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Resumo - Residuos de abacaxi, acerola, goiaba, maracuja e mel&o oriundos do processamento de frutastropicais
foram caracterizados com vista ao seu aproveitamento como fonte alimentar para suprir as necessidades de reba-
nho ovino. Osresiduos foram submetidos ao processo de secagem solar até atingirem um teor de umidade entre 13
e 16%. A preparagdo dos residuos foi feita através de trituragdo em moinho de martelo, com peneira de 5mm de
abertura. Nas amostras dos residuos, coletadas do ensaio de digestibilidade aparente em ovinos foram realizadas
as seguintes andlises: matéria seca; proteina bruta; extrato etéreo, fibra detergente neutro, fibra detergente acido;
cinzas; nitrogénio insol ltvel em detergente neutro; nitrogénio insol ivel em detergente &cido; lignina; calcio; fosfo-
ro; pectinae digestibilidade in vitro da matéria seca. Os resultados das andlises mostraram que o teor de: matéria
seca, proteina bruta, fibra detergente acido, fibra detergente neutro, hemicelulose, lignina e carboidratos totais
variaram de 83,33 a86,33%; 8,35 a17,33%; 30,74 a54,70%; 56,15 a 73,45%; 9,92 a40,65%; 5,29 a20,11%; 64,84 a
83,68% respectivamente. No que concerne adigestibilidadein vitro damatériaseca o teor variou de 32,20 a62,11%.

Termos para indexacéo: residuos, abacaxi, acerola, goiaba.

Abstract - By-productsfrom pineapple, acerola, guava, passion fruit, and melon from tropical fruit processing were
characterized for use asfeed source to meet cattle nutritional necessity. Theresidueswere sun dried until humidity
reached from 13 to 16%. Theresidual preparation was done by ground, using amill hammer with 5mm of mesh. In
the residual samples from the sheep digestibility assay the following analysis were carried out: dry matter, raw
protein, ethereal extract, neutral and acid detergent fiber, ashes, insoluble nitrogen in neutral and acid detergent,
lignin, calcium, phosphorus, pectin, and in vitro digestibility of dry matter. The results showed that the content of
dry matter, raw protein, acid detergent fiber, neutral detergent fiber, hemicelluloses, lignin, and total carbohydrate
ranged from 83.33 10 86.33%; 8.35to 17.33%; 30.74t0 54.70%; 56.15 to 73.45%; 9.92 t0 40.65%; 5.29t0 20.11%; 64.84
t0 83.68%, respectively. Dry matter content ranged from 32.20t0 62.11%.

Index terms: by-products, pineapple, acerola, guava.
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| ntroducao

O fornecimento de umafonte de proteinaalimentar
de boa qualidade, com baixo custo e oferta regular, que
possa suprir as necessidades da populagdo mundial, é um
problema que se acentuaa cada momento, principalmente
nas regides mais carentes.

O Nordeste brasileiro é considerado como regido
onde as condicdes climéticas adversas prejudicam o de-
senvolvimento das atividades na agropecuéria, gerando
caréncias, principalmente as nutricionais, que acometem
parte de sua populagdo. A situacdo se estende também
aos rebanhos criados, cujabaixa produtividade deve-se ao
manejo alimentar, sanitéario ereprodutivo deficiente.

NaRegi&o Nordeste vem se desenvolvendo umim-
portante setor da agropecuéria, afruticultura. Nos Gltimos
anos, vem-se observando, de uma maneirageral, um pro-
cesso de profissionalizacdo, caracterizado pelaexploracéo
de éreas mais extensas, pela utilizagdo dairrigacéo e pelo
incremento de novas tecnologias, visando a elevadas e
qualitativas producdes de frutos. Em resposta a esse avan-
€0, 0 nimero de agroindustrias instaladas por toda a re-
gi&o tem aumentado significativamente, gerando umincre-
mento na producéo de residuos agroindustriais nao
utilizavei snaalimentacao humana, que podem ser aprovei-
tados nadietaanimal, tornado-seimportante fator de bara-
teamento nos custos de producéo.

