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Introducao

0 Brasil é o maior produtor mundial de frutas citricas, com producdo estimada de laranja de 13
milhdes de toneladas, além de ser o maior exportador mundial de suco de laranja concentrado,
responsavel por 81% do comércio mundial, com movimentagio financeira de mais de US$ 1 bilhdo
(AGRIANUAL, 2014).

Paralelo a importancia do setor, observa-se a grande geracdo de residuos. Tais residuos possuem
alto valor de reutilizacdo. Dessa forma, nos ultimos anos, uma atencio especial vem sendo dada ao
reaproveitamento dos mesmos em diferentes processos industriais. Estes residuos envolvem
quantidades apreciaveis de casca e caro¢o que, além de fonte de matéria organica, servem também como
fontes de producio de diversas substancias, como por exemplo, proteinas, enzimas e éleos essenciais,
que sdo passiveis de recuperacio e aproveitamento em outros processos (PINTO et al,, 2006). De forma
que a utilizacao de subprodutos obtidos na industria de alimentos tem, nos dias de hoje, um crescente
interesse devido a possibilidade de aproveitamento econdmico e importancia ecolégica na remocao de
residuos (SANTANA, 2005).

Estes residuos sdo gerados em grandes quantidades ao longo do ano e sdo os recursos renovaveis
mais abundantes na Terra. Eles sdo compostos principalmente por agdcares, proteinas, fibras, sais
minerais, que sdo compostos de interesse industrial. Devido a grande disponibilidade e composicdo rica
em compostos que podem ser utilizados em outros processos.

Existe um grande interesse sobre a reutilizacdo destes residuos, tanto do ponto de vista
econ6mico como do ambientais, no aspecto econdmico baseia-se no fato de tais residuos poderem ser
utilizados como matérias-primas de baixo custo para a producdo de outros compostos de valor
agregado, como por exemplo uma farinha, com a expectativa de reduzir os custos de producdo
(MUSSATO et al., 2012).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas da
farinha proveniente do bagaco da laranja.

Material e Métodos
Matéria-prima

As laranjas foram higienizadas com uma solugdo de hipoclorito de s6dio a 2%, em seguida a
matéria-prima foi repartida em duas partes para poder ser extraido o suco, neste processo utilizou-se
um espremedor de laranjas elétrico. Apés a extragdo do suco, restou o bagaco dalaranja (casca e albedo).
Obtido o material, foi utilizado um moedor mecanico para diminuir as particulas da matéria-prima,
sendo em seguida o produto levado a estufa a 55°C por 48 h. Utilizou-se um moinho elétrico para reduzir
o tamanho das particulas do bagaco (reducido da granulometria). A farinha do bagaco para o estudo foi
armazenada em recipiente hermeticamente fechado.
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Caracterizagdo Fisico-Quimica

Para a caracterizagdo foram determinadas a granulometria do residuo seco, densidade aparente,
densidade real, porosidade, pH, cinzas, umidade, Sélidos Solaveis Totais (SST) °Brix, actcares redutores
totais (ART), agtcares redutores (AR), pectina e proteina total, sendo as anadlises realizadas em
triplicata.

pH, umidade, sélido soltiveis (°Brix), cinzas e densidade aparente
Foram medidos segundo a metodologia descrita em Brasil (2005).

Pectina
A determinacao de pectina foi baseada no procedimento de Rangana (1979). O teor de pectina foi
calculado pela porcentagem de pectato de calcio.

Acucares Redutores Totais (ART) e Acticares Redutores (AR)

A quantificacdo dos grupos redutores foi realizada com base na reducdo do acido 3,5
dinitrosalicilico (DNS) a 3-amino-5-nitrosalicilico (DNS), simultaneamente com a oxida¢do do grupo
aldeido do actcar a grupo carboxilico. O procedimento adotado foi o descrito por Miller (1959).

Granulometria

A distribuicdo granulométrica foi realizada usando-se 100 g do material colocados em conjunto
de peneiras Produtest com 14, 20, 24, 35, 48 e 60 mesh e agitados na frequéncia nove do agitador
mecanico por um tempo de 20 min, de acordo com as normas da NBR-7181 (ABNT, 1984). O material
retido em cada peneira foi pesado e os resultados expressos percentualmente em relagao ao peso total
do material.

