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RESUMO

O Brasil é um dos maiores produtores de suco d@mjkare exporta cerca de 70% da sua
producdo. Durante o processamento do suco de dasdg gerados subprodutos, como o
bagaco denominado também de albedo. Visando asdigacdo tecnoldgica, este trabalho
possui como objetivo a elaboracédo de uma farinparér de um subproduto da inddstria de
sucos, que possa ser utilizada como enriquecimaritecional em formulagbes de produtos
de panificacéo. A farinha foi obtida pela trituragémida, lavagem, secagem e trituracéo seca
do residuo desidratado das laranjas. As andlise{fjuimicas da farinha de albedo de
laranja foram realizadas segundo as metodologiesopizadas pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). A umidade (11,75%) da farinha ficou derdm maximo permitido pela legislacdo
brasileira; apresentou um baixo teor de gordurg2¥0) e calorias em torno de 18% a menos
que a farinha de trigo. A fibra bruta da farinhaalleedo da laranja (16,20%) € cinco vezes
maior, em comparacdo a uma farinha tradicionafige (3,2%), podendo ser considerada um
ingrediente funcional. A farinha de albedo de I@raé uma excelente alternativa para
enriguecimento de produtos de panificacdo, agregadd soé valor econémico como valor
nutricional, com consideravel teor de fibras.

Palavras-chave:Laranja. Albedo. Farinha.

ABSTRACT

Brazil is one of the largest worldwide producersooénge juice,xporting about 70% of
production. In the process of making orange juiicere are many subproductcs, like the pulp,
also called albedo. Aiming technology diversificati this essay intends to prepare flour from
the pulp, to be used as a nutritional alternatveéhe population in making baked goods. The
flour was obtained by the moist milling, washingyidg, and by dry milling the dehydrated
orange residue. Thahysic-chemical analysis of the orange albedo fleas made according
Institute Adolfo Lutz methodologiesThe humidity is about 11,75% , a number inside th
maximum allowed by Brazilian law, it presented & Iate of fat (0.42%) and calories around
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(18%) less than wheat flour. The rough fiber (1%,) 2f the orange albedo flour is five times

larger than the wheat flour (3,2% of rough fibé8ing used as a valid ingredient. The orange
albedo flour is an excellent alternative to theidmment of baked goods, adding not just
economic importance but also nutritional, and hgarconsiderable rate of fiber.

Keywords: Orange. Albedo. Flour.

1 INTRODUCAO
Os citrus, compreendidos principalmente por laranjeiraspéiros e tangerineiras,

foram introduzidos no Brasil por portugueses, en30l5desempenhando um papel de
acentuada importancia socioeconémica. O Brasil yraal metade do suco de laranja do
planeta, cujas exportacdes — cerca de 70% darsafianal — trazem de US$ 1,5 bilhdo a US$
2,5 bilhdes por ano ao pais. Em todo o pais sas deaB8.000 municipios onde a cultura esta
presente (KOLLER, 1994; CTENAS al.,2000; Neveet al.,2010).

Em dezembro de 2012, a safra nacional de larangef®8.972.979 toneladas (465,1
milhdes de caixas de 40,8 kg) e apresentou um sizoré de 0,5% na producao, 0,4% no
rendimento médio e 0,1% na &rea colhida, em relaganés de novembro (IBGE, 2012).

No Rio Grande do Sul, os vales dos rios Cai e Tragéia 0s maiores produtores de
citrus. O estado dispde de condicbes muito favoravees palesenvolvimento da citricultura,
tanto para atendimento do mercado interno quantoa pexportacdo, influindo
significativamente na qualidade dos frutos: o cliima do inverno galdcho permite que a
coloracdo e o sabor alcancem caracteristicas desepelo comércio. Além do consummo
natura, a producao é absorvida por industrias para exg@otde Oleos essenciais da casca de
frutas das tangerinas montenegrina e comum, e rméolisiciliano, bem como suco,
especialmente da laranja (KOLLER, 1994; MORA& @I, 1998).

De acordo com a revista Dirigente Rural (1986&)itacultura € uma boa alternativa
para o pequeno produtor melhorar a sua renda,géaquultura ndo ocupa muito espaco e a
mao-de-obra é familiar. Com isso, é imprescindinel ocorra a diversificagcao tecnoldgica de
producdo, ndo se tornando tdo dependente apenanda do suco de laranja ao mercado
consumidor. Felizmente, durante o processo decktio do suco de laranja, sdo gerados
varios subprodutos, sendo esses uma possibilidadapérfeicoar diferentes formas de
utilizacéo, elaboracéo e incremento da produca®\LEL et al, 2010).

