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Os residuos solidos organicos quando ndo gerenciados por meio de sistemas eficazes podem
prejudicar a qualidade de vida das comunidades que os geram pois sio altamente poluentes O
Brasil hoje € um dos maiores produtores de residuos solidos organicos, a grande producio desses
residuos pode ser levar em consideracio o grande desperdicio em feiras livres. Existem varias
alternativas que podem ser adotadas para melhor utilizagio destes residuos, tais como: a) uso de
partes nobres como frutas, legumes e hortalicas em bom estado de conservacio para alimentacio
humana; b) partes menos nobre podem ser usadas na alimentagdo anmmal; c¢) produgdo de adubos
organicos pela compostagem. Trabalhos com aproveitamento de residuos solidos organicos para
contribuir na alimentacdo animal sio cada vez mais comum de se enconfrar, porem ainda sio
considerados escassos. O objetivo desta pesguisa foi encontrar altemativas para diminuir os
desperdicios na feira livre de Bananeiras-PB, dando um destino correto aos produtos descartados e
verificar a sua aceitabilidade. Foram recolhidas amostras de tomates. alface e coentro. Antes do
processamento’beneficiamento dessas hortalicas, as partes deterioradas foram refiradas A
higienizacio das amostras consistiam de uma pre-lavagem com apua potavel sepuida de desinfeccio
por imersdo em solucgdo clorada de 50 ppm por um periodo de 15 minutos. Os utensilios vutilizados
foram desmfetados por imersdo em solugdo clorada de 150 ppm, por 15 minutos. A analise
sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial, para a determinacdo dos principais
atributos sensoriais, aplicou-se o teste afetivo de aceitagio com 50 provadores nido treinados, sendo
de ambos os sexos e diferentes faixas etarias, constituido de alunos dos cursos da UFPB Campus
IIl. Foram identificadas como Amostra 1, aquela que nio continha o condimento, e Amostra 2
aquela que possuia o produto desidratado. Os resultados referentes as andlises sensoriais das
formulacdes de extrato de tomate, onde a Amosfra 2 apresentou maior aceitabilidade em relagio a
aparéncia, onde 30% postaram muito, 28% gostaram moderadamente do saborna Amostra 1e2 A
amostra 2 foi a melhor aceita em todos os parametros avaliativos, ja os resultados referentes a
intengdo de compra de extrato de tomate sendo a Amostra 2 a de maior aceitabilidade,
apresentando 16% de certezas na compra do produto. Concluimos assim que a formulacio de novos
produtos e uma solucio rentavel, de bao custo e de grande potencial no mercado consumidor.
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