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Resumo

A industrializacdo de citrus para a produg¢édo de sucos gera grandes quantidades de residuos, porém estéo
surgindo excelentes alternativas para reutilizagdo destes residuos em varios segmentos. O objetivo do
trabalho foi a reutilizagéo da casca e do bagaco de laranja oriundo da produgéo industrial de suco natural para
a producgdo de uma farinha rica em fibras, onde, foi inserida na produgéo de pao enriquecido com tal farinha.
Avaliaram-se as propriedades do bagago da laranja e do produto obtido, através de analises fisico-quimicas e
microbiolégicas como também andlise sensorial do produto. A farinha de bagago de laranja apresentou bom
rendimento na fabricagdo do pao, propiciando enriquecimento nutricional ao pao e com beneficios a saude. Os
resultados obtidos na analise sensorial variaram entre “Gostei extremamente” e “Desgostei extremamente”.
Nas condigbes experimentais, a produgéo do pdo com farinha de bagaco de laranja mostrou-se viavel no que
diz respeito a aceitabilidade do produto. As analises fisico-quimicas e microbioldgicas da farinha e do péo
indicaram que o produto esta conforme, comparando com a literatura. Nos resultados o produto elaborado
teve uma aceitagao acima de 80%, com uma intengao de compra de 44,68% dos provadores.

Palavras-chave: Laranja Péra. Bagaco. Farinha, Po.
Abstract

Citrus industrialization for juice production generates large amounts of waste, but excellent alternatives are
emerging for the reuse of this waste in various segments. The objective of the work was to reuse the husk and
orange bagasse from the industrial production of natural juice for the production of a fiber-rich flour, where
it was inserted in the production of bread enriched with such flour. The properties of the orange bagasse
and the obtained product were evaluated through physical-chemical and microbiological analyzes as well
as sensorial analysis of the product. The orange bagasse flour presented good yield in the bread making,
providing nutritional enrichment to the bread and with health benefits. In the results the product elaborated had
an acceptance above 80%, with a purchase intention of 44,68% of the tasters. From the results obtained it
can be observed that the acceptance was good varying between extremely liked and moderately liked, a small
percentage ranged from indifferent to very displeased, remembering that they were evaluated aroma, flavor,
texture, general appearance and color. Under experimental conditions, the production of bread with orange-
pomace flour proved to be feasible with respect to the acceptability of the product. The physico-chemical and
microbiological analyzes of flour and bread indicated that the product is in line with the literature.
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Introducao

A producéao de frutos citricos tem tido um grande destaque industrial desempenhando
um papel de acentuada importancia socioeconémica. O Brasil tem uma das maiores produgdes,
consequentemente ocupa o lugar de maior exportador, detendo 53% da produgdo mundial de
suco de laranja, cujas exportagcdes chegam a aproximadamente 98% da safra nacional. Essa
cultura esta presente em mais de 3.000 municipios brasileiros (KOLLER, 1994; CTENAS et
al., 2000; Neves et al., 2010).

A laranja Péra, Citrus sinensis (L.) Osbeck, é considerada uma das variedades mais
importante ja cultivada no Brasil, ndo se tem um conhecimento especifico a respeito da sua
origem, pode ter surgido do melhoramento da laranja ‘Berna’ ou ‘Verna Peret’, da Espanha.
As plantagbes de laranja Péra predominam em todos os estados brasileiros, do Amapa ao
Rio Grande do Sul. Para a industria, seu rendimento e qualidade sao primordiais tornando-a
preferida entre os citrus, (SANTANA, 2009).

Em abril de 2017, a safra nacional de laranja foi de 16.300.000 toneladas (303 milhdes
de caixas de 40,8 kg) e apresentou um decréscimo de 0,5% na produgao, 0,4% no rendimento
meédio e 0,1% na area colhida. A industrializagado de citrus para a producédo de sucos gera
grandes quantidades de residuos, que equivale a 50% do peso da fruta e tem uma umidade
aproximada de 82%. Atualmente, os residuos da laranja séo utilizados principalmente como
complemento para ragao animal (ABECITRUS, 2017).

O processo industrial do suco € um dos maiores produtores de fibras, onde cerca de
50% do peso da fruta € composto por fibras (SANTANA, 2009).

O uso eficiente de diversos residuos agroindustriais vem gerando um crescente interesse
nas industrias, pois gera certo valor agregado ao produto. Varios estudos propdem outros
usos para os residuos de laranja, incluindo a obtencédo de fertilizantes orgénicos, pectina,
Oleos essenciais, compostos antioxidantes e como substratos para a produgédo de diversos
compostos com alto valor agregado, tais como proteinas microbianas, acidos orgéanicos,
etanol, enzimas e metabdlitos secundarios biologicamente ativos. Essas s&o excelentes
alternativas para evitar a poluicdo do meio ambiente e agregar valor a essas substancias
até entdo tratadas como residuos da industria de processamento da laranja (PEREIRA et al.,
2008).

