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RESUMO

Apesar dos resultados positivos do Programa MESASQAIDARIEDADE, ainda existe o
descarte de alimentos no lixo, pois entrega-losuma forma natural seria um risco a saude
de quem os consumisse, e apenas 0 processamergtoaors mesmos poderia viabilizar o
seu consumoEsse trabalho tem por objetivo apresentar altewedi de reaproveitamento
dos residuos solidos de origem vegetal gerados GEIASA/RN, por meio do Programa
MESA DA SOLIDARIEDADE associado a caracterizacdopdaduto obtido para que o
mesmo sirva como possivel complementacdo mineralimantacdo humana. Para a coleta
das amostras (setembro a dezembro de 2004), ddgemxse uma metodologia tendo como
referéncia a necessidade diaria de sais minerais gaiancas de sete a dez anos. Os teores
de sais minerais (calcio, potassio, sédio, magnédésforo e ferro) foram determinados por
espectrofotometria de Absorcdo Atdmica. No periedtudado, cada 100g do produto
desidratado apresentou, em média, 2.323,50 mg tdsgio, 299,06 mg de Calcio, 293,00mg
de sodio, 154,66 mg de magnésio, 269,62 mg derddsf®,38mg de ferro. O produto
desenvolvido nesta pesquisa constitui-se de umafdmia de potassio, magnésio, sodio e
ferro, podendo, assim, apos estudos apropriadosytiezado como complemento alimentar
desses sais minerais.

PALAVRAS-CHAVE: Residuos organicos. Sais minerais. Produto deadtrat

1 - INTRODUCAO

Os residuos de frutas e hortalicas sé@o, geralmdetgrezados e poderiam ser utilizados
como fontes alternativas de nutrientes, com o mjete aumentar o valor nutritivo da dieta
de populacdes carentes, bem como solucionar defief dietéticas do excesso alimentar.
Além dessa contribuicdo, sabe-se que varias “follgeralmente ndo incluidas na dieta
habitual, sdo consideradas excelentes fontes dsf{PEREIRA et al., 2003).

Na Central de Abastecimento do Rio Grande do NG&EASA/RN, estima-se uma geracao
de 150 toneladas de residuos por més, sendo 9(#tdesd, lixo organico proveniente dos
alimentos comercializados. Consciente de sua regpdidade social, a CEASA/RN, langou
o programa MESA DA SOLIDARIEDADE que esta funciodardesde agosto de 2003, com
0 objetivo principal de auxiliar no combate a fordiinuir o desperdicio e contribuir para a
melhoria da qualidade de vida dos seus benefisiafitavés deste programa sao arrecadados
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diariamente os alimentos sem valor comercial e spiencontram em perfeitas condicbes
nutricionais favoraveis ao consumo humano, sentdbpagecadacdo feita principalmente nos
estabelecimentos dos permissionarios da CEASA/RN.

Os resultados do programa, em trés anos de fumimta (desde agosto de 2003), mostram
gque o mesmo é efetivo no combate ao desperdicie, gomseguiu distribuir mais de 226

toneladas de alimentos, cujo destino anterior €igoo Apesar dos resultados positivos, foi

observado em um acompanhando preliminar, que nmesdduo ainda € gerado, e no

momento este desperdicio ndo € quantificado pelgr@ma. Muitos alimentos ainda séo

jogados no lixo, pois entrega-los na sua forma rahtseria um risco a saude publica.

Entretanto, se processados corretamente poderiapeskeitamente, utilizados.

Neste sentido, esse trabalho tem por objetivo debesr um produto desidratado a base de
vegetais como alternativa de reaproveitamento ds&luos sélidos organicos gerados pela
CEASA/RN, por meio do Programa MESA DA SOLIDARIEDEDassociado a avaliagao
do teor de sais minerais do produto obtido para quenesmo possa servir como
complementacdo mineral na alimentacdo humana.

2 - MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima utilizada como amostra nesta pesquaonsistiu-se de residuos organicos,
compostos basicamente de frutas, legumes e hadalggiundos do descarte do programa
MESA DA SOLIDARIEDADE da Central de Abastecimento ®io Grande do Norte -
CEASA/RN. As coletas foram realizadas de setembdezembro de 2004, totalizando 10
amostras para caracterizacao.

O material coletado foi acondicionado em sacostipt&s e transportado, a temperatura
ambiente, até o Laboratério de Engenharia Ambiemt@lontrole de Qualidade, da UFRN,
sendo separado, pesado e retirado uma amostrargise.

A metodologia de amostragem desenvolvida parapestquisa, foi baseada na necessidade
diaria de criancas de sete a dez anos conformduRé&sdRDC N° 269 de 22/09/05 (BRASIL,
2005) e Waitzberg (2002), provavel publico-alvogpabnsumo do alimento desidratado a
base de vegetais a ser desenvolvido.

