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O café é um dos produtos agricolas de grande importancia econdémica no agronegécio brasileiro.
Durante o processamento de grédos sao gerados residuos os quais estdo dispostos de formas inadequadas
para 0 ambiente. Ja a casca de maracuja, composto de flavedo e albedo (parte branca), o qual é rico em
pectina ( fibra solGvel que auxilia na reducdo dos niveis de glicose no sangue), uma fonte de niacina
(vitamina B3), de calcio, fosforo e ferro. O estudo avaliou a producdo de acido citrico por Aspergillus
niger em fermentacdo submersa utilizando na composicdo do meio de cultura, diferentes proporcdes de
extrato de polpa de café e farinha de casca de maracuja. Os residuos agroindustriais foram analisados
guanto ao teor de aclcares redutores totais, solidos sollveis e pH, mostrando 0 aumento da acidez e do
teor de agUcar que a farinha de casca de maracujé apresentaram em comparagdo ao extrato de polpa de
café. Foi realizado um estudo de fermentacdo usando variacdes diferentes da farinha da casca de maracuja
e do extrato da polpa de café. Na fermentacdo foi utilizado A. niger 00114, analisando agUcares
consumidos, pH, crescimento de fungos (biomassa) e a produgdo de &cido citrico. Como resultado,
verificou-se que a produgdo méxima de 4cido citrico pelo fungo foi 10,21 gL™, conforme mostra o grafico
1, até o terceiro dia de incuba¢do a pH 3,44 para o meio contendo 70% de extrato da polpa de café e 30%
de farinha de casca de maracujé , que € considerado o substrato mais eficaz na producédo de acido citrico
em comparacdo com o0s outros. Por isso, € possivel usar estes subprodutos agroindustriais para produgao
de écido citrico, provando que a disposicdo de bens sem exploragdo ndo é algo a ser considerado.
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Grifico 1 Cinética de crescimento da cepa Aspergillus Niger



