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APROVEITAMENTO DA CASCA RESIDUAL DE LARANJA NA PRODUC/TO DE DOCE ARTESANAL
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Introducao

Varios estudos vém sendo realizados em relacdo a destinagdo correta dos residuos organicos, para
atender aos principios sanitarios, ecolégicos e ambientais (LOUREIRO et al., 2007). A adequacido da
reciclagem desses residuos resolve a questdo ambiental e, em contrapartida, desenvolve matérias-
primas inovadoras para a elaboragdo de novos produtos alimenticios.

0 aproveitamento integral dos alimentos tem sido um assunto bastante abordado atualmente, por
retratar a utilizacdo de partes consideradas ndo comestiveis, ndo saborosas ou pouco aproveitaveis dos
produtos agricolas, que podem, segundo diversos estudos, conter quantidades iguais ou maiores de
nutrientes comparadas com a matéria-prima principal (SILVA et al., 2014). Um dos principais problemas
no desenvolvimento da industria de processamento minimo de frutas e hortalicas esta associado a
significativa quantidade de residuos organicos que sdo gerados pela atividade. A destinagido impropria
desses residuos, como é o caso da laranja, cultivada em larga escala no Brasil, cuja quantidade de
residuos produzidos por tonelada de suco processado é bastante expressiva (OLIVEIRA et al., 2003). Por
esta razao, aliada a minimizacdo do impacto ambiental causado pelo excesso de residuos, pesquisas
envolvendo a utilizacdo de cascas em diferentes alimentos, ou transformadas em doces, vem sendo
realizadas por diversos autores (SANTANA & OLIVEIRA, 2005; CEREZAL et al,, 2007).

Os residuos so6lidos gerados no processamento da laranja, representados pelas cascas, sementes
e residuos de polpa, equivalem a cerca de 50% do peso de cada fruto (SANTANA & GASPARETTO, 2009).
Atualmente os residuos da laranja sdo utilizados como complemento para racdo animal, mas a partir do
exocarpo, mesocarpo e endocarpo podem ser obtidos produtos como 6leos essenciais, doces, celulose,
carboidratos soluveis, propectina, pectina, flavonoides, aminoacidos, esséncias aromaticas e vitamina C
(BENELLI, 2010).

Diante do exposto, a presente pesquisa tem por objetivo desenvolver um doce artesanal da casca
residual da laranja e avaliar suas caracteristicas quimicas e fisicas.

Material e Método
Matéria-prima

A matéria prima utilizada foi casca da laranja (Citrus sinensi) da variedade Bahia, provindas de
laranjas maduras adquiridas em plantio na cidade de Areia-PB. As amostras de casca foram coletadas
obedecendo as boas praticas de higiene, mantidas durante o transporte, passando por sanitizagao e
armazenamento. Os frutos foram lavados adequadamente, realizando-se lavagem em agua corrente e
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sanitizacdo em solucdo de hipoclorito de sédio a 50 ppm por aproximadamente 15 min, e enxague. As
cascas foram armazenadas em sacos de baixa densidade, levadas ao laboratério e fatiadas em cortes
longitudinais (Figura 1).

S ——— __:qu_’f‘s“—’
Figura 1. Cortes diagonais da casca da laranja.

Produgédo do Doce

0 doce foi produzido seguindo a metodologia descrita por Silva et al. (2014), onde 300 g da casca
foram levados ao fogo com 500 mL de agua destilada; ao entrar em ebulicdo a dgua era substituida,
repetindo-se essa substituicdo por 5 vezes. Apds o cozimento, as cascas foram reservadas, e feito o
preparo da calda, levando ao fogo 500 g de acticar com 120 mL de 4gua, quando a calda levantou fervura,
adicionou as cascas e ferveu, sempre mexendo, até a calda tomar corpo e cristalizar (Figura 2).

Figura 2. Doce da casca da laranja.

Caracterizagdo Fisico-quimica

0 doce da casca da laranja foi submetido a andlise em triplicata do teor de umidade pelo método
padriao de estufa a 105°C até massa constante, sélidos totais, obtidos pela diferenca da umidade
encontrada, sélidos soluveis totais (SST), expressos em °Brix e determinados pelo procedimento
refratométrico, acidez total titulavel (ATT) pelo método acidimétrico, pH, pelo método potenciométrico
e cinzas por incineragdo em mufla a 550 °C de acordo com as metodologias descritas no manual do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de acido ascdrbico pelo método titulométrico (AOAC, 2000); ratio,
por meio da relagdo dos SST e ATT; atividade de dgua (aw), determinada em equipamento Aqualab,
modelo 3TE, da Decagon Device; cor, determinada em espectrofotometro portatil Hunter Lab Mini Scan
XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* = 0
- preto e L* = 100 - branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde;
+b* amarelo e -b* azul). A partir destes valores, calcularam-se os valores de croma (c*) (equagdo 1) e

angulo de tonalidade (h°) (equacgao 2):
= @) (1)

h* = tan~1b*/a’ (2)
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Resultado e Discussdo

Apresentam-se na Tabela 1 os resultados dos valores médios e os desvios padrdao das
caracterizagodes fisico-quimicas do doce da casca da laranja. Observa-se um teor de umidade de 31,72%
b.u, valores proximos aos apresentados por Claudy et al. (2014) ao desenvolverem doce com a biomassa
da casca banana, com 38,84% de umidade. Observa-se alta concentragao de sélidos totais, o que ja era
esperado, uma vez que o mesmo equivale a subtragdo da umidade presente no produto, logo a proporgao
de matéria seca no material é bem maior, em relagio agua livre presente no mesmo. O doce apresentou
alta atividade de agua (0,830), podendo ser justificada pelo tempo escolhido para interrupcdo da
concentracdo dos sélidos por meio do cozimento, com a possibilidade de ser modulada por incrementos
de tempo. Valores inferiores foram encontrado por Dias et al. (2011) ao formularem geleias da casca de
banana prata, com 0,300 de atividade de agua no produto.

