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RESUMO

Estima-se que 30% dos alimentos produzidos globalmente sao perdidos anualmente, totalizando cerca
de 77 milhdes de toneladas na América Latina, com 28% desse desperdicio ocorrendo no final do
processo agroindustrial. Durante a extragcdo da polpa da goiaba, um residuo composto por sementes e
polpa, que representa até 19% da massa total do fruto, é gerado. Este residuo € rico em proteinas,
lipidios, polifenois e vitamina C, apresentando potencial para a alimentacdo animal. A andlise
centesimal € essencial na avaliagdo nutricional dos alimentos, permitindo uma analise detalhada dos
principais nutrientes e promovendo a saide animal. Este estudo foi realizado com o objetivo de avaliar
a composicao centesimal de uma farinha produzida a partir do residuo agroindustrial de goiaba, obtido
na agroindustria do Ifes - Campus Itapina, em Colatina, ES. O residuo foi desidratado a 60°C até
atingir umidade inferior a 13%, triturado em moinho de facas e armazenado sob refrigeracdo. Foram
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analisados FDN, proteina bruta (PB), umidade, cinzas, lipidios, carboidratos totais e ndo fibrosos,
acidez titulavel e taninos totais. Os resultados mostraram 37% de FDN, 9,37% de PB, 2,04% de cinzas
e 5,76% de lipideos. A umidade foi de 11,94%, e o pH foi de 3,59, abaixo do limite de risco de 4,5. A
farinha apresenta propriedades nutricionais vantajosas, podendo melhorar a satide e o desempenho

animal.

Palavras-chave: Alimentos. Vitaminas. Metabolitos.
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1 INTRODUCAO

A goiabeira, da espécie vegetal Psidium guajava L., € conhecida por ser uma das frutiferas
tropicais mais resistentes, se destacando pela sua capacidade de se adaptar a doencas e a uma variedade
de condicdes climéaticas. Em termos de produtividade, ela supera diversas outras espécies frutiferas.
Pertence a familia Myrtaceae, que inclui 142 espécies e mais de 6700 espécies de arvores e arbustos
(DE MALTA etal., 2018).

Em 2020, o Brasil cedeu 22.025 hectares para o cultivo de goiaba, com a colheita efetiva em
21.914 hectares, o que resultou em uma producéo total de 566.293 quilogramas, o que equivale a uma
média de 25.842 quilogramas por hectare (IBGE, 2022) A criacdo dessa cultura é especialmente
relevante para o agronegocio brasileiro, com destaque para a regido nordeste e o estado de Séo Paulo,
contribuindo significativamente para a geracdo de empregos e influenciando diretamente o Produto
Interno Bruto (P1B) (CNA; ESALQ/USP, 2021).

No estado do Espirito Santo, a producdo de goiaba atingiu 9.162 toneladas em 2020, com uma
produtividade média de 19.288 quilogramas por hectare. Essa producdo foi de aproximadamente 1,6%
da producéo nacional de goiaba (IBGE, 2022).

E estimado que cerca de 30% dos alimentos produzidos no planeta sejam desperdicados ou
perdidos anualmente, o que resultaem 1,3 bilh&o de toneladas, sendo cerca de 77 milhdes de toneladas
somente na América Latina. Desse total, 28% sdo desperdicados ao final da producédo, 22% durante a
gestdo e armazenamento, 17% no mercado de distribuicdo (atacado) e 28% nos consumidores finais
(FAO, 2021).

Durante a extracdo da polpa da goiaba, é produzido um residuo com sementes e polpa residual,
0 que representa até 19% da massa total do fruto. Esse material tem um grande potencial para ser
usado na alimentacdo de animais (BROCHADO et al., 2018) O lixo produzido pelo processamento
agroindustrial da goiaba tem um grande potencial para ser usado na formulacdo de racdes para a
alimentacdo animal, uma vez que é rico em proteinas, lipidios, polifendis e vitamina C (NOBRE et
al., 2020).

Além do seu valor como subproduto industrial, a goiabeira é reconhecida pelo seu grande valor
nutricional. Além de ser uma cultura bastante produtiva, apresenta um grande nimero de frutos e uma
grande quantidade de sélidos, como observado por De Malta et al. (2018) Apesar de a goiaba ser
bastante consumida na sua forma natural, a maioria das produc¢des nacionais é destinada ao
processamento agroindustrial, incluindo a producéo de sucos, polpas e doces (LANDAU; MARTINS;
DA SILVA, 2020).
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O Brasil tem a maior biodiversidade do mundo, sendo responsavel por aproximadamente 20%
da flora mundial. Dessa forma, € reconhecido pelo desenvolvimento de novas técnicas terapéuticas
baseadas em produtos naturais. Dentre essas tecnologias estdo as plantas com propriedades
medicinais, que sdo todas as espécies vegetais que apresentam substancias quimicas capazes de
desempenhar atividades farmacoldgicas, auxiliando na cura e/ou tratamento de diversas doencas
(ROCHA et al., 2021).