Realizado os calculos de amostragem, as partesodatias foram retiradas e a amostra foi
montada. A higienizacdo da amostra consistia de prétdavagem com agua potéavel seguida
de desinfeccéo por imersdo em solucéo clorada @gpd® (preparada a partir de um produto
comercial contendo um teor de cloro ativo de 2250) por um periodo de 15 minutos,

sendo posteriormente enxaguada em agua potavébreerecomendado pela Portaria CVS
- 6/99 (BRASIL, 1999). A Figura 1 demonstra a amadefinida e sem partes estragadas.

Figura 1. Amostra definida a partir da amostragem desenvolvida para a pesquisa
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Logo apOs a higienizacdo, a amostra foi fracionsel@aradamente, por tipo de alimento,
sendo distribuida, em camadas simples em bandejaaluininio perfuradas e levado a
secagem em estufa de circulacdo forcada de ar petatura de 70°C, por um periodo
aproximado de 12 horas.

Apoés a secagem (Figura 2.a), a amostra foi trisjradndo armazenada em vidros rotulados
previamente esterilizados (Figura 2.b). Foi obsdwvyaerdas de material durante a trituracao.

—

Figura 2: a) Aspecto das amostras ap0s a secagerPooduto final armazenado em
vidros previamente esterilizados e rotulados.

Foram realizadas analises para determinacdo daléesais minerais (calcio, potéssio, sédio,
magneésio, fosforo e ferro) no produto desidratadeedvolvido. Inicialmente o produto
farindceo foi digerido transformando-se em um ¢atiegetal através de uma digestdo seca
(calcinacao) e diluicdo em HCI 2N conforme métodappsto por Netet al (1994).

As amostras para determinacdo de calcio, magnékisf@o foram preparadas seguindo a
metodologia recomendada por Malavataal (1989) apud Silva (1999) e os teores de calcio e
magnésio foram medidos através de um espectrofttbrde absor¢cdo atbmica com chama
de ar acetileno, com comprimento de onda de 239,6ng02,6nm, respectivamente. A
concentracdo de fésforo foi medida em um espedéofetro DR-2000 da Hach, com
comprimento de onda 420nm. Em se tratando dos stedeepotassio, sodio e ferro, as
amostras foram preparadas conforme a recomendagadetb et al (1994) e seus teores
foram medidos através de um espectrofotometro dergdo atdmica com chama de ar
acetileno, com comprimento de onda de 404,4nm2880¢e 248,3nm, respectivamente.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para os teores de sais nsnera produto desidratado, estdo
apresentados nas Figuras 3,4, 5,6, 7 e 8.
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Figura 3: Teor de potassio presente no produto desiatado

No alimento desidratado elaborado, o teor de piot&sontrado foi, em média, de 2.323,50
mg de potassio/100g de alimento desidratado, sugeram 45,21% a necessidade diaria para
criancas de sete a dez anos de idade, que de amrd@/aitzberg (2002), é de 1.600 mg. As
amostras 9 e 10, referentes ao més de dezembeseafaram valores muito maiores do que o
esperado, fugindo a realidade do conjunto de aa®stpor isso ndo foram consideradas para
o teor de potassio.

A presenca de potéssio neste alimento beneficiag @onsumidor visto que o potassio € um
elemento importante que constitui cerca de 5% aecnlo total de minerais no organismo.
Esta envolvido no balanco e distribuicdo de agaaquilibrio osmotico, no equilibrio &cido-
base e na regulacdo da atividade neuromusculafiaAxd armazenamento de proteinas
musculares, na funcéo renal, na contracdo do nmuisicutoracdo e na tonicidade muscular,
promove também o crescimento celular.
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Figura 4: Teor de célcio presente no produto desidtado

No alimento desidratado, elaborado a base de vsgetaeor de calcio encontrado foi, em
média, de 299,06mg de célcio/100g de alimento desido, 0 que equivale a 42,72% da
necessidade diaria requerida. A necessidade di@riedlcio para o provavel publico-alvo
desta pesquisa € de 700mg de célcio (BRASIL, 2005).

A presenca de calcio nos alimentos é necessatia gise 0 mesmo atua na construcao de
0Ss0s e dentes e na coagulagdo sanguinea, além tdisstambém papel fundamental na
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contracdo muscular, sendo necessario para trar@mesvosa e regulacdo dos batimentos
cardiacos. Sua caréncia no organismo causa defmesddosseas como a osteoporose,
osteomalacia e raquitismo, além de convulsfesligarmuscular e hipertensao.
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Figura 5: Teor de sddio presente no produto desidtado

De acordo com Waitzberg (2002), a necessidadeadifrisodio para criancas de sete a dez
anos de idade é de 400mg e no alimento desidrataorado o teor de sddio encontrado foi,
em meédia, de 293mg/100g, atendendo 73,25% destasidade diaria.

O alto teor de sodio encontrado no produto obtlmnga um fator negativo visto que em se
tratando de biodisponibilidade de minerais o calmmpete com o sodio e no alimento
alternativo elaborado estes minerais apresentaarad similares.
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Figura 6: Teor de magnésio presente no alimento ddsatado.