Atualmente, a producdo de frutas destina-se aten-
der & demanda por frutas frescas, no entanto, existe uma
tendéncia mundia para o mercado de produtos transfor-
mados, como conservas, sucos, geléias e doces. Entretan-
to, segundo dadosdaFAO Y EARBOOK (1998), nos paises
em desenvolvimento, como € o caso do Brasil, as perdas
pos-colheita de frutas frescas sdo estimadas na ordem de
20a50% (Bartholo, 1994). Em gerd, ca cula-setambém que,
do total de frutas processadas, sejam gerados, na produ-
¢do de sucos e polpas, 40% de residuos agroindustriais
paraasfrutas manga, acerola, maracujae caju. Atualmente,
as agroindustrias investem no aumento da capacidade de
processamento, gerando grandes quantidades de
subprodutos, que em muitos casos séo considerados cus-
to operacional paraas empresas ou fonte de contaminacdo
ambiental (Bartholo, 1994).

A Regido Nordeste apresenta grande importancia
no cultivo da maioria das espécies frutiferas tropicais, fi-
gurando entre as principais o abacaxi, abacate, banana,
€aju, Coco, mamao, manga, maracuja, uva, acerolaegoiaba.
O abacaxi (safra2000) e meldo (safra 1998) responderam por
38% daproducdo naciond (AGRIANUAL, 2000), jaaacerola,
goiaba, manga, mamao, maracuja, caju (pseudofruto) e ba-
nanaobtiveram 69,6%; 19,8%; 49,71%; 52,4%; 44%; 96,5% e
37,4% daproducéo nacional (IBGE, 1996).

Apesar da posicdo de destaque que o Nordeste
ocupanaproducao fruticolano cenério nacional, foi apro-
ducdo animal que mais contribuiu para o crescimento na
renda da agropecuaria (7,9%) na Regido Nordeste, cujo
produto interno bruto (PIB) cresceu de 2,3% para 3,1% em
1996, em relagdo ao ano anterior. No entanto, estudos de-
monstram que ainda existe uma demanda insatisfeita em
termos de carne ovina e caprina, devido abaixa qualidade
e sazonalidade de oferta desses produtos.

Uma estratégia usada para a melhoria do rebanho
nordestino, caracterizado por baixos niveis produtivos,
seria 0 manejo alimentar adequado, principalmente nas
épocas secas do ano, e 0 uso de sistemas intensivos de
exploragéo, como o confinamento ou semiconfinamento.
Dessaforma, torna-se necessario contar-se com alimentos
de bom valor nutritivo e de baixo custo.

Surge ent&o a necessidade de se estudar a viabili-
dade de incluir diversas fontes alimentares alternativas e
quantificar as respostas animais em termos produtivos e
econdmicos. Uma das alternativas € a introducéo dos
subprodutos agroindustriais na dieta dos animais; porém,
amaioriadesses alimentos ainda ndo foi estudada quanto
a sua composicao e seus niveis adequados de utilizagdo
econdmicae biol6gicanaproducdo animal.

O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo
de avaliar o valor nutritivo de subprodutos da industria
processadora de frutas, tendo em vista seu uso como
fonte alimentar alternativa para suprir as necessidades
do rebanho ovino, melhorando assim aeficiéncia do ma-
nejo alimentar.

M aterial e M étodos

O trabalho foi conduzido no Nucleo de Pesquisas
em Forragiculturado Departamento de Zootecniado Cen-
tro de Ciéncias Agrériasda Universidade Federal do Ceard
(UFC), Fortaleza, CE.

Os subprodutos do processamento do abacaxi,
acerola, goiaba, maracujae meldo foram obtidos naempre-
saMAISA nacidadede Mossord, RN. A secagem foi reali-
zada a0 sol, removendo o material trés vezes ao dia até
atingir um teor de umidade entre 13 e 16%. Durante anoite,
todos os materiais foram recol hidos e cobertos com lona,
evitando o acimulo de umidade. As condic¢Bes e métodos
de secagem dos subprodutos foram o mais préximo possi-
vel das condiges existentes para o produtor rural.