Tabela 1. Médias e desvio padrdo da caracterizagao fisico-quimica do doce da casca da laranja

Parametros Doce casca da laranja
Teor de umidade (% b.u.) 31,73 £ 0,605
Sélidos totais (%) 68,27 £ 0,605
Atividade de agua (aw) 0,830 + 0,001
Acidez total titulavel (ATT) (% acido citrico) 0,042 £ 0,007
Sélidos Soluveis Totais (SST) (°Brix) 77,00 £1,730
Ratio (SST/ATT) 1833,33+ 1,514
pH 5,52 +0,010
Cinzas (%) 0,20 £0,013
Acido ascérbico (mg 100 g1) 2,88 + 0,048

A acidez total titulavel encontrada no doce foi baixa (0,042% acido citrico), segundo Mattiuz et al.
(2004) a baixa acidez é benéfica para o armazenamento do produto pois inibe o crescimento de
patdgenos nocivos a saude humana, de tal forma que ndo comprometa a qualidade microbiolégica e
sensorial do mesmo. Valores superiores foram reportados por Dias et al. (2011) ao formularem doces
com a casca do maracuja na proporg¢do de 200 mL de sumo cozido da casca para 70 °Brix, encontrando
acidez de 0,660 g ac.citrico.100 g-1. O teor de sdlidos soluveis totais foi de 77,00 °Brix. Oliveira et al.
(2003) elaboraram doces em massa com casca de maracuja macerada previamente em agua por 3 dias,
com proporc¢do de 50%/50% de polpa/acgucar, obtendo concentragdo de 73 °Brix.

0 doce apresentou alto ratio, que representa a relacdo s6lidos soluveis totais/acidez total titulavel.
Segundo Silva et al. (2016) para o consumidor brasileiro a preferéncia de sabor encontra-se em
produtos que apresentem altos teores de sélidos soluveis totais e baixa acidez, logo, altos valores do
ratio indica teoricamente boa aceitabilidade de sabor. O pH observado no doce foi de 5,52 que em
combinacdo com a baixa acidez torna recomendéavel a correcdo do pH para formac¢do adequada do gel
no doce em massa (POLICARPO et al., 2003). O doce apresentou baixo teor de cinzas (0,20%) quando
comparado com os teores bastante superiores reportados por Tozatti el al. (2013) ao determinarem o
teor de cinzas da farinha de residuos da laranja (casca + bagaco), encontrando valores médios de 2,35%.
Quanto ao teor de acido ascérbico, observa-se uma concentragdo de 2,88 mg 100 g'!; Damiani et al.
(2009) ao formularem geleias da casca de manga Haden observaram valores de 2,5 mg 100 g1 de 4cido
ascorbico em todas as concentracdes estudadas.

Apresentam-se na Tabela 2 os parametros colorimétricos do doce da casca da laranja. Observa-se
um valor de luminosidade que pode classificar o produto como de tonalidade clara. A intensidade de
amarelo apresenta valores relativamente altos, predominando em relagido a outras cores, ao contrario
da baixa intensidade de vermelho, que traz como consequéncia o indice de croma abaixo de 50,00.
Segundo Mcguire (1992), quanto menor o indice mais préximo o mesmo encontra-se da cor cinza. O
dngulo de tonalidade, que representa o arco tangente da intensidade do amarelo sobre o vermelho,
mostra a atratividade da cor, sendo a mesma considerada de alta intensidade. Valores inferiores foram
reportados por Oliveira et al. (2009) ao estudarem a adicdo de cascas de banana ao doce da polpa,
verificando-se na proporg¢ao de 40% de casca, 32,36 de luminosidade 3,47 de intensidade de amarelo e
2,74 da intensidade de vermelho.
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Tabela 2. Médias e desvio padrdo da caracterizagdo colorimétrica do doce da casca da laranja

Parametros Doce casca da laranja
Luminosidade (L*) 39,33+0,120
Intensidade de vermelho (+a*) 8,69 + 0,039
Intensidade de amarelo (+b*) 32,17 £+ 0,610
Croma (C*) 33,32 +0,591
Angulo de tonalidade (h*) 74,89 + 0,267

Conclusao

A casca da laranja pode ser matéria-prima para a produc¢ao de doces, com alto rendimento, baixo
custo, de facil preparacgdo, apresentando baixa acidez e teor de cinzas, alto teor de so6lidos totais e
soluveis com presenca de acido ascorbico e cor atrativa para o consumidor, com altos valores de
luminosidade, intensidade de amarelo e angulo de tonalidade, podendo contribuir para enriquecimento
nutricional e o aproveitamento integral da laranja.
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