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1. INTRODUCAO

As industrias agroalimentares produzem anualmente grandes quantidades de
residuos cuja valorizacéo é ainda muito pequena. Atualmente sabe-se que apenas
uma pequena parte é reaproveitada para a alimentacdo direta de gado ou para
compostagem. A estratégia de implementar uma gestédo de residuos exequiveis,
além de valorizar fortemente um subproduto, diminui consideravelmente a carga
poluente resultante da atividade agroindustrial e poténcia o sistema agricola e
econdmico de um pais (VALENTE, 2015).

Os residuos citricos sdo constituidos principalmente por cascas, sementes e
membranas capilares das quais podem ser obtidas farinhas citricas, pectina citrica,
Oleos essenciais, pigmentos e produtos citricos especiais; além de compostos
bioativos com efeitos benéficos a saude, como fibras e polifendis, principalmente
flavonoides (RINCON et al, 2005).

Os residuos de mandarina (Citrus rediculata) apresentam grande potencial
para reutilizacdo, pois a fruta ndo é caldrica, apresentando apenas 40 calorias para
cada 100 g de fruta e baixo teor de carboidratos, segundo a Tabela de Composicao
dos Alimentos (TACO, 2011). Entre os beneficios da fruta, é importante destacar a
sua ac¢dao diurética e sua importante acdo no sistema digestorio, pois fornecendo
fibras, nutrientes e agua auxilia no processo de digestao e excrecao.

Sendo assim, no presente trabalho realizou-se a caracterizacao fisico-quimica
e composicao proximal do residuo da mandarina verde (Citrus rediculata), com o
intuito de analisar se esta possui caracteristicas adequados a possiveis usos
tecnolégicos como forma de reaproveitamento.

2. METODOLOGIA

Amostras de residuos de mandarina (Citrus rediculata) foram cedidas pela
empresa BIOCITRUS - -29,64 (S), -51,50 (O) sendo uma amostra contendo o
conservante metabisulfito de so6dio e a outra sem adicdo de quaisquer
conservantes. Analisou-se suas composic¢oes fisico-quimicas (solidos solluveis
totais, pH e acidez total titulavel) e proximal (umidade, cinzas e lipideos) foram
determinadas em triplicata conforme os protocolos da Official Methods of Analysis
of Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) International (1997).
Quantificou-se as amostras frente possiveis capacidades antioxidantes para os
radicais ABTS (RUFINO, 2007) e DPPH (BRAND - WILLIAMS; CUVELIER;
BERSET. 1995).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os principais residuos gerados no processamento de polpas de frutas sao,
dependendo do tipo da fruta processada, casca, caroco ou sementes e bagaco
(SOUZA et al., 2011).

Tabela 1 — Valores médios e desvio pardo dos parametros analisados dos residuos
de mandarina verde.

Ensaio Mandarina ¢/ Conservante Mandarina s/ Conservante
SST 8,60 * 0,23 °Brix 8,2 £ 0,07 °Brix
pH 2,84 + 0,07 2,76 £ 0,03
ATT 3,06 £ 0,03 g de AC por cento 3,8 £ 0,16 g de AC por cento
Umidade 53,37 £ 0,33 % 53,44 + 0,14 %
Cinzas 3,9+1,81% 4,46 £ 0,82 %
Lipideos 0,54 + 0,55 % 0,6 £0,36 %
DHHP 8045,78 uM trolox/100g 9247,95 uM trolox/100g
ABTS - -

SST (sélidos solaveis totais), ATT (acidez total titulavel), AC (acido citrico), - (limite ndo detectavel)

Pereira et al. (2006) descrevem que os teores minimos de SST, adequados
para a colheita de laranjas e tangerinas, devem situar-se em torno de 9,0 a 10,0
°Brix. Segundo Santos et al (2010), baixos indices podem ser justificados pela
idade do pomar, pelo fato de estarem em um ambiente protegido, que confere
temperaturas mais elevadas, fazendo com que os frutos crescam muito rapido e
nao acumulem reservas suficientes para conferir-lhes alta qualidade.