Os subprodutos do abacaxi eram compostos de cas-
cas com polpa aderida, mais restos de polpa prensada da
obtencdo do suco. Os subprodutos da acerola eram com-
postos basicamente de sementes, e mais uma pequena
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porcentagem de frutos descartados. Os subprodutos da
goiaba obtidos para o trabal ho caracterizavam-se por pos-
suirem sementes e massa de pol pa prensada da obtencéo
do suco. Os subprodutos do maracuja eram compostos de
cascas e pequena quantidade de sementes, que ficavam
aderidas nas mesmas. Os subprodutos do mel&o, oriundos
do processamento para obtencdo do suco ou polpa cons-
tituiam-se de cascas, polpa aderida e grande quantidade
de sementes.

A preparacdo dos subprodutos, para fornecimento
aos animais foi feita através da trituragdo em moinho de
martelo, do material desidratado, com peneirade5 mm, apre-
sentando-se na forma de farelo. Vale ressaltar que os
subprodutos do abacaxi e acerola apresentaram-se mais
heterogéneos que os demais, sendo o abacaxi composto
por umafragdo maisfibrosa, dacascado fruto, eoutramais
farelada, resultante da polpa. J& a acerola apresentou se-
mentes intactas, que ndo foram trituradas durante a moa-
gem e umafragéo pulverulenta. Os subprodutos da goiaba,
maracujae meldo apresentaram-se mais homogéneos, sen-
do que, de modo geral, as sementes de goiaba ficaram
intactas apds a moagem. Ja nos subprodutos do maracuja
emel&o verificaram-se sementestrituradas, ou parcialmente
moidas.

As amostras dos subprodutos foram coletadas du-
rante sete dias no ensaio de digestibilidade aparente com
ovinos. Nas amostras foram determinados os teores de
matériaseca(MS), proteinabruta (PB), extrato etéreo (EE),
fibraem detergente neutro (FDN), fibraem detergente &ci-
do (FDA) e cinzas no Laboratério de Nutricdo Animal do
Departamento de Zootecnia da Universidade Federal do
Ceara No Laboratorio de Nutricdo Anima do Departamento
de Zootecnia da Escola de Veterinéria da Universidade
Federal de Minas Gerais foram realizadas as andlises de
nitrogénio insolUvel, em detergente neutro (NIDN), nitro-
génio insoltvel em detergente &cido (NIDA) elignina se-
gundo o método (Van Soest, 1991). O célciofoi determinado
pelo método oxidimétrico e o fésforo em fotocol orimetro
deluzvisivel ESPECTRONIC20BAUSCH - LOMB a625nm.
Paraadeterminagéo dapectina, foi realizadano Laboraté-
rio de Nutricdo Animal do Departamento de Zootecniada
Universidade Federal do Cear, utilizando-se 0 método de
cromatografialiquida de ataeficiéncia (CLAE), segundo
adaptacdo e modificagdo da metodologia proposta por
Giangiacomo et a. (1982) e Vasquez-Blanco (1993). A
digestibilidadein vitro damatériaseca (DIVMS) foi deter-
minada utilizando-se ametodol ogiade duas etapas (Tilley
eTerry, 1963). Osvalores de carboidratos totais (CHOt) e
nutrientes digestiveistotais (NDT) foram obtidos segundo
metodol ogia descrita por Sniffen e Perez (1992), em que:

CHOt = 100 - (PB + EE + CINZAS) e NDT= PBD+
2,25*EED+CTD, onde PBD é a proteina bruta digestivel,
EED é o extrato etéreo digestivel e CTD os carboidratos
totais digestiveis. Os carboidratos ndo fibrosos (CNF) fo-
ram cal culados de acordo Valadares Filho, (2000), onde te-
mos CNF (%) = 100— (%FDNp + %PB + %EE + %cinzas),
com FDN corrigidasomente para proteina (FDNp).

Resultados e Discussao

Os dados referentes & composic¢éo fisico-quimica
dos subprodutos estéo apresentados nas Tabelas 1 e 2.
As variagOes nas caracteristicas quimicas, fisicas, valor
nutricional e a palatabilidade dos subprodutos gerados
pelas agroindustrias dependem de vérios fatores, sendo
0s mais importantes: a variedade das frutas utilizadas, os
métodos de processamento e o tempo de armazenamento.

