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RESUMO - As cascas e sementes das frutas desperdiçadas, geralmente resultam uma quantidade de nutrientes maiores em relação às próprias partes mais apreciada das frutas. O objetivo do trabalho teve como perspectiva a obtenção de análises físico-química como potencial para o aproveitamento integral, bem como a qualidade dos doces confeccionados. A metodologia consistiu na formulação de algumas receitas, e nas análises sensorial e físico-química. Os resultados indicaram que as sementes incorporadas em doces apresentaram ótima aceitação e excelente composição nutricional indicando a necessidade de novos estudos que vislumbre todo o potencial e importância socioambiental.  
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Introdução
Enquanto a população mundial provavelmente crescerá cerca de 40% até 2050 (de 7 bilhões para 10 bilhões), especialistas estimam que a demanda por alimentos aumentará 70%. O agravante é que a agricultura consome 70% de toda água utilizada no planeta e a produção de cada quilo de alimento de origem vegetal, consome em média mil (1000) litros de água (FAO, 2011).

Das 43,8 milhões de toneladas de lixo geradas anualmente no Brasil, 26,3 são de comida - 60% do lixo urbano produzido no Brasil é composto de restos de alimentos (EMBRAPA, 2012). 

Não se pode mais sustentar o uso irracional dos recursos naturais, é preciso diminuir os impactos negativos causados pelo estilo de vida da atual população mundial. A alimentação pode contribuir de forma mais significativa com a diminuição da supressão de recursos naturais, desde a forma de produção adotada até a sua utilização pelos consumidores. Neste sentido, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido adotado como medida de fácil entendimento, sendo uma prática sustentável ecologicamente correta, com maior utilização de recursos naturais (SANTANA e OLIVEIRA, 2005).

Um fruto muito produzido no Brasil é a acerola ou cereja das antilhas (Malpighia glabra L.) é originária da América Tropical, sendo amplamente cultivada nas regiões nordeste e sudeste do Brasil (EMBRAFARMA, 2009). Ela apresenta baixa produção de sementes viáveis, sendo que, em geral, a quantidade de caroços com sementes varia de 20% a 50% do peso do fruto (RITZINGER e RITZINGER, 2011).

Estudos realizados com extratos provenientes de sementes de acerola exibiram ação antioxidante, com destaque para o extrato hidroetanólico que se mostrou mais eficiente em sequestrar o radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila). Frente ao potencial antioxidante exibido, resíduos de acerola surgem como uma fonte promissora de antioxidante natural (SOUSA et al., 2011).

A indústria de extração de suco no Brasil produz uma importante quantidade de resíduo sólido que é constituído principalmente de membranas. Este material nobre, em geral, possui alto conteúdo em fibra alimentar (NEVES et al., 2008).

As cascas, sementes e bagaço como o de coco podem ser utilizados em novas formulações alimentares, como em biscoitos, bolos e barras de cereais, minimizando o desperdício de alimentos e gerando uma nova fonte alimentar (OLIVEIRA, 2008). Pois, segundo análises químicas, de modo geral apresentam  uma quantidade de nutrientes maior em relação às próprias partes comestíveis das frutas. As cascas das frutas podem contribuir com a diminuição do desperdício de alimentos e ser aproveitada como fonte alternativa de nutrientes (GONDIM et al., 2005).

Com uma perspectiva de apresentar à comunidade a utilização integral dos alimentos, com destaque para sementes, visto que apresentam um alto valor nutritivo e minimização do desperdício dos gêneros alimentícios. Propõem-se a confecção de doces, a partir de partes dos alimentos que são jogados fora, com prioridade para sementes, de maneira a contribuir com a redução de resíduos e supressão de recursos naturais.
Material e Métodos
Para a confecção do doce da semente de Acerola, foi necessária a aquisição de dois quilos do fruto, na qual foram transportados para o laboratório de alimentos do IFMA Campus Zé Doca. Os frutos foram lavados e sanitizados com uma solução de água sanitária a 200 ppm. 

Posteriormente foram esmagados para a retirada da poupa. As cascas e sementes foram secas em estufa a 105 ºC por 5 horas e trituradas e peneiradas a baixo de 15mm de tamanho das partículas que resultaram em uma massa de boa aparência e ótimo aroma. 
Posteriormente foi levado ao fogo a farinha de semente de acerola, o farelo de coco, o licor de guaraná da Amazônia e o leite condensado, na qual foram homogeneizados e submetidos à temperatura de 220 ºC por aproximadamente 15 minutos até se transforma numa pasta viscosa. Na tabela 1, segue informações à respeito das proporções utilizadas na produção do doce.
	Tabela 1 - ingredientes e proporções usadas.

