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RESUMO: A utilizagdo dos coprodutos de frutas, principalmente de frutos citricos, tem sido
considerada uma saida econdmica e renovavel para industria, pois a utilizagdo dessas partes
geralmente descartadas pode ser utilizada para o desenvolvimento de novos produtos a fim de
agregar valor nutricional e diminuir os impactos ambientais causados pelo descarte das cascas,
bagacos e sementes. O presente estudo teve como objetivo desenvolver farinha com a casca de
tangerina (FCT) e elaborar trés receitas com essa farinha. Para a elaboracdo da farinha, as
tangerinas foram higienizadas, descascada e as cascas secas em forno micro-ondas em poténcia
maxima durante 20 minutos, trituradas em liquidificador, em seguida peneiradas ¢ armazenada
em frascos de vidro com tampa em local seco ¢ com baixa luminosidade. As receitas
desenvolvidas foram: cookie citrico com 10% da FCT; muffin com 7% da FCT; tempero citrico
com 21% de FCT. As preparagdes culinarias desenvolvidas apresentaram sabor, aparéncia e
textura agradaveis. Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que a utilizagao de farinhas
de coprodutos na elaboragao de receitas é uma alternativa vidvel, além de contribuir com uma
alimentagdo mais saudavel e sustentavel.

PALAVRAS-CHAVE: Farinha de fruta; Frutas citricas; Desenvolvimento de novos produtos.

partes comestiveis (CUNHA et al.,

A utilizagdo dos coprodutos de frutas,
principalmente de frutos citricos, tem sido considerada
uma saida econémica e renovavel para a industria a
fim de se tornar sustentavel e trazer menores impactos
ambientais, além de agregar valor nutricional a novos
produtos (GALVAN-LIMA et al., 2021; MAHATO et
al., 2019).

O Brasil ¢ considerado um dos maiores
produtores de frutas citricas do mundo com produgéo
estimada em 41,3 milhdes de toneladas (EMBRAPA,
2019; SHARMA et al, 2017). As frutas citricas
abrangem uma ampla gama de espécies frutiferas com
grande potencial econdmico, pois sdo utilizadas na
producdo de sucos, geleias, molhos, polpas etc. No
entanto, entre 8 a 20 milhdes de toneladas de
coprodutos de frutas citricas, incluindo sementes,
cascas, entrecascas e améndoas, sdo descartados
durante os processos industriais (FRANCO-
ARNEDO et al, 2020; MAHATO et al., 2019;
SHARMA et al., 2017).

Alguns autores tém demonstrado que os
coprodutos de frutas, como cascas, sementes e
bagagos, contém maior quantidade de fibras, minerais,
carotendides, flavonoides, antocianinas, compostos
bioativos e fendlicos, quando comparados com as

TREMOCOLDI et al., 2018). Dessa maneira, a
utilizagdo das farinhas de coprodutos de frutas para
desenvolver produtos é promissora, pois além de
conter compostos que sdo benéficos a saude humana,
também ¢ uma forma sustentavel e economica de
aproveitar essas partes que sdo descartadas
(GALVAN-LIMA et al.,, 2021; MAHATO et al.,
2019).

Diante disso, o presente estudo teve como
objetivo desenvolver farinha com a casca de tangerina
(FCT) e elaborar trés receitas com essa farinha.

2 MATERIAL E METODOS

A produgdo da FCT esta explicitada na
Figura 1.
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Figura 1. Obtengdo da farinha de casca de tangerina
(FCT).
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Fonte: Autores (2022).
ELABORACAO DAS RECEITAS

As receitas desenvolvidas foram: cookie
citrico com 10% da FCT; muffin com 7% da FCT;
tempero citrico com 21% de FCT.

O cookie citrico foi desenvolvido com a
substituicdo de 10% da farinha de trigo pela FCT
(Tabela 1). Para a elaboracdo da receita a aveia foi
triturada no liquidificador, os chocolates foram
cortados em pequenos cubos e as améndoas foram
picadas em pedacos pequenos. Em seguida, o agucar,
a manteiga, a esséncia de baunilha e o ovo foram
colocados em uma batedeira até que formasse uma
mistura homogénea. A mistura foi colocada em um
recipiente e acrescentado as farinhas, a aveia, o sal € o
fermento. Aos poucos adicione leite & mistura até
formar uma mistura uniforme, e por ultimo foram

adicionados o chocolate e as améndoas. Os cookies
foram moldados com as méos e colocados em uma
assadeira antiaderente e levados ao forno pré-aquecido
a 180° C por 20 minutos.