Observando a Tabela 1 verifica-se que os subpro-
dutos fornecidos apresentaram valores relativamente al-
tos de matéria seca (MS), os quais, variaram de 83,33 a
86,33%. Estes val ores estdo dentro dafaixa obtida por ou-
tros autores trabalhando com subprodutos do
processamento de frutas, 0s quais observaram val ores entre
82,34 e92,80% (Gohl, 1973; Battacharya& Harb; 1973; Baird
etal., 1974, Dumont et al., 1985; Lanza, 1985). Entretanto,
sabe-se que os valores de M S podem variar em fungéo do
tempo de exposi¢cdo a secagem e das condicdes de
armazenamento, visto que os subprodutos sdo bastante
higroscépicos, podendo absorver quantidades significati-
vas de &gua.

Quanto aos constituintes da parede celular, dos
subprodutos estudados, vistos na Tabela 1, apresentaram
contelidos elevados, sejam estes expressos como fibra
detergente neutro (FDN) ou fibradetergente &cido (FDA).
Os subprodutos do abacaxi, acerola e goiaba apresenta-
ram em média 72,24% de FDN, enquanto osde maracujae
mel&o, 59,12%. Valoresde FDN obtidos por outros autores
gue trabalharam com subprodutos do processamento de
frutasvariaramde 44,16 a73,10% (Mdller, 1978; Rodrigues
& Peixoto, 1990a; Rodrigues Filho, 1994; Vieira, 1999;
Valadares Filho, 2000). Os subprodutos da acerola e goia-
baapresentaram maioresteoresde FDA, 54,70 e 54,65 res-
pectivamente. Em seguida est&o os subprodutos do mara-
cuja e meldo, com média de 49,04% de FDA. O abacaxi
apresentou o menor teor de FDA, 30,74%. Segundo Reiset
al., (2000), o teor de FDA do subproduto do maracujafoi de
52,37%, e paraRodrigues & Peixoto (1990) ovalor de FDA
foi de 25,58%, valor inferior ao subproduto do abacaxi es-
tudado nessetrabal ho. Outros autores, como Muller (1978),
RodriguesFilho (1994), Vieira(1999), Va adaresFilho (2000),
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Tabela 1 - Composi¢&o fisico-quimicae percentagem de matériaseca (M S) dos subprodutos de abacaxi, acerola, goiaba, maracujae meldo.

Componentes - Subprodut_os .

Abacaxi Acerola Goiaba Maracuja Meldo
Materiaseca (%) 84,67 8507 86,33 8333 84,56
Proteinabruta (%) 8,35 104 8,47 12,36 17,33
Fibradetergente neutro (%) 71,39 7187 7345 56,15 59,10
Fibradetergente &cido (%) 30,74 54,70 54,65 4890 49,18
Celulose (%) 2591 35,07 37,20 3PHA 3260
Hemicelulose (%) 40,65 1717 1880 1025 9,92
Lignina(%) 5,29 2011 1850 9,45 16,61

Tabela 2 - Composicao fisico-quimica dos subprodutos do abacaxi, acerola, goiaba, maracuja e meldo. Carboidratos ndo fibrosos
(CNF), carboidratostotais (CT), nitrogénio insolUvel em detergente &cido (NIDA), cdlcio (Ca), fésforo (P), Pectinaedigestibilidadein
vitro damatériaseca (DIVMS), como percentagem da matéria seca (%M S).

. Subprodutos
Nutrientes Abacax Acerola Goizba Maacua Md5o
CNF 16,79 17,50 12,70 278 13,76
CT 83,68 83,61 82,09 76,80 64,84
NIDN 0,72 092 065 082 128
NIDN"? 3843 39,31 3524 2456 27,34
NIDA 071 082 052 081 083
NIDA*?1 16,34 26,51 21,03 20,00 14,76
Ca 047 035 0,15 042 056
P 033 032 0,36 022 0,80
Pectina 1333 16,85 15,63 24,98 31,35
DIVMS 61,31 3997 32,20 6211 55,26
Extrato etéreo 1,19 317 6,01 100 326
Cinzas 6,78 2,68 343 984 1457

*1 Porcentagem do nitrogénio total.

citamvaoresde FDA de 37,0% (abacaxi); 45,97% (maracujd);
35,85% (maracujd) e 50,56% (maracuja), respectivamente.