O metabolismo dos vegetais resulta em dois tipos de metabolitos: os primarios (Proteinas,
carboidratos e gorduras) e os secundarios (compostos fenolicos, éleos essenciais e hormdénios), 0s
metabdlitos secundarios sdo usados como defesa das plantas, ou seja, quanto maior a adversidade
encontrada para sua reproducao, maior a concentracao destes metabolitos. E sdo os varios metaboélitos
secundarios que ddo as plantas suas funcoes fitoterapicas (SANTANA et al., 2015).

A andlise centesimal € uma técnica indispensavel para avaliar a composicdo nutricional dos
alimentos. Ela permite uma analise mais aprofundada dos principais nutrientes presentes nos
alimentos, como proteinas, lipidios, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais. Essa avaliacdo é
essencial para compreender o valor nutricional de um alimento e sua contribuicdo na dieta humana
(LEMOS et al., 2022).

O trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a eficacia antioxidante da farinha obtida a
partir de residuos agroindustriais de goiaba.

2 MATERIAL E METODOS

O residuo de goiaba foi obtido junto a agroinddstria de processamento de frutas do Ifes —
Campus Itapina, localizado na cidade de Colatina — ES. Para a producdo da farinha. O residuo foi
desidratado em temperatura de 60°C em desidratadora de corrente de ar continua até atingir umidade
inferior a 13%, sendo levado em seguida ao moinho de facas para ser triturado, quando pronta, a
farinha foi embalada em sacos plasticos de silagem, lacrada e armazenada em camara de refrigeracao
a 8°C até a realizacdo das analises.

Os quantitativos de Fibra em Detergente Neutro (FDN), foram determinados conforme os
protocolos descritos por Silva & Queiroz (2009), no sistema detergente a amostra é exposta
primeiramente ao detergente neutro (pH 7). Ap0s a exposicdo ao detergente neutro, foi feito uma
filtragem que separa o contetdo celular, soltvel, da parede celular ou fibra em detergente neutro.

A caracterizacdo do conteudo celular foi detectado amido, proteinas, lipideos e outros

compostos com alta digestibilidade, e a fibra em detergente neutro hemicelulose, celulose e lignina.
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A concentracdo de proteina bruta foi determinada através do método Kjeldahl segundo
metodologia descrita por Silva e Queiroz (2009). Apos a digestdo, as amostras foram alcalinizadas
mediante a adicdo de solucgéo de hidroxido de sddio a 50% e destiladas e o nitrogénio extraido delas
reservou-se em erlenmeyer contendo acido borico, ap0s a destilacdo as amostras foram tituladas em
solucéo com &cido cloridrico a 0,1 mol/L obtendo assim o teor de nitrogénio. Ap6s a determinacao do
teor de nitrogénio total das amostras calculou-se o teor de proteina bruta multiplicando-se o valor
obtido nas analises por 6,25, considerando que a proporcao de nitrogénio nas proteinas das plantas é
de 16% (CAMPOS et al., 2004).

A umidade foi avaliada por secagem em estufa, onde, a amostra foi transferida para uma estufa
pré-aquecida a 105°C, mantida em temperatura constante durante um periodo aproximado de 4 horas.
Apdbs o periodo de secagem, a amostra foi removida da estufa e deixada esfriar em uma camara
dessecadora para evitar a absor¢cdo de umidade do ambiente e, em seguida, a amostra foi pesada
novamente. O teor de umidade da amostra foi calculado pela diferenca de peso entre a amostra inicial
e a amostra apds a secagem, dividida pelo peso inicial da amostra, e multiplicada por 100 para
expressar o resultado em porcentagem (equacdo 1) (SILVA e QUEIROZ, 2009).

% Umidade = (Peso inicial-peso final )/(peso inicial ) x 100 eq. 1

Para a determinacdo do teor de cinzas, foi utilizado método 920.93 (AOAC, 2005), o qual se
baseia na determinacdo da perda de peso do material submetido a incineracdo em mufla a 550°C por
8 horas. Foi pesado 1,0 g da amostra, e colocado na mufla e depois pesado novamente. Foi utilizado
a equacao 2 para calcular a porcentagem de cinza e devido as amostras ndo terem o mesmo teor de
umidade foi realizado o calculo de correcdo de umidade (equacdo 3). Os resultados foram expressos

em porcentagem (%).