O objetivo do presente trabalho foi a reutilizacdo da casca e do bagago de laranja
oriundos da producédo industrial de suco natural para a produ¢do de uma farinha rica em
fibras, onde, esta foi inserida na produgcédo de pao enriquecido com tal farinha. Com isso,
minimiza-se o impacto ambiental destes tipos de industrias na regido onde estdo situadas
e ainda agrega-se valor aos produtos do mercado. Foram realizadas na farinha e no pao
analises fisico-quimicas e microbiolégicas e o p&o foi analisado sensorialmente.
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2 Materiais e métodos

2.1 Elaboragées da farinha de laranja e do pao

2.1.1 Farinha

A farinha obtida do bagaco de laranja péra foi produzida com a extragdo do suco no laboratério
de dietética da Universidade Tuiuti do Parana, as mesmas foram adquiridas em mercados de
Curitiba, para melhor desempenho retiramos as sementes da fruta, ficando o flavedo e albedo.

2.2 Secagem

Apos a separacao do residuo proveniente da extragao do suco o mesmo foi seco em estufa
em temperatura de 65°C por aproximadamente 3 horas por dia, sendo este processo repetido
durante 3 dias consecutivos ata a secagem completa do material , apds o fim da secagem todo o
material foi triturado em liquidificador para obtencao da farinha, sendo a mesma congelada por uma
semana até a adigdo no pao produzido.

2.3 Desenvolvimentos do Pao

O preparo foi realizado no Laboratério de Técnicas Dietéticas e Nutricdo na Universidade
Tuiuti do Parana durante o primeiro semestre de 2017.

Foi utilizada a fibra obtida na secagem do residuo da laranja e os demais ingredientes
(Farinha de trigo, Ovos, Agticar Demerara, Oleo de Soja e Sal) foram adquiridos em supermercados
da regiao de Curitiba.

Para o preparo de 1,739 Kg de péao foram utilizados 7% da farinha de laranja, cada um dos
itens foi pesado e adicionado em um recipiente para mistura total. Apés tudo devidamente pesado
foi misturado até um ponto adequado para pao, com isso foi deixado para crescer durante 2 horas
para o fim do processo com eles assados.

Apo6s a producdo do pao, uma porcao foi separada, tritura e armazenada em refrigerador
para a realizagdo das analises fisico-quimicas e microbioldgicas. Os paes inteiros foram utilizados
nas analises sensoriais.

2.4. Analise sensorial

Os testes de aceitacao, intencdo de consumo e preferéncia foram realizados em cabines
individuais com luz branca no Laboratério de Analise Sensorial de Nutricdo da Universidade Tuiuti
do Parana.
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A analise foi feita com 49 provadores nao treinados, que foram conduzidos as cabines
individuais com luz branca e que responderam a ficha apresentada (anexo A). Foi servido cerca
de 25 gramas de amostra que ficaram dispostas em guardanapos descartaveis.

Os testes sensoriais seguiram a metodologia proposta por DUTCOSKY (2013). Para
a analise de aceitacdo utilizando uma escala hedbnica de nove pontos, os provadores
deveriam avaliar as amostras de forma global, atribuindo valores que variavam de 1-“desgostei
extremamente” a 9-“gostei extremamente”. “Ja no teste de intengdo de consumo, utilizou-se
uma escala de cinco pontos variando desde 1-"Certamente consumiria ” até 5-” Certamente
ndo consumiria”. Para o calculo do indice de aceitabilidade (IA) dos produtos foi adotada a
expressao: IA (%) = Ax 100/ B, na qual, A= nota média obtida para o produto, e B= nota maxima

dada ao produto. O IA com boa repercusséao é considerado = 70 % (DUTCOSKY, 2013).

