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RESUMO

A algarobeira é hoje no Brasil, uma cultura de grande importancia para a regido Nordeste,
tanto por suas multiplas utilidades, quanto por sua perfeita adaptacdo as condigdes edéaficas
e climéticas do semi-arido nordestino. Este trabalho teve o objetivo de estudar um melhor
aproveitamento da algaroba (Prosopis juliflora (SW) DC), utilizando-se das vagens (farinha
e farelo) na producdo de um enriguecimento nutricional (protéico, mineral, energético e
vitaminico) para a alimenta¢do animal. Realizou-se o estudo cinético com o microrganismo
Saccharomyces cerevisiae através da fermentacdo semi-solida em sistema de batelada. Por
intermédio das anélises fisico-quimicas e bromatoldgicas do enriquecido (processado),
observou-se um aumento protéico mais de 3 vezes superior ao substrato in natura, tanto para
a farinha como também para o farelo do residuo da vagem de algaroba.

Palavras-chave: Fermentacdo semi-sdlida, proteina bruta, farinha, farelo, alimentacéo
animal.

INTRODUCAO

A algarobeira (Prosopis julifloraSw D.C.) foi introduzida no Brasil a partir da década de 40,
no Municipio de Serra Talhada sertdo de Pernambuco e a partir dai se expandiu para 0s
demais estados do Nordeste, onde se adaptou facilmente a caatinga (Figueiredo, 1975). De
acordo com Lima (2005) essa leguminosa do género Prosopis, botanicamente é uma xerdfila
de caule tortuoso mede em torno de 6 a 8 m de altura, podendo chegar a 18 m de altura.

As vagens da algarobeira medem de 15 a 30 cm de comprimento, 1 a 2 cm de largura, com
peso variando entre 4 e 8g. Sdo compostas de epicarpo, mesocarpo e endocarpo. O mesocarpo
é rico em sacarose (20-25%) e acucares redutores (10-20%). O endocarpo é de consisténcia
lenhosa e guarda nas sementes 34- 39% de proteinas.

A partir da trituracdo das vagens pode-se obter farinha e produzir pdes. O extrato aquoso
obtido por maceracéo e cocgédo, dar origem a um xarope (“algarobina”), o qual pode ser usado
como tonico e adocgante para café e outras bebidas. Com o extrato concentrado desenvolve-se
também, uma bebida refrescante e nutritiva; assim como, pode também ser utilizado em
formulacdo para geléias (Campelo, 1987).
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A farinha pode ser enriquecida com microrganismo e produzir um suplemento protéico para
racdo animal, significando assim, para 0 contexto sécio-econdmico, uma importante
alternativa para agregar valores numa espécie representante da regido semi-arida do Nordeste.
A industrializacdo das suas vagens € bastante expressiva. Sdo palataveis, aromaéticas,
lembrando baunilha e doces em funcéo do teor elevado da sacarose (30%), Barros (1982).

A algarobeira é hoje no Brasil, uma espécie de grande importancia para a regido Nordeste,
tanto por suas multiplas utilidades, quanto por sua perfeita adaptacdo as condicbes edafo-
climaticas e climéticas do semi-arido nordestino. Na Paraiba, essa cultura é mais evidente na
regido do cariri, e de acordo com Almeida et al. (2002), o periodo de colheita na Paraiba é de
dezembro a marco.

Dentre os produtos agricolas que vém contribuindo para o fortalecimento da agricultura e
agroindustria da regido nordestina, destaca-se como fonte potencial de alimentos para o
homem e os animais, sendo o fruto (vagens) utilizado na producdo de bebidas e farinha e a
arvore como madeira resistente, podendo fabricar moveis, esquadrias, tacos, linhas, caibros,
ripas e postes.

O uso da vagem da algaroba pode ser valorizado na regido do semi-arido do Nordeste,
principalmente no Estado da Paraiba, no municipio de Soledade, onde se constata um alto
rendimento unitario (200 kg por planta) para o pecuarista no semi-arido. Com um estudo
criterioso a producéo de farinha um suplemento rico em proteinas, minerais e vitaminas C, 0s
agricultores da regido poderdo produzir em larga escala, utilizando os conhecimentos
adquiridos no estudo proposto.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi estudar a cinética do enriquecimento protéico da
vagem da algaroba (farinha e farelo) utilizando-se microrganismos S. cerevisiae na produgao
de um alimento nutricional para a alimenta¢do animal, buscando um melhor aproveitamento
da algaroba (Prosopis juliflora (SW) DC).