Os teores de lignina dos subprodutos estudados,
observados na Tabela 1, variaram de 5,29 a 20,11%. Os
menores teores de lignina foram observados no abacaxi e
maracuj&; 5,29 e 9,45%, respectivamente, sendo essa ca-
racteristica atribuidaas menores porcentagens de semen-
tes encontradas nesses subprodutos. O teor de lignina
encontrado por Rodrigues & Peixoto (1990) no subproduto
do processamento do abacaxi foi de 7,85%, valor superior
ao subproduto do abacaxi obtido neste trabalho. Atribui-
se essa diferenca a presenca da coroa no subproduto ana-
lisado por esses autores, pois esse material é mais
lignificado. Essesvaloresassemel ham-se aosdas gramineas
mais utilizadas nos tropicos, as quais variam seus teores
entre4 e 12% delignina.

Os subprodutos da acerola, goiaba e mel&o perfa-
zem, em média 18,4% delignina. Emborapossam ser consi-
derados elevados, se assemelham aos observados em al-
gumasforrageiras como feno de guandu (17,9%) efeno de
leucena (16,72%). Souza Filho (1995) encontrou namatéria
secada semente de maracujavaloresde 44,93% delignina,

indicando que valores tao elevados de lignina nos
subprodutos da acerola, goiaba e meldo séo perfeitamente
possiveis e justificados pela presenca de sementes.

Com base na Tabela 1, verifica-se que os teores de
hemi cel ul ose dos subprodutos variaram de 9,92% (mel &o)
a40,65 (abacaxi). Os subprodutos daacerolae goiabaapre-
sentaram vaoresde 17,7 18,8%, com médiade 17,98%. Os
subprodutos do maracuja e mel@o apresentaram valores
semel hantes, 10,25 €9,92%, com médiade 10,08%. No en-
tanto, merece destaque o elevado teor de hemicelulose do
subproduto do abacaxi (40,65%), que chega a ser 4 vezes
maior que o subproduto do mel&o (9,92%), o qual possui o
menor teor.

Teores de hemicelul ose elevados e semel hantes ao
subproduto do abacaxi foram encontrados por Rocha
Janior et a. (2002) e Cerda(1995), quando analisaram feno
de costa cruz (41,53%) e frutos de mel&o variedade tuna
(48,3%), respectivamente.

Alimentos como casca do gréo de soja e farelo de
trigo possuem teores de hemicelulose de 26,18 e 34,47%,
respectivamente (Zambom, 2002), val oresestes, inferiores
ao subproduto do abacaxi. A casca de uva, analisada por
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Nornberg & Rodriguez (2002), apresentou teor de
hemicelulose de 17,74%, semelhante aos subprodutos da
acerolae goiaba.

Vieiraet a., (1999) encontraram teores de hemice-
lulose de 8,31 e 8,69% quando trabalharam com
subprodutos desidratados de maracujaamarel o eroxo, res-
pectivamente. Esses valores estdo abaixo dos encontra-
dos nesse trabalho para o0 mesmo subproduto.

Valeressaltar que os subprodutos do abacaxi, goi-
aba e acerola possuem teores de hemicelul ose superiores
tanto para o feno de alfafa que foi de 15,39 (Valadares
Filho, 2000), como parao farelo de arroz (15,8%), caroco
dealgodéo (11,07%), cascade soja(13,69%) (Rocha Janior
etal., 2002).

De uma maneira geral, os subprodutos séo fontes
importantes de proteina, considerando que os valores de
proteinabruta (PB) variaram de 8,35 a 17,33%, conforme
Tabela 1, com média de 11,4%, o que satisfaz a condicdo
minima paraum bom funcionamento ruminal. O teor de PB
do subproduto do abacaxi foi de 8,35%, porém Rodrigues
& Peixoto (1990a) encontraram 5,47% de PB, justificado
pela presenca da coroa no subproduto.