	Doces
	Sementes
	Leite condensado
	Farelo de coco
	Licor de guaraná da Amazônia 

	Acerola
	25 gramas
	190 gramas
	410 gramas
	90 gramas


Após o doce pronto foi realizado análise sensorial, com o uso da escala hedônica e a determinação da composição nutricional através de análises físico-químicas para teor de carboidratos, lipídios, cinzas, umidade e proteínas.  

Dessecação (umidade) – Secagem direta em estufa a 105ºC

Para determinação da umidade foi utilizada a Estufa QUIMS Q-3\7B-22. Pesou-se 5 g da amostra em cápsula de porcelana ou de metal, previamente tarada.  Aquecer durante 3 horas. Resfriar em dessecador até a temperatura ambiente. Pesar e repetir o procedimento a operação de aquecimento e resfriamento até pesagem constante (INSTITUTO ADOLFO HULTZ, 2008).

Para a determinação da umidade é necessário calcular a quantidade de gramas de umidade no doce de coco, conforme equação 1.
N=Peso(Namostra–Ndessecado)                                                            Eq.

O valor da umidade é expresso pela equação 1. 
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N = n° de gramas de umidade (perda de massa em g)

P = n° de gramas da amostra

Resíduo por incineração – Cinzas

Para determinação foi utilizado o forno Mufla BRAVAC 0-900 ºC 9-11.
Para determinação de cinzas pesou-se 5 g da amostra em uma cápsula, previamente aquecida em mufla a 550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesar novamente. Caso a amostra seja liquida, evaporer em banho-maria. Secar em chapa elétrica carbonizar em temperatura baixa e incinerar em mufla a 550 ºC, até eliminação completa do carvão. Resfriar em dessecador até a temperatura ambiente e pesar. Repetir as operações de aquecimento e resfriamento até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O valor das cinzas é expresso pela equação 2.
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Onde:

N = massa em gramas da cinza ( Numido – Na seco) 

m = massa da mostra em grama 

Determinação de carboidratos 

A determinação de carboidratos foi baseado na subtração da proteína, lipídios e cinzas da amostra através da metodologia utilizado o modelo (ANVISA, 2003).  

A determinação de carboidratos é expressa pela equação 3.

% de carboidrato=100 - (%umidade + %cinzas + % Fibra Bruta + %proteína + %lipídios)                                                                                                             Eq. (3)

Determinação de Lipídios ou extrato etéreo – Extração direta em Soxhlet

Para determinação de lipídios foi utilizado à chapa de agitação e aquecimento SCHCOLAB CMS 160\300ºC e o extrator de Soxhlet. 
A determinação de Lipídios foi realizada segundo a metodologia indicada pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).  Pesou-se 2 g da amostra em cartucho de Soxhlet ou em papel de filtro e amarrar com fio de lã previamente desengordurado. No caso de amostras líquidas, pipetar o volume desejado, esgotar em uma porção de algodão sobre um papel de filtro duplo e colocar para secar em uma estufa a 105°C por uma hora. Transferir o cartucho ou o papel de filtro amarrado para o aparelho extrator tipo Soxhlet.

Acoplar o extrator ao balão de fundo chato previamente tarado e aquecido a 105°C. Adicionar éter de petróleo em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio. Adaptar um sistema de refluxo. Manter, sob aquecimento em chapa elétrica. A extração poderá ser realizada em 8.  Resfriar em até a temperatura ambiente. Pesar e repetir as operações de aquecimento por 30 minutos na estufa e resfriar até peso constante (no máximo 2 h). 

O teor de lipídios é determinado pela equação 4. 
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Onde:

N = massa em gramas de lipídio (Namostra - Ngordura no fraco)

m = massa da amostra em gramas          

Determinação de Proteínas

Para a determinação de proteínas foram utilizados os seguintes equipamentos Bloco digestor TECNAL Modelo 040125 e Destilador de nitrogênio TE-0363.

A determinação de proteínas foi realizada segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008), método de kjeldahl para a determinação a matéria nitrogenada (N2) total da amostra.  A base do processo de Kjeldahl deslocamento de nitrogênio presente na amostra, transformando-se em sal amoniacal (sulfato de amônio, (NH4)2SO4, por meio do ácido sulfúrico, H2SO4. Em seguida, do sal obtido, desloca-se o amônio através da adição de uma solução ácida de volume e título conhecidos. Por titulação de retorno, determina-se a quantidade de nitrogênio que lhe deu origem. A equação de nitrogênio e proteínas é expressa pelas equações 5 e 6.