% Cinza = (massa de cinza (g)100)/(Massa da amostra(g)) eq. 2
% de cinza corrigida = (% Cinzax12)/umidade eq. 3

Para as analises de lipideos foi utilizado o método de Bligh e Dyer (1959). Esse método utiliza
a mistura de trés solventes, cloroférmio, metanol e agua. Foi misturado a amostra com o metanol e
cloroférmio formando uma s6 fase com a amostra, entdo foi adicionado mais cloroférmio e agua
promovendo a formagéo de duas fases distintas, uma de cloroférmio, contendo lipidios, e outra de

metanol mais agua, contendo substancias ndo lipidicas. A fase do cloroférmio com a gordura foi
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isolada e ap6s a evaporacédo do cloroformio em evaporador rotativo serd obtido o teor de extrato etéreo
por pesagem.

A acidez total titulavel foi realizada titulando-se a amostra com solucdo de NaOH 0,1N,
utilizando-se fenolftaleina como indicador e os resultados expressos em porcentagem de &cido malico.
A andlise de pH, foi realizada por medida direta em phmetro calibrado com solugdes tampéo de pH 4
e 7 (AOAC, 2005).

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca, subtraindo-se de 100% a soma dos
valores obtidos nas determinacgdes anteriores Silva e Queiroz (2009).

Os taninos totais foram quantificados segundo Pansera (2003). As amostras foram diluidas em
agua destilada (1mg/mL). Em tubo de ensaio foram adicionados 1mL do extrato diluido e 1mL do
reagente Folin Denis. A solucdo foi homogeneizada e, ap6s 3min acrescentou-se 1mL de solucdo de
carbonato de sédio 7,5% e a mistura foi agitada em vortex. Apds 1h de repouso ao abrigo da luz, os
tubos de reacéo foram centrifugados a 2000RPM por 5min. Em seguida foi submetida ao sobrenadante
a leitura de absorbancia em espectrofotdmetro a 750nm. Foi utilizado como padréo o &cido gélico para
construir uma curva de calibracdo. A partir da equacéo da reta obtida, foi realizado o célculo do teor
de taninos totais expresso em ug EAG/mg extrato (microgramas de equivalente de acido galico por

miligrama de extrato).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢do centesimal da farinha de residuo agroindustrial de goiaba.

Foi encontrado um valor relativamente alto de Fibra em Detergente Neutro - FDN (37,42%),
bem acima da fonte de carboidrato geralmente utilizado em dietas de suinos e aves, (Milho <10%,
Trigo 15 a 20%), conforme Rostagno et al. (2017), porém, embora seja mais estudada em dietas de
ruminantes, as Fibras em Detergente Neutro (FDN) sdo um componente importante na nutricdo de
ndo-ruminantes. Elas realizam controle do transito intestinal, estimula a mastigacdo, colaboram na
regulacdo de glicose e lipideos no sangue e sdo fermentadas no intestino grosso, produzindo &cidos
graxos de cadeia curta, que sdo benéficos para a saude intestinal, estimulando o crescimento de
bactérias benéficas e mantendo um ambiente intestinal saudavel (SILVA JUNIOR et al., 2022).

A farinha de goiaba apresentou teor de 9,37% de proteina bruta. O teor encontrado apresenta
boa possibilidade de substituicdo de milho (8%) (ROSTAGNO et al., 2017) tradicionalmente utilizado
em dietas zootécnicas. O valor encontrado é importante pois as proteinas sdo essenciais para uma dieta
saudavel e equilibrada, desempenhando diversos papéis importantes no organismo, dentre elas a

construcdo e reparo de tecidos, enzimas, hormonios, imunidade, transporte de nutrientes, equilibrio
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de fluidos (SILVA JUNIOR et al., 2022). Além da importancia nutricional, as proteinas sdo de grande
importancia financeira, sendo assim é necessario ter disponibilidade de estoque e variabilidade,
possuir custo-beneficio, realizar um bom planejamento alimentar para que néo haja perdas ou incluséo
desnecesséria, utilizagdo de fontes mais baratas de proteinas nas dietas (YANG et al., 2024).

O teor de umidade foi de 11,94%, dentro do padrdo estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que exige o0 maximo de 13% de umidade em farinhas (BRASIL,
2005). A manutencdo do teor de umidade € crucial para a preservacdo da qualidade e seguranca
alimentar. Esse nivel de umidade é fundamental para inibir o crescimento de microrganismos, como
fungos e bactérias, que podem levar a deterioracdo dos produtos e a ocorréncia de doengas alimentares.
De acordo com Oliveira e Silva (2018), a reducdo da umidade em alimentos secos ndo s6 prolonga a
vida atil, mas também preserva as caracteristicas organolépticas e nutricionais do produto.

