticios. Tanto para beneficio direto do
consumidor, como para uso em outros alimentos com o objetivo de propiciar capacidade antioxidante,
funcao atribuida aos polifendis. Estudos demonstram, que de modo andlogo as fibras, estes compostos
possuem agdes anti-inflamatoria, antioxidante, apresentam beneficios para a redu¢do nos niveis
glicémicos e para o controle de diabetes (Naz et al., 2023), além disso podem ter a¢do protetora contra
diversos tipos de canceres como descrito por Augusti ef al. (2021).

A andlise de cor demonstrou que o residuo possui tendéncia ao vermelho com tonalidade

escura, tendo a possibilidade de ser utilizado com o objetivo de corante natural, por meio de processos
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tecnoldgicos, como a microencapsulagdo. Resultados estes que apontam relevancia para transformar

a matéria prima proveniente do descarte das industrias em ingredientes com potencial de agregar

valor em diferentes formulagoes.

4. CONCLUSOES

O processo de obtencdo de um ingrediente a partir de subproduto da industria de sucos pode
ser simples e resultar em um produto com elevado teor de fibras, tanto sollveis quanto insollveis,
além de ser uma fonte de compostos bioativos como os compostos fenolicos.

Os resultados sdo promissores para a industria alimenticia, que pode se beneficiar do uso de
subprodutos da inddstria de sucos, um recurso abundante e de baixo custo, para a producdo de
ingredientes naturais com apelo funcional. A indUstria de corantes naturais também pode aproveitar
esse residuo, uma vez que pode ser fonte de um corante com qualidade técnica de cor e excelente
valor nutricional.

Como perspectivas futuras, os mesmos testes de caracterizacdo do residuo devem ser
realizados apds secagem para producdo de farinha, um ingrediente que além de valor nutricional e
funcional, pode ser aplicado no desenvolvimento de diferentes produtos alimenticios.
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