2.5 Anélises fisico-quimicas

Uma por¢ao de farinha de laranja e uma porgao do pao previamente trituradas e conservadas
refrigeradas no laboratério de alimentos da Universidade Tuiuti do Parana foram analisadas em
triplicata quanto a sua composicao centesimal. As analises de umidade das amostras foram feitas
em estufa a 105°C por 6 horas ate obtermos peso constante (AOAC, 2005). O teor de cinzas foi
determinado por gravimétrica, utilizando-se 3 gramas de amostra, colocada em mufla a 550°C
até completa incineragao (AOAC, 2005). A quantificacao de proteinas das amostras foram feitas
conforme o método de Kjedahl, utilizando fator de correcéo 6,25 (IAL, 1985). A determinagao de
lipideos das amostras foram feitas pesando-se 2,5 gramas de amostra e depois lavando-a com
solvente até a extragdo completa (CECCHI, 2003). A quantificagdo dos carboidratos foi realizada
por diferenga utilizando a seguinte formula:

100 - (% de proteina + % de umidade + % de cinzas + % de lipideos)

2.6 Anélises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas utilizando-se a técnica de tubos multiplos, para
detectar a presenca ou ndo de Salmonella e Coliformes totais e fecais, onde as amostras foram
diluidas em agua peptonada e depois repassadas para meios de cultura especificos para cada
micro-organismo (ANVISA, 2001).

2.7 Anélises estatisticas

A analise estatistica foi realizada no software Excel utilizando as formulas de soma, média e
desvio padrao dos valores obtidos referentes a proteina, cinzas, umidade, lipideos e carboidratos.
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3 Resultados e discussoes

3.1 Analises sensoriais

Participaram da analise 49 provadores nao treinados, sendo 32 % homens e 54% mulheres,
e 12% dos provadores ndo preencheram o sexo na ficha, entre os sexos que provaram temos uma
media de idade que varia entre 17 e 34 anos, sendo que 22% nao colocaram a idade.

Segundo DUTCOSKY (2013), para o produto ser considerado “aceito sensorialmente” o indice
de aceitabilidade deve ser de no minimo 70%. Os resultados referentes a aceitabilidade do pao
analisado encontram-se na Tabela 1, demonstrando que o mesmo teve uma boa aceitagdo. No pao
enriquecido com farinha de laranja obtivemos uma media de 6,71, 7,1, 9,47, 7, 59, 7,46 para aroma,
sabor, textura, aparéncia geral e cor, que se comparado com Mattos (2010), que obteve uma media
de 7,20, 8,00, 7,42, 7,75 para aroma, sabor, textura e cor na analise do p&ao de forma enriquecido
com bagago de malte, mostra que mesmo os subprodutos tendo um alto teor de carboidrato podem
ser utilizados em alimentos do cotidiano para assim ajudar na alimentagéo e diminuir o desperdico
dos subprodutos.

Tabela 1: Aceitabilidade dos provadores nos requisitos analisados.

Parametros ** Média das notas indice de aceitabilidade

Aroma 6,712 74 %
DP* 1,78 -

Sabor 7,12 79 %
DP* 2,12 -

Textura 7,652 85 %
DP* 1,76 -

Aparéncia Geral 7,592 84 %
DP* 1,92 -

COR 7,462 83 %
DP* 1,49 -

*DP: desvio padrao
** Parametro: categorias que foram avaliadas no teste sensorial.

3.2 Anélises fisico-quimicas

Foram analisadas as caracteristicas fisico-quimicas de cinzas, umidade, proteinas, lipideos
e carboidratos da farinha de laranja produzida e do pado com adi¢do de farinha de laranja. Os
resultados das analises encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2: Composigéo centesimal do pao enriquecido com farinha de bagaco de laranja e da farinha de laranja.

Umidade % Cinzas % Proteina % Lipideos % Carboidratos %
P 26,86+0,87 2,59+0,36 9,01+0,04 7,9410,21 53,58
F 6,26+2,69 4,58+0,34 6,35+1,43 0,34+0,42 82,45

*P=Pao enriquecido com farinha de bagago de laranja
*F=Farinha de bagago de laranja
*Valores sdo as médias de trés repetigdes + desvio padrao.
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Pode-se observar que o teor de cinzas teve média de 2,60% para o pao enriquecido com
a farinha de laranja, este resultado foi comparado com a Tabela de Composicdo dos Alimentos
(TACO) onde a referéncia o pao de farinha de trigo ja que na composi¢ao temos aproximadamente
55% de farinha de trigo, o valor na TACO é de 1,5%, ou seja substituir a farinha de trigo pela farinha
do bagaco da laranja enriquece nutricionalmente o pao (TACO, 2014). Para a farinha foi obtida uma
média de cinzas de 4,59%. Santos ef al. (2011) desenvolveram um biscoito substituindo a farinha
de trigo por farinha de albedo de laranja e obtiveram uma porcentagem de cinzas de 3,88%, estando
este valor proximo ao encontrado no presente estudo.

Ja em relagao a umidade do pao foi obtido uma média de 26,87% um dentro do valor médio
para paes da TACO que é de 25,8%. Em relagao a farinha foi obtida uma média de 6,26% o que se
enquadra nos resultado obtidos por Laurrauri (1999), que desenvolveu uma fibra dietética a partir
de subprodutos de frutas, sendo uma delas a laranja.