O valor encontrado na andlise de cinzas, 2,04%, foi proximo aos valores encontrados para 0s
po6s alimenticios de residuo de araca-boi, 2,28% (BERNARDINA et al., 2020), que ressaltam a
associacao das altas taxas de cinzas encontradas, a uma maior concentragdo de minerais presentes nos
residuos analisados apds o processo de secagem. O teor de cinzas apresenta a fragdo mineral dos
alimentos, incluindo minerais essenciais como calcio, fésforo, potassio, magnésio, sédio e tracos de
outros minerais, minerais estes importantes no processo de mineralizacdo animal, agindo na saide
6ssea e funcionamento do organismo (GONCALVES et al. 2016).

As analises fisico-quimicas revelaram um teor de lipideos de 5,76%. Macagnan et al. (2014)
também estudaram vaérias farinhas feitas a partir de subprodutos de frutas e encontraram teores de
lipidios semelhantes na farinha de bagaco de laranja das variedades Rubi e Hamlin.

Os lipideos sdo fundamentais na nutricdo de ndo ruminantes, pois oferecem uma fonte
concentrada de energia, fornecendo mais que o dobro da energia por grama em comparagdo com
carboidratos e proteinas (YANG et al., 2023). Isso é particularmente relevante para suinos em
crescimento, que tém altas exigéncias energéticas. Além disso, as vitaminas lipossollveis, como A,
D, E e K, necessitam da presenca de lipideos para sua absorcéo e utilizagao pelo organismo (YANG
et al., 2023). Uma dieta que contenha lipideos adequados é essencial para garantir a absorcao eficaz
dessas vitaminas. Os lipideos também podem aumentar a palatabilidade da racdo, o que é
especialmente benéfico em situacdes em que a qualidade da alimentacédo varia ou quando os animais
estdo sob estresse, podendo impactar seu consumo alimentar. Finalmente, os lipideos atuam como
precursores de hormdnios importantes, como 0s esteroides, que desempenham papéis cruciais na

reproducéo, crescimento e metabolismo dos animais (YANG et al., 2023).
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Quanto a avaliacdo de carboidratos, foi encontrado 76,65% de carboidratos totais e 2,18% de
carboidratos nédo fibrosos. Os carboidratos totais incluem todos os tipos de carboidratos presentes no
alimento, enquanto os carboidratos nao fibrosos se referem apenas a parte dos carboidratos totais que
séo rapidamente digeridos e absorvidos pelo organismo. Ambos tém importancia nutricional, mas a
andlise dos carboidratos ndo fibrosos é particularmente Gtil na formulago de dietas para animais de
producdo, pois fornece uma estimativa mais precisa da disponibilidade imediata de energia dos
alimentos (GAO et al., 2023).

O valor de potencial hidrogenidnico (pH) encontrado foi de 3,59, estando abaixo do limite para
o risco de desenvolvimento de micro-organismos, que € 4,5, desta forma, torna-se uma alternativa de
dificil ataque microbiano conforme cita Bernardina et al. (2020). Segundo a ANVISA o pH é
importante pois além da qualidade sensorial, afeta a seguranca alimentar e estabilidade dos alimentos.
O pH inadequados podem favorecer o crescimento de microrganismos indesejados, como bactérias
patogénicas e fungos, que podem comprometer a qualidade, bem como todos os demais resultados
aqui apresentados.

Foi encontrado 5,51 g/kg de taninos totais. Os taninos sdo compostos fendlicos encontrados
em uma variedade de plantas, incluindo frutas, vegetais, graos, ervas e arvores. Estas desempenham
varias fungBes importantes e tém vérias aplicacBes na indUstria alimenticia, farmacéutica e outras
areas. Dentre essas fun¢des os taninos apresentacao Propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anti-
inflamatdria e melhoras na digestdo (SANTOS et al., 2023).

Tabela 1 - Composicéao centesimal da farinha de residuo agroindustrial de goiaba

Andlises fisico-quimicas Resultados (%)
FDN 37,42 £ 0,244
Proteina Bruta 9,37+ 0,103
Umidade 11,94 + 0,58
Cinzas 2,04 £0,109
Lipidios 5,76 £ 0,328
Carboidratos totais 76,65+ 0,301
Carboidratos nao fibrosos 2,18+ 0,283
Taninos Totais 0,0051 +£ 0,175

Fonte: Dados da pesquisa do autor

4 CONCLUSAO
A avaliacdo centesimal de alimentos é imprescindivel tanto na nutricdo quanto na economia
na producdo animal, fornecendo informagdes essenciais para a formulagdo de dietas balanceadas,

eficientes e econdmicas.
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A farinha proveniente de residuos agroindustriais de goiaba apresenta propriedades
nutricionais vantajosas, apresentando potencial de melhoria na saude animal, promocdo de

desempenho e de aprimorar a qualidade nutricional.
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