Analisando o valor nutritivo da cascado maracuja,
Vieiraet al. (1999) encontraram teores protéicos de 9,82%
paraavariedade amarela, valor abaixo do verificado neste
trabal ho, parao mesmo subproduto (12,36%PB). Possivel-
mente essa diferenca é devido as condicBes de cultivo,
como solo e adubagBes (nitrogenadas principal mente), as
quais podem alterar os teores de PB nos frutos.

Cerda(1995) verificou em frutos de mel&o das vari-
edades cantaloupe e tuna teores de PB de 16,3 e 16,0%
respectivamente, val ores préximos ao verificado nestetra-
balho, quefoi de 17,33% de PB.

Em médiaaproteinabrutados subprodutos (11,4%)
assemelha-se a do sorgo gréo (10,45%), casca de soja
(11,94%), gérmen de milho (9,31%) e farelo de arroz
(13,74%). Ressalta-se que os teores de proteina bruta en-
contrados nos subprodutos sdo influenciados pelos teo-
res de sementes contidos nos mesmos, pois estas contém
nivel de proteinamais elevado.

Os valores de nitrogénio insoltvel em detergente
&cido (NIDA), apresentados na Tabela 2, como percenta-
gem do nitrogénio total, mostraram-se elevados, com valor
médio de 19,7%. O subproduto da acerolapossui 26,5% do
nitrogénio ligado a FDA, semelhante ao sorgo gréo, que,
segundo Rocha Janior et al. (2002), apresentou teor de
23,66%. O subproduto do mel&o apresentou 14,76% de
NIDA como porcentagem do nitrogénio total, valor relati-
vamente elevado e similar ao feno de costacruz (13,35%) e
farelo de babagu (13,54%), encontrados por Rocha Janior
etal. (2002).

Os teores de carboidratos n&o fibrosos (CNF), vis-
tos na Tabela 2, presentes nos subprodutos variaram de
12,70 (goiaba) a22,78% (maracujd). Os menoresteoresde
CNF foram detectados nos subprodutos da goiaba e mel&o
com 12,70 e 13,76%, respectivamente. Em seguidaestéo os
subprodutos do abacaxi e acerola, que apresentaram val o-
resde CNF 16,79 e 17,50%, respectivamente.

De forma geral os subprodutos estudados podem
ser tidos como fontesimportantes de CNF, pois apresenta-
ram valores semelhantes aos de alimentos tradicionals,
como ofarelo deagodéo (19,21%), glten de milho (19,98%)
ecascade soja(17,65%), val ores expressos namatériaseca
encontrados por Rocha Junior et al ., (2002).

Verifica-se naTabela2 que, quanto aos minerais, 0s
subprodutos se destacam pela grande variacdo nos con-
tetdos de cinzas, com o valor minimo de 2,68 (acerola) e
maximo de 14,57% (mel&0). Osteoresdecalcio variaram de
0,15 a0,56%, valores comparaveis aos de alimentos como
farinhade pena(0,56%), farinhade penae sangue (0,42%),
silagem de milho (0,33%) e raspa de mandioca (0,15%)
(Valadares Filho, 2000). Os teores de fésforo dos
subprodutos situaram-se entre 0,22 e 0,80%, com médiade
0,41%. Alimentos como farinhade penae sangue (0,41%),
farinhade pena (0,29%), fubade milho (0,26%) efarelo de
soja(0,57%) (Valadares Filho, 2000), possuem valores se-
melhantes aos subprodutos estudados.

A caracteristica mais marcante dos subprodutos
estudados esté rel acionada com os teores de pectina. Com
base na Tabela 2, observa-se que os teores de pectina dos
subprodutos estudados variaram de 13,33% no abacaxi a
31,35% no maracujé, com médiade 20,43%. Ossubprodutos
do abacaxi, acerola e goiaba apresentaram valores seme-
Ihantesde 13,33, 16,85 e 15,63%, respectivamente.