A média de lipideo para o péo foi de 7,95%, um pouco elevado se comparado com a TACO
que seria de 2,8 %, mas se comparado com Morguete et al. (2007) que desenvolveu um péao
com farinha feita com residuo de soja o invés de usar farinha de trigo obteve 15,63% de lipideos,
mostrando que o pao produzido tem um menor teor de lipideos, ja para a farinha de laranja foi
obtido 0,35%, que se compararmos com outras matrizes de farinha como de trigo ou soja esta
abaixo de todas (TACO, 2014).

Em relagao a proteina foi obtida uma média de 9,01% para o pao, acima do preconizado,
pela TACO é de 8,4%. As proteinas podem ajudar na produgao de enzimas, hormonios, anticorpos,
ajudam na reparagao e crescimento de células, sendo assim se torna um alimento atrativo (Silva,
2014). Ja na farinha foi a média de 6,35%, Fernandes (2006) teve uma media de 6,16 % de proteina
na farinha feita com casca de batata inglesa, levando em conta que a batata tem uma boa qualidade
em suas proteinas e a laranja € de uma fonte vegetal que ndo é classificada como com alto teor de
proteina, as matrizes demonstram que podem ser uma fonte proteica .

Se compararmos o pao produzido com a adigao da farinha de laranja com um pao de
hambdurguer feito com farinha de trigo, por exemplo,evidenciamos com a ajuda da tabela do manual
de contagem de carboidratos (Alvarez, 2009), o pao enriquecido com a farinha de laranja ficou rico
em carboidratos, pois o0 pao de hamburguer com um peso de 50 gr tem 32 g de carboidrato, ja o
produzido tem aproximadamente tem 50gr com uma media de 27 gr de carboidratos, onde incluem
uma quantidade de fibras derivadas da farinha da laranja.

Comparando a farinha do bagago da laranja com a composi¢gao de uma farinha de casca de
manga, observamos um resultado superior, ja que foram encontrados 80,7% de carboidratos na
farinha de manga conforme (Storck et al. 2013), e na farinha da laranja foi obtido 85,45% tendo em
conta carboidratos e uma porcentagem de fibras. Os produtos a base de cereais, como a farinha
de trigo, por exemplo, apresentam grande variacdo quanto ao teor de fibra alimentar, pelo fato
de que esta se encontra na casca (Borges et al, 2012). Sendo assim o pao foi enriquecido com o
aproveitamento dos residuos da laranja que seriam descartados.

Uma das maneiras de se conseguir realizar a redugdo de calorias de um determinado
produto segundo Benassi, Watanabe e Lobo (2001) seria por adicio de fibras e consequentemente
diminuindo outros componentes do produto. Um estudo realizado por Marin et al. (2007) avaliou
a composicao de laranja (sobre peso seco) que foi de 40,51% de celulose, 23,79% de lignina,
10,07% de hemicelulose, 2,47% de flavonodides, 1,59% de pectina, 1,86% de gordura e 2,54%
de acucar. Essa composicao variada pode gerar beneficios como redugéo de colesterol devido a
acgao dos flavonoides que pode retardar ou prevenir as doencgas ateroscleroéticas, pois tem atividade
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antioxidante sobre as Lipoproteinas de Baixa Densidade (LDL), assim ira inibir a formagao de placas
ateromatose, sendo ainda rica em vitamina, flavonoide, hesperidina e naringenina, que protegem
contra o cancer, além das pectinas que possuem como fungao a sensacdo de saciedade na sua
mastigacgao.

3.3 Analises microbiolégicas

As analises microbiolégicas realizadas na farinha e no pao, ambas apresentaram negatividade
para presenca de Salmonella e Coliformes totais e fecais, estando de acordo com a legislagéo
brasileira vigente para esta classe de alimentos (BRASIL, 2011).

Conclusao

Nas condigdes experimentais, a produgado do pao com farinha de bagaco de laranja mostrou-
se viavel no que diz respeito a aceitabilidade do produto. A textura e a aparéncia tiveram melhor
aceitacdo entre os provadores, seguidos do sabor, cor e aroma. As analises fisico-quimicas e
microbioldgicas da farinha e do pao indicaram que o produto esta conforme, comparando com a
literatura.

Tendo em vista os aspectos observados é possivel concluir que, o pao produzido com a
farinha do bagaco da laranja é rico em proteinas, fibras naturais e apresenta valores saudaveis,
mostrando assim que o alimento produzido tem uma alta viabilidade para consumo, isto devido a
utilizacdo da farinha do bagaco da laranja que além de promover um melhor aproveitamento dos
residuos com menos custo, propicia beneficios a salide e ao meio ambiente.
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