A porcentagem do nitrogênio é expressa pela equação 5.
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Onde:

V = diferença entre o volume de ácido clorídrico (0,02 mol L-1) adicionado e o volume de hidróxido de sódio (0,02 mol L-1) gastos na titulação da amostra em mL.

0,028 = Miliequivalente grama do N versus a concentração da solução versus a percentagem.

m = massa da amostra em gramas.

A porcentagem de proteínas é expressa pela equação 6.

Equação 6: 

                                                           %P= N x 5,75
                                                         Eq.

% P = Percentual de proteínas 

% N = Percentual de nitrogênio 

5,75 = Fator empírico de produtos de origem vegetal

Determinação de fibra bruta

Pesou-se 3 gramas da amostra, na qual foi seca e desengordurada com quatro porções de éter, seca a 105 graus em estufa por uma hora, transferiu-se o resíduo para um erlenmeyer, na qual foi adicionado 200 ml de H2SO4 a 1,25% e um anticoagulante, e adaptado a um refluxo na qual ficou sobre por 30 minutos, filtrado e neutralizado com água destilada fervente. Logo após foi adicionado 200ml de NaOH a 1,25% e novamente colocado em refluxo por 30 minutos, filtrado e lavado com água destilada fervente. Posteriormente lavado com 40 ml de acetona, colocado em estufa por três horas, colocado em dessecador até temperatura ambiente e pesado. A última etapa foi queima a amostra a 550 por três horas e colocado para esfriar em dessecador até temperatura ambiente e pesado (BRASIL, 1991). O percentual de fibras é expressa pela equação 7. 

Equação 7: determinação de fibra bruta. 
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Pr= Peso do cadinho(antes da queima – Depois da queima) em g.

Pa = Peso da amostra, em gramas. 

Resultados e Discussão
Os resultados para a aceitação do produto foi excelente, demonstrando, que pode ser desenvolvidas novas receitas, com características organolépticas diferencias, com o uso de sementes como a de abóbora.  Os resultados da análise sensorial pode ser observado na tabela 2. 

Tabela 2- Percentual de aceitação organoléptica dos doces confeccionados.
	
	Doce de Acerola

	Desgostei extremamente 
	

	Desgostei moderadamente 
	

	Desgostei regularmente 
	

	Desgostei ligeiramente 
	

	Nem gostei, Nem desgostei 
	

	Gostei ligeiramente 
	

	Gostei regularmente 
	10%

	Gostei moderadamente 
	20%

	Gostei extremamente
	70%


A criatividade é ferramenta para a solução dos problemas relacionados a utilização integral de frutas, tendo em vista que não é cultural usar essas partes que são consideradas de baixa qualidade pela sociedade.

Ao analisar os teores de calorias presente no doce formulado a partir de cascas e sementes de acerola, o doce de acerola apresentou um teor alto de calorias, além de apresentar bom teor de proteínas, lipídios e cinzas o que indicar ser rico em minerais, outro ponto a ser observados é que apesar da grande quantidade de carboidratos a quantidade de sólidos solúveis é bem baixo, que é muito interessante, pois se pode pensar numa alternativa nutricional. As informações nutricionais podem ser observadas na tabela 3. 
           Tabela 3- Informação nutricional do doce de Acerola.
	
	Acerola %

	Proteínas 
	4,66

	Cinzas
	1,01

	Umidade
	32,14

	Lipídios
	8,29

	Carboidratos
	46,72

	Fibra Bruta 
	7,18

	Grau Brix 
	5,33

	Kcal em porções de 100 gramas
	280,13


Portanto o doce formulado a partir do uso de cascas e sementes demonstrou a importância do uso integral dos alimentos, devido aos teores analisados nutricionalmente e, que deve ser revisto como uma oportunidade de negócio e não apenas como uma ferramenta geralmente usada em programas sociais por ser de baixo valor comercial. 

Conclusão
Constatou-se que a disponibilidade de alimentos pode ser maximizada sem a necessidade de aumentar a supressão de recursos naturais, devido a qualidade nutricional das receitas que tem em sua composição a utilização de farinha de sementes de frutas, nesse contexto existem concepções que precisam ser desmistificadas, como o caso do consumo integral de alimentos e a redução do desperdício em todos os níveis, desde o transporte até o consumidor final.
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