Segundo Benevides et al. (2008), baixos valores de pH sao importantes, uma
vez que podem garantir a conservacao da polpa sem a necessidade de tratamento
térmico muito elevado, evitando assim perda de qualidade nutricional.

Com relacao ao nivel de acidez é fundamental uma vez que sua reducao é
um processo natural devido ao processo de maturagéo dos frutos, na qual os &cidos
organicos sdo metabolizados na via respiratoria e convertidos em moléculas ndo-
acidas (CHITARRA; CHITARRA, 2007).

Silva et al (2017) ao caracterizar casca de tangerina reportou 65,4% de
umidade, valor esse que divergem do obtido no presente trabalho. A umidade é
uma caracteristica que define a estabilidade, a qualidade e a composi¢cdo de um
alimento (CECCHlI, H. M.; 2003).

O teor de cinzas de 3,9% foi proximo ao relatado por Santos et al. (2011),
3,88% para o albedo da laranja. A cinza obtida ndo € necessariamente da mesma
composicdo da matéria mineral original do alimento, porque pode haver perdas por
volatilizagdo (CECCHI, H. M.; 2003).

A porcentagem de lipideos em torno de 0,54% se aproxima a descrita na
INCAP- Tabela de Composicion de Alimentos de Centroamérica (2012) de 0,31%
em tangerinas. Segundo o manual de nutricdo do departamento de nutricdo e
metabologia da sociedade brasileira diabetes, (2009) € recomendado que fossem
ingeridos de 25% a 30% de lipideos do total de calorias diarias e de preferéncia de
origem vegetal.

Frente a capacidade antioxidante do radical DPPH, os resultados foram
satisfatorios em comparacéo aos resultados encontrados por Sanchez et al (2019)
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(221,89 uM trolox/100g) em semente de mandarina e (714,87 uM trolox/100g) em casca.
Partindo do viés que as amostras avaliadas sdo compostas por casca, bagaco e semente
o residuo mostrou boa capacidade antioxidante.

Os residuos nao tiveram resposta para o radical ABTS, Sanchez et al (2019)
também realizou analises com ABTS, resultando em (11,74 uM trolox/g) em semente
de mandarina e (714,87 uM trolox/g) em casca. Nao se faz claro o motivo de néo se
ter um resultado expressivo para tal analise.

Quando comparadas ambas as amostras ndo apresentaram resultados
discrepantes entre as analise, podendo assim ser dito que a adicdo do conservante
metabisulfito ndo interferiu na composi¢cdo nas amostras. Perante a andlise para
DPPH a amostra sem o conservante apresentou maior capacidade antioxidante em
relacdo a outra. Com tudo a adigao do conservante nao se fez irrelevante frente a

composicao das amostras.
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Figura 1: Projecdo da composicado das amsotras de mandarina verde

Foi possivel observar que PCA permitiu a caracterizacdo da composicao
presente nas amostras de mandarina verde sem o0 conservante e com O
conservante metabisulfito. Os valores graficos dos dois eixos que estdo associados
a cada variavel mostraram que o primeiro componente explica a mandarina sem
conservante em 55,7%, enquanto que o segundo explica a mandarina com
conservante em 29,6 %. As variaveis que representam o0 primeiro componente
principal sdo ATT, DPPH, teor em cinzas, lipidios e umidade numa correlacdo
positiva, enquanto que o PC2 apresentou uma forte correlacao positiva com o pH
e SST e uma correlagéo negativa com ATT.

4, CONCLUSOES

De acordo com os resultados encontrados, os residuos de mandarina verde
se mostraram viaveis e aproriados para alguns nichos de mercado na elaboracéo
de formulacfes de novos produtos, tais essas podendo ser: racdo aminal; producéo
de fertilizantes; podem ser utilizados como substrato por diferentes micro-
organismos em processos fermentativos, entre outros diversos.
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