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INTRODUCAO

O Brasil € o 5° produtor mundial de cacau, sendo que sua importancia comercial se deve ao chocolate. Durante o processamento, geram-se muitos
residuos — cerca de 80% do fruto (FIGUEIRA et al, 1993), os quais tornam-se um problema ambiental se descartados inadequadamente. A casca de cacau
possui composicao fisico-quimica de interesse ao desenvolvimento do fungo Aspergillus niger, associado a sintese de biomoléculas importantes, como o |
acido citrico (AC). O AC é o acido organico com maior diversidade de aplicacao mundial, por apresentar propriedades antioxidantes e reguladoras de
acidez, biodegradavel e considerado uma substancia segura pelo Comité de Aditivos Alimentares (BEROVIC & LEGISA, 2007).

OBJETIVOS RESULTADOS E DISCUSSOES
Caracterizar cascas de cacau provenientes do estado do Para, variedade Forastero, | S o
através de andlises fisico-quimicas e verificar o seu potencial como substrato para Tabela 2 — Resultados obtidos para caracterizacao fisico-quimica de cascas de cacau
produzir AC em fermentacao no estado solido (FES). ANAL ISE SESULTADO ANIONS E CATIONS SOLUVEIS (mg/100 g)
. F 10,46 Na* 2,19

MATERIAL E METODOS pH 6,18 Cl 26 68 NH,* 0,18
Figura 1 — Cascas de cacau antes e ap0s secagem e moagem Proteinas soluveis 11,7 % Br 14,78 K* 43,98
W sk NG 22 N ' NO, 37 Mqg*2 3,1
o e GEERN ) /S | TGS ™ 4 Acucares redutores| 23 g/100 g Oy 37,56 g™ 3,18

yy /| : LA ' R < S0O,2112,89 Car2 4 53

AcUcares totais 63 g/100 g PO,3 23,44 =

Figura 2 — Grafico da producao de AC durante 168 horas

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica das cascas de cacau

ANALISES DETALHES e 978,52 glkg
pH Extracao aguosa — método potenciométrico % 1000
Acucares Extrato aquoso da casca - Acucares totais: hidrolise acida - HCI =
redutores 37% DNS (MILLER, 1959), 540 nm Spectrumlab 22PC = 13,59g/kg.h
Proteinas Extrato aquoso da casca - Bradford (1976), 595nm Spectrumlab 3 5007 306,12 glkg oH 3,12
solaveis 22PC f 100 ’
ions soliveis Extrato aguoso da casca - Analise em lon Analysis Metronm CH- ‘é’
9101 = 200
- 0 . . . . . . . . .
Fluxograma 1 — Etapas de producido de AC em FES 0 20 40 60 50 100 120 130 160 150
\ Tempo (horas)
° 0
P2<(I)—IOZEI;>)O4 1g9/l, ZnS0O,.7TH,O 0,2 g/l, 4% (v/iv) metanol (RODRIGUES, CONCLUSOES
’ Este estudo propiciou a caracterizacao e re-uso de cascas de cacau com grande potencial
*Em frascos de Erlenmeyer, taxa de inoculagdo 107 esporos/g A. niger para a producdo de AC em FES, devido & sua composicdo rica em nutrientes para o

LPB B6 (CCT 7717)

| metabolismo do fungo filamentoso Aspergillus niger LPB B6 (CCT 7717). Obteve-se um
3,5 g de casca de cacau a 65% de umidade

rendimento de processo de 0,85 g AC/kg casca seca com expressiva produtividade de 13,59

*Estuta a 30" C/ 7 dias/ coleta de amostra a cada 24h ) g AC/kg casca seca, resultando em um acimulo maximo de 978,52 g de AC/kg casca seca.
» 2 9:20 ml H,O deionizada/agitacdo magnética/15 min b Desta forma, foi possivel promover um destino adequado para o residuo, produzindo uma
- Filtracdo em tecido TNT biomolécula de grande interesse industrial.

» Centrifugacdo a 5000 rpm/ 20 min Agradecimentos: CAPES PROCAD 2013 - BIOCAU

AN

pH; umidade (IAL, 2008); actcares redutores (MILLER, 1959); S CNP
Analises | «CLAE: Agilent 1260 Infinity, coluna Hi-Plex (300 x 7,7 mm) a 60° C, q
regime isocratico de fase movel H,SO, 0,005 M, vazao de 0,6 mL.mint ) CAPES  Gontren o Senvolvimento
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