Em se tratando de magnésio, o produto desidratatborado apresentou teor de magnésio,
em média, de 154,66mg/100g. Avaliando o teor ob#do relagcdo a necessidade diaria,
verificou-se que o produto é rico em magnésio, pojsera em 54,66% a necessidade diaria
do publico-alvo estabelecido que é de 100mg/diaABIR, 2005).

Um alimento rico em magnésio sera beneficiado madwtse do principio que 0 magnésio
intervém para regular a atividade de mais de 3@@0es enzimaticas, esta envolvido na
formacgé&o de ossos e dentes, no funcionamento @onsisiervoso e dos muasculos, na sintese
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dos acidos graxos e proteinas, entre outras. Anaelasde magneésio no organismo humano
provoca perda de apetite, nausea, vOmitos, sonalétremores, taquicardia, arritmia,
anormalidade na funcéo nervosa, etc.
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Figura 7: Teor de fésforo presente no produto desrdtado

No alimento desidratado elaborado o teor de fosfoamntrado foi, em média, de 269,62 mg
de fosforo/100g de alimento, equivalendo a 21,5&%uhntidade diaria requerida. Segundo a
legislacdo, a necessidade diaria de fosforo pasmgas de sete a dez anos de idade € de
1.250mg (BRASIL, 2005).

A presenca de fosforo neste alimento beneficias&@uoconsumidor haja vista que o fosforo
integra a estrutura dos o0ssos e dentes dos semesnbs, atua na contracdo muscular e
participa ativamente no metabolismo dos carboidrakadeficiéncia de fésforo no organismo

dos seres humanos provoca dor 6ssea, osteomaldp@paratireoidismo, resisténcia a

insulina, acidose metabdlica, delirio, perda de Grantaquicardia, dores musculares, entre
outros.
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Figura 8: Teor de ferro presente no produto desidreado
O produto desidratado elaborado apresentou teofede, em média, de 6,38mg de

ferro/100g, correspondendo a 70,88% da necessitlada do publico-alvo estabelecido que
€ de 9 mg de ferro (BRASIL, 2005). Este resultaddeégrande importancia visto que a
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maioria das fontes de ferro sdo de origem animaivagndo a um custo maior para
aquisicdao, e com o desenvolvimento desta pesquisseguiu-se obter um produto
desidratado, de origem vegetal rico em ferro.

Um alimento rico em ferro é importante visto quéeewnineral esta envolvido na fungéo
imunologica e € essencial para formacao e traresptat hemoglobina, tendo um papel
fundamental no transporte respiratorio de oxigéngas carbdnico. A caréncia de ferro causa
anemia, dor de cabeca, fadiga, baixa resisténiriteecoes, entre outros. Além disso, dados
da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) apontam gunihdes e 150 mil criancas na idade
pré-escolar estdo em risco de deficiéncia de feom reflexos no desenvolvimento mental,
incluindo apatia, irritabilidade, reducéo de cagade de concentracdo e do aprendizado
(COZZOLINO, 2005).

Faz-se necessario um estudo mais aprofundado paraeja definida uma amostra padrao
para composicao do alimento a base de vegetadrdisio, visto que 0 mesmo € proveniente
de residuos orgéanicos do Programa Mesa da Sotidaéeda CEASA/RN, que por sua vez
possui uma grande diversidade de residuos, depgmakngrau de maturacdo das frutas e
hortaligas, safra, sazonalidade, doag&o dos peomésfs, etc.

O mais relevante neste trabalho foi poder obsequa alimentos que atualmente sé&o
desperdicados podem ser transformados em um prddstdratado, a base de vegetais, que
se comprovado a sua eficacia quanto a biodispatadé dos minerais presentes, dentre
outros fatores, possa ser utilizado como complesnemheral e auxiliar no combate a
desnutricao.

4 - CONCLUSOES
Com base no trabalho realizado, concluiu-se que:

A partir do reaproveitamento dos residuos sélidosriem vegetal gerados pela Central de
Abastecimento do Rio Grande do Norte — CEASA/RMawas do Programa MESA DA
SOLIDARIEDADE, foi possivel a formulacdo de um atinto desidratado, a base de
vegetais, que possa vir a servir como complementagderal na alimentacdo humana;

O alimento desidratado constituiu-se de uma extelffete de potassio, magnésio, sédio e
ferro e uma fonte consideravel de célcio, podenda\ser utilizado como complemento
alimentar desses sais minerais.

Esta pesquisa constitui-se de um marco inicial gontante para as areas de tecnologia de
alimentos e engenharia ambiental, pois congregesagde podem levar a elaboragédo de um
“novo produto” rico em minerais, reduzindo assingesperdicio de alimentos, evitando que

todo o “residuo organico” gerado atualmente comtisendo destinado a “lixdes” ou aterros

sanitarios e contribuindo para uma melhor qualigieleida de seus futuros consumidores.
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