Segundo Koller (1994), as frutas citricas possuawershs outras formas de
consumo além do suco e consumo fresco, destacando-emprego em produtos de

confeitaria, doces e compotas, vinho e vinagreatinja. O residuo da extracdo do suco gera
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a producdo do albedo, também conhecido como bagaeo¢ utilizado principalmente no
preparo de racédo animal. O albedo atualmente pardenspregado na formulacéo de farinhas
enriguecidas que podem ser utilizadas em difergptedutos de panificacdo como paes,

biscoitos e massas alimenticias.

O albedo da laranja, parte branca esponjosa, éaiuo rico em fibras obtido da
extracdo de sucos na indastria. Santana (2005jceerium teor de 76,5% de fibras totais
enquanto que Gongalves al. (2008) encontrou um teor de 39,25% de pectinea Sbluvel.
Essas propriedades do albedo da laranja fazem oerelg possa ser caracterizado como um
produto rico em fibra funcional, que consiste neboalrato ndo digerivel isolado que
apresenta efeitos fisioldgicos benéficos para asgaes e, por isso, € adicionado aos alimentos

industrializados, enriquecendo-os nutricionalmgwt& OLO, 2008).

Segundo Leonedt al. (2010), os consumidores, atualmente, estdo mi@sessados
nos beneficios potenciais da nutricdo para o cleng@ prevencdo de doencas e passaram a
exigir em alimentos industrializados, além de sahgradavel e praticidade, alto valor
nutritivo e outros beneficios a saude. Os subposddé indUstria de sucos sdo uma excelente
forma de enriquecimento nutricional na elaboragéiprédutos de panificagao.

Conforme Koller (1994), essa diversidade na utlita dos citrus justifica
plenamente a importancia econdmica alcancada par adtura, que ainda desempenha um
papel social destacado considerando-se que, naug@#od colheita, industrializacdo e
comercializagdo de 72 milhdes de toneladas desfraé® consideraveis o nimero de pessoas
Ccujo sustento ou emprego esta relacionado diretadinetamente com a citricultura.

Portanto, este projeto pretendeu utilizar a produgilaranja como ponto de partida
para pluralizar a industria de suco dos produtdeesitricos, cuja renda pode ser aumentada
com o incremento do subproduto albedo na formulde&arinhas.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtencéo da farinha de albedo de laranja

A pesquisa foi realizada nos Laboratérios de Texgial de Vegetais e de
Bromatologia da Universidade de Santa Cruz do 88 o periodo de julho a dezembro de
2012. Para a formulacdo da farinha do albedo dajkrforam utilizadas laranjas de suco,

adquiridas em comércio local, do tipo valén€#r{s sinensis osbegk
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As laranjas, foram lavadas e sanitizadas com solde&cloro ativo 150 mg't, por

10 minutos, foram descascadas manualmente e delzeetirada das sementes. Em seguida,
as laranjas foram cortadas em pedacos menoresrieur@cBio Umida foi realizada em
liquidificador (Philips Walita RI7762) com baixa velocidade por &Bgundos, numa
proporgdo de 1:2 (albedo: agua) em volume. A lavade material foi efetuada mediante a
utilizacdo de coadores de polietileno com penegaapgroximadamente 10 mesh, com a
guantidade de agua igual ao dobro do peso do bagagsecagem foi realizada em estufa a
70°C, durante 10 horaBosteriormente, o albedo foi triturado no liquichfilor até a obtencao
de uma farinha fina. O aspecto final da farinhaatibeedo de laranja pode ser observado na

Figura 1. O rendimento foi de 5%.

2.2 Composicgéo centesimal da farinha do albedo dar&nja

As andlises da composicdo centesimal da farinhaaldedo de laranja foram
realizadas segundo metodologia preconizada petiubosAdolfo Lutz (2008): umidade em
estufa a 105°C; cinzas com incineracao dupla em decBunsen e mufla (550-600°C); fibra
bruta pelo método de Weende; proteina pelo méted§jeldahl (Valor de Corregéo de 6,3,
referente a gréo integral); lipideos pelo métodd&drhlet. O carboidrato foi calculado pela
diferenca entre 100 e a soma das porcentagensude ppteina, lipidios totais, fibras e
cinzas. Para a realizagdo do calculo do valor icaldiotal, foram utilizados valores de
conversdo, alimento/energia, sendo 4, 9 e 4 parhoidaatos, lipidios e proteinas
respectivamente, e depois realizados o somatéssedevalores. As analises da composi¢cao
centesimal da farinha do albedo de laranja foramtizadlas em triplicata e foi calculado o

desvio-padrao dos resultados obtidos.

