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O café é um dos produtos agricolas de maior importancia econémica no agronegécio brasileiro. Durante o
beneficiamento dos gréos, sdo gerados residuos, os quais sdo dispostos de formas inadequadas no meio ambiente.
Basicamente, existem duas formas de processamento do café, por via seca e por via Umida. Quando processado por
via Umida, o café gera como residuos a polpa e a agua de lavagem. A casca do maracuja e composta pelo
flavedo(parte com coloragéo) e albedo (parte branca), sendo este rico em pectina, uma fibra solGvel que auxilia na
reducéo das taxas de glicose no sangue, fonte de niacina (vitamina B3), ferro, calcio, e fosforo. A destinagdo impropria
dos residuos do processamento de certas frutas, como por exemplo, 0 maracuj, visto que é cultivado em larga escala
em quase todo o Brasil implica em estudos para o uso desse subproduto, gerando produtos de alto valor agregado. Este
trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a produgdo de acido citrico por Aspergillusniger em fermentagao
submersa utilizando na composicéo do meio de cultura, diferentes proporcdes de extrato da polpa de café e farinha da
casca do maracuja. Foi realizado um estudo da fermentagdo empregando-se diferentes variagdes de farinha da casca
do maracujé e extrato da polpa de café. Na etapa de fermentacdo foi utilizado o isolado (A.niger00114). Conclui-se
que é possivel a utilizagdo desses subprodutos agroindustriais para a producgo de &cido citrico.