Resultados e Discussdo

A caracterizacdo do residuo seco da farinha do bagaco da laranja obtido apds a secagem e moagem
da casca e albedo consta na Tabela 1. As analises foram realizadas em triplicata, com excecdo da analise
de granulometria que foi realizada apenas em um ensaio.

Tabela 1. Valores médios e desvios padrao dos parametros fisico-quimicos do residuo da farinha do
bagaco da laranja

Parametros analisados Unidade Valor
Umidade (% em b.u.) 10,3 +0,138
Cinzas (%) 3,561 0,025
Pectina (% pectato de calcio) 4,253 +0,288
pH - 4,026 £0,020
ART* (%) 22,300+ 1,07
AR** (%) 17,867 +0,327
Sélidos soluveis °Brix 40+ 0,001
Densidade aparente g/mL 0,658 +0,011

*ART - Agucares redutores totais; ** AR - Acucares redutores

A umidade obtida com a secagem do residuo do bagaco de laranja pera foi de 10,3% em b.u,,
proxima ao valor encontrado por Ferrari et al. (2004) onde foi constatado o teor médio de 10,53% de
umidade para o farelo desengordurado de semente de maracuja. De acordo com Ruiz et al. (2012) a
umidade do bagaco da casca de limio, que também é uma fruta citrica, foi detectada em 7%, sendo
inferior a encontrada no bagaco da laranja de 10,3%.

Chaves et al. (2004) relataram que as cinzas em alimentos se referem ao residuo inorganico
remanescente da queima da matéria organica, e que a composicdo das cinzas nada mais é que a
quantidades das substancias minerais presentes nos alimentos. O teor de cinzas deste trabalho foi de
3,561%, a cinza de qualquer residuo tera uma variacdo de acordo com o tipo de variedade do fruto,
tempo de plantio, tipo de nutricdo que foi disponibilizada para a planta entre outros fatores
edafoclimaticos. Souza et al. (2010) utilizaram residuo de maracuja e constataram 6,33% de cinzas,
enquanto Alcantara et al. (2013) trabalhando com casca do maracuja obtiveram 6,86% de cinzas, sendo
estes dois ultimos substratos ricos em minerais.
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O teor de pectina de 4,253% para o residuo de bagaco de laranja pera é maior que teores relatados
em farinhas de bagaco de coco verde de 1,64% (OLIVEIRA JUNIOR et al., 2014) e polpa com casca de
goiaba de 1,02% (MUNHOZ et al., 2008). Clemente e colaboradores (2012) analisando a farinha do
residuo de laranja obteve 7,17% em teor de fibras, sendo 68,59 % maior quando comparado a este
experimento, levando em consideracdo que analisou-se apenas a pectina como fibra.

Couto e Canniatti-Brazaca (2010) encontraram na caracterizacdo da polpa da laranja pera um pH
de 3,66 e solidos soluveis (°Brix) de 10,60, sendo o pH deste trabalho de 4,026, sendo mais alcalino do
que o encontrado na literatura como também o nivel de sélidos soliveis sendo superior ao relatado
pelos autores. Segundo Franco e Landgraf (1996) produtos com pH que compreende a faixa entre 4 - 4,5
tem predominancia de crescimento de bolores e leveduras e poucas bactérias (laticas e espécies de
Bacillus). Porém, para o crescimento microbiano faz-se necessaria a presenca do teor de umidade ideal,
sendo a umidade desta farinha baixa, os microrganismos ndo encontrarao condi¢des favoraveis para seu
desenvolvimento.

Os valores de acucares redutores (AR) e acucares redutores totais foram de 17,867% e 22,3%
respectivamente, estando de acordo com a quantidade obtida de acucares redutores encontrado em
outra farinha do residuo da laranja no valor de 12,14% (CLEMENTE et al., 2012).

Na andlise granulométrica da farinha do bagaco de laranja pera, verificou-se que de acordo com
os dados apresentados, mais de 80% das particulas da massa do residuo possuem tamanho entre 20 e
35 mesh, o que corresponde a valores de didmetro entre 0,841 e 0,425 mm.

Conclusido

A farinha do bagaco da laranja pera apresentou-se como uma boa alternativa para o
enriquecimento de pdes, biscoitos e bolos. O teor de fibra (pectina), a baixa umidade, foram
caracteristicas relevantes para a incorporagao desta farinha na alimentacdo humana.
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