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1. INTRODUCAO

As perdas e desperdicios de alimentos geram um grande impacto na
sustentabilidade dos sistemas alimentares, as perdas ocorrem quando os alimentos
sdo descartados ao longo da sua producdo, armazenamento e transporte e o
desperdicio intencional, quando o alimento que ainda pode ser aproveitado é
descartado intencionalmente, segundo dados da FAO (2022), cerca de 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos produzidos anualmente para o consumo humano, se perdem
ou sao desperdicados.

De acordo com estes dados, a cadeia de fruticultura apresenta altos indices de
desperdicio, devido a diversos fatores, como a logistica de armazenamento,
distribuicdo e a comercializacdo dos produtos (MARTINS & FARIAS, 2002). Os
residuos de frutas sdo as cascas, sementes e polpas ndo utilizadas, gerados por
diferentes etapas do processo industrial, os quais normalmente, ndo tém mais uso e
séo desperdicados ou descartados (AJILA; BHAT; RAO, 2007). Os residuos de frutas
podem conter muitas substancias de alto valor alimenticio, de acordo com PELIZER,;
PONTIERI; MORAIS (2007). Com uma tecnologia adequada, estes materiais podem
ser convertidos em produtos comerciais ou matérias-primas para processos
secundarios. As perdas de mamao em paises em desenvolvimento, como o Brasil,
possuem faixas de variacdo que podem chegar a 40%, devido a refrigeracao
inadequada (RINALDI, 2015).

Um dado de relevancia esta relacionado ao mamao, o qual de acordo com El-
AQUAR (2002), durante o processamento do mamao, 50% da fruta € descartada ao
serem consideradas as sementes e as cascas.

A proposta do presente trabalho, é reduzir as perdas e desperdicios de
alimentos, a partir da producédo de uma farinha da casca do mamao papaia (Carica
Papaya) com intuito de posteriormente ser utilizada na producao de um biopolimero.

2. METODOLOGIA

Para a obtencéo da farinha, primeiramente, os frutos foram sanitizados com agua
destilada e solucéo de hipoclorito de sodio (200 ppm).

Inicialmente, foi realizada a amostragem, a qual tem por finalidade obter
amostras representativas do material a ser analisado. Dos dez mamdes selecionados
para o experimento, apenas trés frutos foram escolhidos para posterior analises
fisicas, em sequéncia, as amostras foram separadas em trés porc¢des: casca, polpa e
semente. Depois do processamento dos frutos (separacao das porg¢des), as cascas
foram secas em estufa na temperatura de 40°C, por aproximadamente 18 horas. Em
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seguida, foram trituradas em um liquidificador industrial (Vitalex alta rotagéo Li-02/220)
para obtenc&o da farinha, a granulometria da farinha foi padronizada com peneira 48
mesh.

A caracterizacdo das farinhas foi realizada através da determinagdo da
composicao proximal, todas as determinacdes foram realizadas em duplicata e os
dados foram apresentados como média + desvio padrao.

A determinacdo da composicdo quimica da farinha de mamao envolveu a
determinacao da acidez, cinzas, proteinas, lipidios e fibras. Todas as andlises foram
realizadas de acordo com metodologia proposta por ZAMBIAZ| et al. (2010), com
algumas adaptacdes. As andlises foram realizadas em duplicata e os dados foram
apresentados como média + desvio padréo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Através dos resultados obtidos, observou-se que, o peso da polpa é o que obteve
uma média maior, mostrando que a mesma € a que se encontra em maior quantidade
(Tabela 1). A casca representa em média 6,61% do fruto, a qual pode ser
reaproveitada ao invés de virar residuo.

Tabela 1. Caracterizacao fisica das amostras

Pesos (g)
Peso total Peso casca Peso polpa Peso semente
mamao
Média + desvio 866,669 + 57,33g = 718,009 + 82,009 + 7,21
padréo 30,61 11,54 23,57
Porcentagem - 6,61% 82,85% 9,46%

A Tabela 2 mostra a caracterizacao fisico-quimica da farinha da casca do mamao
papaia.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas da farinha da casca do maméao

papaia
Composicao centesimal Média + desvio padréo
Acidez titulavél (%) 0,99 £ 0,00
Cinzas (%) 0,32+ 0,00
Fibra bruta (%) 3,35+0,32
Lipideos (%) 2,80 +0,15
Proteina (%) 2,79 0,77

A gquantidade de lipidios da farinha de maméao foi maior do que o encontrado para
a casca da banana madura por GONDIM et al. (2005) e STORCK et al. (2013), os
guais apresentaram, respectivamente, valores de 0,99% e 0,35% de lipideos. O valor
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de proteina encontrado foi de 2,79%, o mesmo esta dentro do valor médio encontrado
na literatura para farinha da casca do maméo papaia, 1,6% a 3%, (GONDIM et. al.,
2005). O teor de fibra bruta presente na farinha da casca do maméo papaia
apresentou um valor médio de 3,35%, valor superior a 1,2% que foi obtido por
GONDIM et al. (2005), porém, estad mais préoximo ao estabelecido pela IDR (GONDIM
et al., 2005), que é de 4,0% de fibra bruta para casca do mamao papaia. Para cinzas
o0 resultado encontrado foi de 0,32%, se diferenciando dos encontrados por
CARVALHO et al (2020) de 4.05% para farinhas de casca de mamao verde e
ROSARIO (2019) de 8,15% para farinha da semente do mamé&o formosa. Uma vez
gue nao se tem legislacdo para farinha de casca de mamao, quando a mesma é
comparada a farinha de trigo os resultados se mostraram dentro dos valores
permitidos de 0,8, 1,4 e 2,5 para farinhas de trigo tipo 1, tipo 2 e integral,
respectivamente (BRASIL, 2005). Para acidez os resultados obtidos foram de 0,99%,
FIGUEIREDO NETO et al. (2013) descreveu valor médio de acidez titulavel de 0,11%,
sendo inferior ao encontrado neste trabalho.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que os residuos de frutas séo 6timos para producao de farinhas, pois
apresentam diversos nutrientes, o que o torna um subproduto com ampla utilidade,
podendo ser adicionado em diversos alimentos. Além disso, as farinhas apresentam
um grande potencial para posteriormente serem utilizadas como componente para a
producéo de biopolimeros.
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