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INTRODUCAO

Na regido semiarida o desempenho da criagdo de animais € comprometido,
principalmente, pela dependéncia da vegetacdo nativa da caatinga, fonte alimentar principal
dos rebanhos. No periodo de seca ocorre uma reducdo drastica na oferta de forragem, fato que
implica diretamente na reducdo do nivel de produtividade (ARAUJO; ALBUQUERQUE;
GUIMARAES FILHO, 2006).

Sendo assim, a necessidade de buscar alimentos alternativos para os rebanhos, sejam
de bovinos, ovinos ou caprinos, torna-se cada vez mais indispensavel para os pequenos
criadores do nordeste brasileiro, tendo em vista que atualmente a escassez de alimento nos
periodos de estiagem é cada vez mais frequente.

O maxixe-bravo, planta pouco conhecida mais que vem se tornando comum sua
presenca nos campos da regido, tem despertado o interesse de pesquisadores como uma
possivel fonte de alimento para pequenos rebanhos. E uma planta rasteira, bastante
ramificada, com frutos alongados, verde quando imaturo e amarelo na maturidade,
apresentando grande quantidade de sementes (SARVALINGAM et al., 2010).

Conhecido cientificamente como Cucumis dipsaceus Ehrenb, taxonomicamente tem
sido definido pelo reino Plantae, classe Magnoliopsida, ordem Cucurbitales, familia
Cucurbitaceae, Género: Cucumis, espécie C. dipsaceus Ehrenb (LATA; MITTAL, 2015).

Normalmente, essa planta ndo € utiliza na alimentacdo humana, apenas na de animais.
Acredita-se que esta planta seja toxica, e se consumida traga danos a satde do homem, talvez
este seja 0 motivo pela sua ndo utilizagdo (MACEDO et al., 2015).

Na tentativa de poder contribuir para o desenvolvimento sustentavel da regido
semiarida estdo sendo pesquisadas formas alternativas de aproveitamento do maxixe-bravo.
Uma dessas alternativas € a busca por aumentar o valor proteico dos frutos, por meio do
processo de enriquecimento proteico, com micro-organismos. Segundo Aradjo (2009), entre
0s organismos processadores de proteinas, as leveduras se destacam pela sua alta eficiéncia na
conversdo, possibilidade de ser cultivado em diversos tipos de substrato, possuir um elevado
teor de proteina (45-60%), facil obtencéo e baixo custo, além de ser ndo patogénica

O objetivo deste trabalho foi estudar o processo de enriquecimento proteico do
maxixe-bravo, por fermentacdo semissolida, com a utilizacdo da Saccharomyces cerevisiae,
avaliando a influéncia da concentracdo inicial de levedura e concentracdo de ureia no teor
proteico, utilizando planejamento fatorial.
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METODOLOGIA

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educacdo e Saude
(UFCG/CES). Os frutos do maxixe-bravo (Cucumis dipsaceus Ehrenb) utilizados nesse
estudo foram coletados no sitio Bom Sucesso, municipio de Sossego, Curimatal Paraibano.
As coletas foram feitas no periodo entre agosto e setembro de 2015.

Primeiramente, os frutos foram selecionados, usando 0s saudaveis e que apresentavam
0 mesmo estadio de maturacdo. Em seguida, o material foi triturado em liquidificador
industrial, resultando em uma massa com aspecto de mucilagem e de consisténcia pastosa,
constituindo o substrato.

No estudo do enriquecimento proteico do maxixe-bravo foi utilizada a levedura
Saccharomyces cerevisiae, prensada, fermento biolégico comercial da marca Fleischmann e
como fonte de nitrogénio foi utilizado a ureia comercial. Foram adicionadas diferentes
concentracdes de levedura ao substrato, que compreenderam 1, 3 e 5%, em relacdo a massa
inicial de substrato. As quantidades de ureia adicionada ao substrato foram de 0, 1,5 e 3%,
também em relacdo a massa inicial de substrato.

Antes, durante e apds a fermentacdo foram retiradas amostras para a determinacéo de
proteina bruta e aumento proteico. Para a determinacdo da proteina bruta (PB), em base
seca, foi usado o método de Kjeldahl de acordo com os métodos propostos pelo Instituto
Adolf Lutz (1AL, 2008). O aumento proteico (AP) foi definido como a razédo entre o valor
proteico do maxixe-bravo enriquecido e o valor inicial de proteina bruta na forma in natura,
todas em base seca.

As fermentacOes foram realizadas em sistema de batelada, utilizando-se biorreatores
retangulares de plastico. Os biorreatores foram dispostos em estufa de circulacdo de ar
forgado, na temperatura de 35 + 1 °C, durante um periodo de 72 horas. Foram utilizados 250
g de substrato, em cada fermentacdo realizada, seguindo combinacgdes estabelecidas no
planejamento experimental.

Com a finalidade de avaliar quantitativamente a influéncia das variaveis
independentes, concentracdo inicial de levedura e concentracdo de ureia, sobre o teor de
proteina bruta e aumento proteico, foi realizado um planejamento fatorial 2° + dois
experimentos no ponto central, totalizando seis experimentos.

RESULTADOS

O teor de PB encontrado no maxixe-bravo in natura foi de 11,12%, em base seca.

Fez-se uma avaliacdo das variaveis estudadas no processo fermentativo sendo possivel
observar que no experimento 1, onde adicionou-se apenas levedura (5%) e 0% de ureia, o teor
méaximo de PB alcancado foi 22,96%, com AP de 106,55%, logo apo6s a adicdo da levedura (0
hora).

O experimento 2, acrescido de 1% de levedura e 0% de ureia, proporcionou 0 maior
valor de PB, 18,45%, tambeém logo apds a adicdo da levedura (0 hora), que corresponde um
AP de 65,98%.

No experimento 3, o qual foi acrescentado 5% de levedura e 3% de ureia, alcangou-se
um AP de 456,05% ap0s 72 horas de processo, apresentando PB de 61,83%.

O experimento 4 foi o experimento que apresentou os melhores resultados. Nesse
experimento foi utilizado 1% de levedura e 3% de fonte de nitrogénio e com 72 horas de
fermentacao obteve-se um AP de 538,7 %, com PB de 71,02%.

Os experimentos 5 e 6, caracterizados por apresentarem as mesmas concentragdes de
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levedura e ureia (3 e 1,5%, respectivamente), apresentaram resultados relativamente proximo,
levando em consideragdo que trata-se de um processo fermentativos e que varios fatores
podem influenciar no desenvolvimento dos micro-organismos. Nesses experimentos
alcangou-se um AP de 280,3 e 218,0 %, respectivamente.

Os resultados alcancados foram superiores aos obtidos por Silva et al. (2016), ao
estudarem o enriquecimento proteico de residuos do abacaxi utilizando a levedura
Saccharomyces cerevisiae, com 10 % de inoculo, o teor de PB passou de 14% (in natura)
para 20,56%, ap0s 48 horas de fermentacéo.

CONCLUSAO

O processo fermentativo a 35 °C com concentracdes de 1 % de levedura e 3 % de ureia
proporcionou 0 maior aumento proteico. Com 72 horas de fermentagdo, o teor de proteina
bruta e o aumento proteico alcancados nesse processo foram 71,02 e 538,7%,
respectivamente.

Das duas varidveis estudadas, a concentracdo de ureia foi a que apresentou maior
influéncia significativa no processo fermentativo. O suplemento proteico obtido por da
fermentacdo do maxixe-bravo, utilizando levedura Saccharomyces cerevisiae como inoculo,
podera posteriormente ser utilizado como uma alternativa na alimentacdo de pequenos
ruminantes.
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