Tabela 1. Formulacdo do cookie citrico com farinha
de casca de tangerina.

Cookie citrico com

Ingredientes FCT
(2)
Farinha de trigo 90
Aveia em flocos 90
Ovo 45
Actcar demerara 45
Manteiga 28
Leite integral 8
Chocolate meio amargo 60
Ameéndoas 50
Esséncia de baunilha 2
Sal 0,5
Fermento quimico em 4
po
Farinha de casca de 8
tangerina

FCT: Farinha de casca de tangerina. Fonte: Autores
(2022)

O muffin foi desenvolvido a partir de uma
receita controle, substituindo 7% de farinha de trigo
pela FCT (Tabela 2). Inicialmente, a aveia e as
améndoas foram trituradas em um mixer. A mistura
obtida e as farinhas foram transferidas para um
recipiente. Posteriormente, acrescentou-se o agucar, o
6leo e o suco de mexerica a mistura. Por ultimo, foi
adicionado o fermento quimico e misturado
delicadamente. Logo em seguida, a massa foi colocada
em forminhas untadas e levadas ao forno pré-aquecido
a 180 °C por 30 min.
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Tabela 2. Formulacdo do muffin com farinha de casca
de tangerina.

Tabela 3. Formulagdo do tempero citrico com farinha
de casca de tangerina.

Tempero citrico com

Ingredientes Muffin com FCT (g) Ingredientes FCT (g)
Farinha de trigo integral 45 Actcar mascavo 3,5
Aveia em flocos 22,5 Péprica picante 0,5
Acgcar cristal 30 Péprica doce 0,5
Oleo de soja 16 Alho desidratado 0,5
Suco de mexerica integral 80 Cominho em pé 0,5
Améndoas 25 Pimenta do reino preta 0,4
f- , em po
Fermento quimico em po 6
Farinha de casca de 4 Manjerona desidratada 1
tangerina Alecrim 1
FCT: Farinha de casca de tangerina. Fonte: Autores Sal 16
(2022)
Farinha de casca de 5
Para a elaboragdo do tempero citrico, todos tangerina

os ingredientes foram colocados em um liquidificador
até a obtencao de uma mistura homogénea (Tabela 3).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As preparagdes culinarias desenvolvidas
estdo demonstradas na Figura 2, 3 e 4. As receitas
elaboradas apresentaram sabor, aparéncia e textura
agradaveis. O cookie citrico ficou crocante, com
sabor levemente citrico, mas sem sabor residual; os
muffins ficaram macios e com predomindncia do
sabor de tangerina, pois além de utilizar a FCT
também se utilizou o suco feito a partir da fruta; o
tempero citrico ficou levemente citrico, mas pode ser
utilizado para realcar o sabor de diversos alimentos
como peixes, carnes € aves.

Estudos realizados utilizando farinha de
coprodutos de frutas para a elaboragdo de
preparagdes demonstraram que essas farinhas
contém alto teor de fibras alimentares e compostos
fendlicos que sdo benéficas para a satide humana,
pois ajudam a equilibrar a microbiota intestinal,
aumentam a saciedade e reduzem doengas cardiacas
e cancerigenas (BARBER et al., 2020; MALLEK-
AYADI et al, 2017, NIRMALA PRASADI &
JOYE, 2020; RAMOS et al., 2021; SOQUETTA et
al., 2016).

Dessa forma, a utilizagdo de farinhas feitas
com coprodutos de frutas no preparo de bolos, paes,
barras de cereais, biscoitos e temperos aumenta o
valor nutritivo e realga o aroma, sabor, textura e cor
das preparagdes (CUNHA et al., 2020; FLOREZ-
MONTES et al.,, 2021; RAMOS et al.,, 2020;
RAMOS et al., 2021).

FCT: Farinha de casca de tangerina. Fonte: Autores
(2022)

Figura 2. Cookie citrico com adi¢do de10% de
farinha de casca de tangerina (FCT).

Fonte: Autores 2022).

Figura 3. Muffin com adigdo de 7% de farinha de
casca de tangerina (FCT).

Fonte: Autores (2022).
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Figura 4. Tempero citrico com adigdo de 21% de
farinha de casca de tangerina (FCT).

Fonte: Autores (2022).

4 CONCLUSAO

A utilizagdo de farinhas obtidas a partir de
coprodutos de frutas ¢ uma forma sustentavel e
econOmica, visto que podem ser utilizadas no
desenvolvimento de preparagdes, com o objetivo de
agregar valor nutricional e realgar sabor, aroma,
textura e cor das formulagdes.
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