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

As vagens de algaroba (Prosopis juliflora (SW) DC) utilizadas neste trabalho foram
provenientes de plantacdes localizadas na cidade de Campina Grande, a 120 Km de Jodo
Pessoa-PB.

As vagens foram coletadas e posteriormente conduzidas para o Laboratério de Engenharia
Bioquimica da UFCG, onde foram lavadas com &gua clorada (20ppm), e em seguida realizou-
se uma lavagem em &gua corrente visando eliminar o residuo de cloro remanescente da
lavagem anterior. Em seguida, o material foi colocado em bandejas, e seco em estufa com
circulacdo de ar, a uma temperatura de 55°C por 24 horas. Foram trituradas em moinho e
peneiradas para separar a farinha e o farelo. Foi utilizado 500 g de substrato por experimento.

Microrganismo
Foi utilizada a levedura Saccharomyces cerevisiae (fermento bioldgico comercial
Fleischmann), com 70% de umidade (b.u.) e 45% de proteina bruta (b.u.).

Fermentagdo em meio semi-solido
Bandejas (método estatico): Os experimentos utilizando a farinha, Figura 1, e o farelo
Figura 2, foram conduzidos em bandejas perfuradas de aluminio, em duplicata, com uma
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temperatura ambiente em torno de 26°C £ 2°C. Foram pesados 500 g de substrato (farinha e
farelo) por batelada, e em seguida procedeu-se a inoculagdo da levedura Saccharomyces
cerevisiae numa concentracdo de 3 e 5% (b.u.) em cada substrato utilizado. Foram
monitorados durante a fermentagdo semi-solida o teor de proteina bruta e os agucares
redutores totais a cada 24, 48 e 72 horas e no inicio do processo fermentativo.

Figura 1 — Farinha de algaroba Figura 2 — Farelo de algaroba

Anélises quimicas

O material enriquecido foi seco em estufa com circulagdo de ar a uma temperatura variando
de 55 a 60°C, por um periodo de 24 horas. Depois de seco, o material foi acondicionado em
recipientes de plastico hermético visando um melhor acondicionamento do mesmo, para
posteriores andlises quimicas. No Laboratério de Engenharia Bioguimica (LEB), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) foram analizadas a proteina bruta (PB) e
acucares redutores totais (ART).

Proteina bruta

O teor de proteina bruta foi determinado pelo método semi-micro Kjeldahl com adaptacéao
para nitrogénio (N), por espectrofotometria UV-VIS, segundo a metodologia descrita em Le
Poidevin & Robinson (1964). O teor de proteina foi obtido em fungdo do %N, multiplicando
0 mesmo por 6,25, ou seja, PB (%) = N (%) x 6,25.

Acucares redutores totais (ART)

Utilizou-se a metodologia descrita por Miller (1959) com algumas adaptacGes. O método
para a anélise de ART baseia-se na reducdo do DNS (&cido 3,5-dinitro salicilico) a &cido 3-
amino-5-nitro salicilico, concomitantemente com a oxidacdo do grupo aldeido do agucar a
grupo carboxilico. Apds aquecimento, a solugdo torna-se alaranjada, sendo lida, em
espectrofotdbmetro, em um comprimento de onda de 540nm. Na determinacdo de ART
(frutose, glicose e sacarose) foi necessario fazer inicialmente a inversdo da sacarose da
amostra diluida.

Aumento de proteina bruta
O aumento protéico (AP), em termos de proteina bruta, é definido como a razéo entre
a diferenca do valor protéico da vagem enriquecida (g) pelo valor inicial de proteina bruta da
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vagem in natura (g) dividido pelo valor inicial de proteina bruta da vagem in natura,

conforme a Equacao 1.

ProteinaBruta(enriquecido) — ProteinaBruta(in.natura)
ProteinaBruta(in - natura)

AP(%) = x100 (1)

RESULTADOS E DISCUSSOES

A variacdo do percentual de proteina bruta (PB) na farinha e no farelo de algaroba durante
0 processo de enriquecimento protéico, por fermentacdo semi-sélida, pode ser observado na
Figura 3. Os experimentos realizados no enriquecimento protéico da farinha e do farelo de
algaroba, utilizando percentuais de 3 % e 5% de levedura, foram realizados em duplicata.
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17] —e—Farinha 2 (5% de Lev.)
16 Farelo 1 (3% de Lev.)
1 —v—Farelo 2 (5% de Lev.) =
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Figura 3 - Variagdo no percentual de proteina bruta (PB) na farinha e no farelo de algaroba.