Figura 01 — Aspecto final da farinha de albedo de laranja
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo centesimal da farighalldedo de laranja estéao
demonstrados na Tabela 1. O controle de umidadeagdas determinacdes mais importantes
utilizadas nas analises de alimentos e também é grarae preocupacdo em relacdo as
farinhas, pois esta relacionada com sua estabdjdauthlidade e composicdo, podendo afetar
a estocagem, embalagem e processamento do pr&E@CHI, 2003).

TABELA 1 — Resultados da composicao centesimal de farinhibdd@da laranja

Determinacdes (%) Farinha de albedadaja
Umidade 11,75 £ 0,2665
Cinzas 2,45 + 0,0399
Lipideos 0,42 + 0,0808
Fibras 16,20 £ 0,8975
Carboidratos 63,39 + 0,5023
Proteinas 5,89 + 0,4051
Kcal/100g 279,82 + 3,4835

O teor de umidade (11,75 g.10Y)gdetectado na farinha de albedo da laranja foi
adequado para o produto, levando em considerac&ooqualor maximo permitido por
legislacéo para a farinha de trigo € de 15% (g/LIBBASIL, 1996).

Este valor de umidade é menor do que o valor d&@ 300g' encontrado por
Moraes Neto (1998) em farinha de banana madurg5® 19100g encontrado por Alvest
al. (2012) em farinha de albedo de tangerina pokarérR foi maior que os relatados por
Santoset al. (2010), que encontraram 7,18% de umidade na fardeh albedo de laranja
variedade péradjtrus sinensis e de Larrauri (1999), que recomenda um teor rdelade
abaixo de 9%. Estes valores favorecem a conservdga@roduto, além de evitar o
crescimento de fungos (ARAUJO; FERNANDES, 2007).

A farinha de albedo da laranja apresentou 2,45%0g16e cinzas, residuo inorganico
gue permanece apos a queima da matéria organioaaaixo do encontrado por Sangis
al. (2010), de 3,88 g.100gem farinha de albedo de laranja, e Moraes Neto8)1 @@ 4,14 e
4,35 g.100d nas farinhas de banana verde e madura, respeetit@m

No entanto, as cinzas obtidas ndo sdo essenci@mantnesma composi¢do que a
matéria mineral presente originalmente no alimepbtds pode haver perda por volatilizacao
ou alguma interacdo entre os constituintes da amdbistituto Adolfo Lutz, 2008). Foi

constatado ainda, que o valor de cinzas obtido geeceu acima do encontrado por Cietra
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al. (2007), de 2,40 g.100g por Corréaet al. (1999), de 2,25 g.10dge por Alveset al.
(2012), de 1,24 g.100gy

A farinha de albedo também apresentou baixo te@odéura, com o valor de 0,42
g.100g", abaixo do valor encontrado por Silegal. (2009), de 0,59 g.100gy na farinha de
albedo de laranja, por Cintra (2007), de 0,77 agyfp@or Corréaet al. (1999), de 1,32
g.100g", e por Santana (2005), de 2,82 g.180g

Analisando os resultados obtidos, constatou-serodupo um baixo teor lipidico e
um bom aporte em cinzas. Assim, consequentemearessenta menor quantidade de calorias,
em torno de 18% a menos que a farinha de trige. &sim requisito muito visado e esperado
pelo consumidor dentro de uma alimentagéo saudavel.

A analise centesimal demonstrou que o teor de fibnga da farinha de albedo da
laranja (16,20 g.100Y é cinco vezes maior se comparada a uma farimlicional de trigo
(3,2 g.100g), podendo assim ser considerada um ingredientgiciual. De acordo com a
legislacdo, Res. n° 19, de 30 de abril de 199%@agdo de propriedade funcional é aquela
relativa ao papel metabodlico ou fisiolégico que wotriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencédo e outrag®és normais do organismo humano
(BRASIL, 1999).