Em seguida apresentam-se os subprodutos do ma-
racujdemel&o com 24,98 e 31,35%, respectivamente. A com-
plexidade de sua estruturaquimicae asinterferéncias pro-
duzidas por outros carboidratos, inferem dificuldades na
determinacdo das pectinas, havendo ainda poucos valo-
res disponiveis na literatura. Hall (2000) cita que
subprodutos como a polpa citrica, polpa de beterraba e
casca de sojacontém 29,0; 33,7 e 20% de pectina, respecti-
vamente. A autora cita ainda que, entre as forragens, as
gramineas apresentam baixo teor de substancias pécticas
(2 a5%), enquanto asleguminosas contém altas quantida-
des(7 a14%).

A pectina € um carboidrato encontrado na lamela
média entre as paredes das células vegetais. Ela é um tipo
defibrasol(vel em detergente neutro e ndo assimiladapor
enzimas mamdlias, mas rapidamente fermentada pelos
microorganismos ruminais (Hall, 2000). Baseado nessas
caracteristicas é importante ressaltar que o subproduto do
mel&o mesmo possuindo o maior teor de pectina (31,35%),
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apresentou reduzido percentual de carboidratos néo fibro-
s0s (CNF). Isso mostraque amaior parte de pectinaficou
retida na FDN, ou seja, ndo foi solubilizada pelo deter-
gente neutro.

A presenca da pectina, juntamente com ascinzas e
aproteinaligadaafibra, no FDN dos subprodutos, contri-
bui paraque o somatério dosteores de pectina, PB, cinzas,
extrato etéreo (EE) e FDN segjam superioresa 100%.

Considerando o coeficiente de digestibilidade in
vitro da matéria seca de algumas forragens (corte com 60
dias, em média) como capim-elefante (67,3%), braquidria
humidicola (53,40%) e ruzizienses (50,87%), costa cruz
(62,84 %) e bagaco de cana hidrolisado (64,00%) (Perez,
1997), os subprodutos do abacaxi, maracuja e mel&o apre-
sentaram valores semelhantes. Conforme a Tabela 2, a
digestibilidade in vitro da matéria seca (DIVMS) dos
subprodutos variou de 32,2% a 62,11%. Os subprodutos
do abacaxi e maracujaapresentaram DIVM S semel hantes,
61,31 e 62,11%, respectivamente. Em seguida vém o
subproduto do mel&o com 55,26% de DIVMS, o de acerola
com 39,97% e por Ultimo o subproduto da goiaba com
DIVMSde 32,20%.

Jao subproduto daacerola, que apresentou DIVM S
inferior aos alimentos citados, possui valor semelhante ao
dacascadeuva(33,75%) avaliadapor Nornberg et d. (2002).
O mesmo autor encontrou na silagem de bagago de uva
compactada, DIVMS de 24,55%, valor inferior aos
subprodutos estudados nesse trabal ho.

Vale salientar que os subprodutos foram forneci-
dos de forma exclusiva, sendo o Unico substrato nos estu-
dos de digestibilidade in vivo, o que reduz variagdes con-
sideraveis entre as técnicas in vitro e in vivo.

Conclusbes

. Os residuos estudados apresentaram altos teores
de matériasecae proteina, variando entre 83,33 e 86,33%;
8,35 e 17,3%, respectivamente, 0 que satisfaz a condi¢do
minimaparaum bom funcionamento ruminal;

. Osteoresde carboidratos néo fibrosos, de 12,70%
na goiaba e 22,785 no maracuja mostram que os residuos
de frutas podem ser utilizados como fontes importantes
CNF, pois apresentam teores semelhantes aos alimentos
tradicionais como farelo de algodéo (19,21%), glaten de
milho (19,98) e cascade soja(17,65%);

. As andlises minerais apresentaram teores de cal-
cio efdsforo que variaram respectivamente de 0,15 a0,56%
e 0,22 a 0,80%, mostrando que estes residuos sdo fontes
importantes destes minerais, pois, estéio ao mesmo nivel
de alimentos como: farinhade penae sangue com (0,42%),
silagem de milho (0,33%) eraspade mandioca (0,42%);

. A digestibilidade in vitro dos residuos de abacaxi
(61,31%) edo maracuja(62,11%) foi proximaao coeficiente
de digestibilidade in vitro do capim-efante (67,30%) e do
bagaco de canahidrolizado (64,00%).
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