Pode-se observar pela Figura 3 que os perfis de proteina bruta dos quatro experimentos
realizados foram bem semelhantes. A maior variacdo de proteina bruta na farinha 1 (3% de
levedura) ocorreu no periodo intermediario, entre as 25 e 48 horas de fermentacdo, nesse
periodo a farinha 1 atingiu 10,68% de proteina bruta estabilizando-se em seguida com
11,08%, enquanto que a farinha 2 (5% de levedura) continuou fermentando até atingir um teor
de proteina bruta de 15,31% em 72 horas de fermentag&o.

Com relacdo ao farelo de algaroba, verifica-se que a maior variacdo de proteina bruta
ocorreu nas primeiras 48 horas de fermentacdo, onde nesse periodo o farelo 1 (3% de
levedura) atingiu 11,90% de proteina estabilizando-se em seguida com 12,37%, enquanto que
o farelo 2 (5% de levedura) continuou fermentando até atingir um teor de proteinas de 17,81%
num periodo de 72 horas. Percebe-se que 0 aumento no teor de proteina bruta observada
durante o processo fermentativo foi maior no farelo de algaroba. Comportamentos
semelhantes dos perfis verificados neste trabalho também foram observados por Oliveira
(2007) quando estudou o enriquecimento protéico, em bandejas, de trés residuos
agroindustriais (casca do abacaxi, coroa do abacaxi e casca do maracuja) com a levedura
Saccharomyces cerevisiae, e com concentragdes de levedura de 1% e 5%, a temperatura de
30°C.

O teor protéico do farelo e da farinha de algaroba apo6s a fermentagdo semi-sélida atingiu
um valor médio de 14,1%, sendo este valor semelhante aos teores de alguns concentrados
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convencionais, tais como concentrado de aveia esmagada (14,7%) e farelo grosso de trigo
(15,0%) (NRC, 1989).

Na Figura 4 pode-se observar a variagcdo no percentual de acUcares redutores totais (ART)
para a farinha e farelo de algaroba durante o processo de enriquecimento protéico por
fermentacdo semi-solida para obtencéo do concentrado proteico.
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Figura 4 - Variacdo no percentual de proteina bruta (PB) na farinha e no farelo de algaroba.

Pode-se constatar pela Figura 4, que o consumo dos agucares redutores totais (ART) nos
experimentos utilizando a farinha de algaroba foram semelhantes, e que nas primeiras 48
horas de fermentacdo este consumo foi lento, acentuando-se em seguida. Com relacdo ao
farelo de algaroba, pode-se verificar que no periodo de 48 e 72 horas de fermentacdo a
reducdo no teor de ART ocorreu de forma linear. De acordo com Correia et al. (2007), a
levedura Saccharomyces cerevisiae consome o0s aglUcares como fonte de carbono,
transformando-os em outros metabdlitos, enzimas e outras proteinas.

A variacdo no percentual de aumento protéico (AP) para a farinha e o farelo de algaroba
durante o periodo de enriquecimento protéico por fermentacdo semi-sélida para obtencdo do
concentrado protéico pode ser observada na Figura 5.
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Figura 5 - Variacdo no percentual de aumento proteéico (AP) na farinha e no farelo de
algaroba.
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Analisando-se o grafico da Figura 5, percebe-se que a maior variagdo no aumento protéico
das farinhas de algaroba ocorre entre 25 e 48 horas de fermentagéo, no entanto verifica-se que
0 maior percentual de aumento foi obtido para a farinha 2, que atingiu 206,20% de aumento
protéico apds 72 horas de fermentagdo. Pela Figura 5 observa-se no farelo 2, um percentual de
aumento protéico de 256,40%, superior aos 147,40% obtido para o farelo de algaroba 1
durante 0 mesmo periodo de tempo e sob as mesmas condi¢gdes de fermentacdo. Araljo
(2004) estudou o processo de enriquecimento protéico do mandacaru e da palma forrageira,
em escala de bancada, com a levedura Saccharomyces cerevisiae, € observou aumentos de
320% e 400%, respectivamente, sendo estes valores superiores aos verificados neste trabalho.

CONCLUSOES

O teor de proteina bruta dos enriquecidos protéicos (farinha e farelo) obtidos neste trabalho,
em torno de 14%, estdo de acordo com as normas da NRC (1989), e podem ser utilizados
como suplemento protéico para animais na epoca de escassez de alimentos.
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