Esse valor de fibras encontrado na farinha de aldedaranja é superior ao valor de
fibras encontrado por Corréaal.(1999), de 15,94 g.100ge por Mendongat al. (2006), de
15,24 g.100g, em andlise do albedo do lim&o tahiti. A partisste resultado analisado e
comparado, percebe-se a importancia do alto vditdmde fibra bruta para essa farinha ser
introduzida em produtos de panificagdo como forgeenrial de fibra e para o albedo da
laranja ndo ser descartado na industrieiles ou ser apenas utilizado em ragdo animal.

A farinha do albedo de laranja, quando incorporadfarinha de trigo em uma
formulacdo, podera produzir um alimento diferencja@forcando o seu valor nutricional e
até prevenindo deficiéncias em um ou mais nutrieribie acordo com a FAO (1995), os
alimentos fortificados devem ser consumidos halmiteate pela populacdo, sem risco de
excessos, e estarem contidos na maioria das refei€d Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira recomenda a ingestédo de 25 g/dia da {BBRASIL, 2006).

Quanto & quantidade de carboidrato presente mehéa(b3,4 g.1009, observou-se
gue seu valor foi maior que o encontrado por Sastt@d. (2010) e Alveset al. (2012), de
46,07 e 47,10 g.100g respectivamente, mas abaixo do valor da farirh#rido, que é de
75,19.100¢, e abaixo do valor médio encontrado por Cietral. (2007) de 85,51 g.100g
de farinha de albedo de laranja péra. De acordo\toimg (1999) citado por Vitolo (2008),
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uma dieta pobre em carboidratos por tempo prolangagmenta a producdo de corpos
cetbnicos e, ainda, essa dieta apresenta baixastde vitaminas hidrossolUveis e minerais,
resultando em perda 6ssea, hipercolesterolemianerdn do risco de litiase renal. A farinha
de albedo de laranja possui um excelente aportadmidratos para uma dieta equilibrada

nutricionalmente.

Pode-se afirmar que a farinha de albedo da larapj@sentou uma elevada
concentracéo de proteinas (5,89 g )& comparado ao que Cingigal (2007), Alveset al
(2012), Santo®t al (2010) e Corréat al. (1999) verificaram em suas analises de valores
2,13,2,97,3,72e 4,5 g.lobgespectivamente.

Visto que, de acordo com o Guia Alimentar para puRagao Brasileira (BRASIL,
2006), a recomendacéo de proteinas é de 10 a 13#latcenergético total (VET) e que pelo
menos 50% deve ser de origem animal, o alto teprateinas da farinha de albedo de laranja
€ uma Otima alternativa para suprir a necessidadsednutriente em pessoas que praticam a
alimentacdo vegetariana, incluindo criancas e gesa Com isso, juntamente com o
acompanhamento de um nutricionista, pode-se reduzisco de deficiéncia de proteina,

mantendo equilibrado o balan¢o no nitrogénio, enaeonutrientes.

Maiharaet al. (2006) lembra que uma deficiéncia em proteinasmiante ocorre
isolada a deficiéncia em outros nutrientes, masumoi@ deficiéncia prolongada de proteinas
resulta em debilitagdo do organismo e desnutrigqmrém, uma das classificacbes de
Desnutricdo Energético-Proteica (DEP), mais fretpiem lactentes e criancas pequenas, € 0
Kwashiorkor, que é uma deficiéncia predominantem@nbteica. Essa deficiéncia apresenta
caracteristicas basicas como edema, diarreia,aapadiiminuicdo da proteina em diversos
setores do organismo como no sangue, musculogjofigaoutras visceras e em tecidos
periféricos (MONTE, 2000; VITOLO, 2008).

4 CONCLUSAO

O aproveitamento de residuo de frutos citricosgmleslvido neste projeto, ndo € so
uma oportunidade para os pequenos e médios predutta regido diversificarem suas
culturas com reducdo de desperdicios, como tambéom& forma de enriquecer a
alimentacéo da populacéo, tornando-a mais sauéaeguilibrada sem, entretanto, aumentar
o valor financeiro gasto em produtos industrialoadnriquecidos. Sendo assim, farinha de

albedo de laranja € uma excelente alternativagraiguecimento de produtos de panificagéo,
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agregando ndo so valor econémico como valor natrédj com consideravel teor de fibras, a

qualidade da formulacéo.
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