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142 EDICALO

APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS: UMA ANALISE COMPARATIVA DE DUAS
RECEITAS COM O USO DA LARANJA LIMA (Citrus aurantifolia)
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Area tematica: Aproveitamento integral de frutas, legumes e verduras

INTRODUCAO
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O Brasil é responsavel por quase 90% da
producao de laranjas na Ameérica do Sul (IBGE,
2020).

Os residuos de laranja (casca, bagaco e
sementes) correspondem a cerca de 50% da
massa total da fruta (DE LA TORRE et al.,
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Fig. 1: Grafico representando a producdo mundial de
laranjas frescas referente a 2020/2021 (USDA, 2022).

Uma alternativa ao desperdicio € o
aproveitamento integral dos alimentos,
visto que esses residuos podem conter

substancias de alto valor agregado
(BENELLI, 2010).
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Fig. 2: Descarte de cascas e polpas de laranja (DUARTE, 2019).

OBJETIVOS

Elaborar e avaliar as caracteristicas nutricionais de duas receitas de bolo com laranja lima
(Citrus aurantifolia), uma tradicional utilizando suco de laranja (BL) e outra utilizando a fruta
inteira, com o bagaco e as cascas (BLI).

METODOLOGIA

Foram elaboradas duas preparacoes de bolo com laranja lima (Citrus aurantifolia):

19. Receita tradicional, utilizando suco da laranja (BL);

2°. Receita com adaptacoes, utilizando o bagaco e as cascas da laranja (constituindo o
bolo com aproveitamento integral - BLI).

O método de preparo do bolo com aproveitamento integral (BLI) ocorreu conforme Fig.
3, seguindo as proporgoes da Tab. 1, comecando pela higienizacao das laranjas e seguido
pelo corte e batedura das laranjas. Apos, houve incremento e batedura com oleo, ovo e
acucar, a massa liquida foi homogeneizada com farinha de trigo e fermento. Em seguida,
a massa foi forneada.

por 15 min e, apds, enxague em agua corrente; (2) Retirada das pontas, sementes e parte branca interna da laranja e
corte; (3) Batedura no liquidificador e acréscimo dos ovos, oleo e acgucar; (4) Transferéncia da massa para uma vasilha,
incremento de farinha de trigo e fermento e mexedura; (5) Assadura da massa em forno por 40 minutos a 180°C; (6)
Produto final (BLI).

Tab. 1: Composicao do bolo tradicional (BL) e do bolo integral (BLI)

BL 500 375 125 3 14 125 -
BLI 500 320 300" 4 20 - 720

* Reduzir em 53,3% a quantidade de dleo possibilitou melhor aparéncia e reducao do teor lipidico de BLI.

O teor de nutrientes de cada preparo foi avaliado com base na Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO, 2011) e Mendez, 2001.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os bolos prontos (Fig 4.) tiveram seu peso total aferido e o BLI teve um incremento de
peso de 199 g. (aproximadamente 21,4%) em relacao a BL. Comparou-se o valor de
nutrientes das duas preparacoes, conforme Tab. 2.
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Fig. 4: Foto dos bolos BL e BLI, respectivamente.

Tab. 2: Composicao nutricional da porcao do bolo tradicional (BL) e do bolo integral (BLI), considerando uma porcao de 60g.

6,15 10,96 0,99 | 15,77 0,68

Kcal total 376,20 Kcal

3,66 13,43 1,11 | 17,47 0,41 | 7,86

BLI

Kcal total 264,19 Kcal

(TACO, 2011; MENDEZ, 2001);

Para a porcao estimada de 60 gramas do bolo (IN 75, 2020), verificou-se que os valores
de vitamina C e calcio foram maiores na preparacao com aproveitamento integral (BLI). O
teor de lipideos foi maior no BLI, devido ao incremento de oleo, entretanto a quantidade de
calorias (Kcal) foi menor (diferenca de 134,19 Kcal) devido a adigcao da laranja com cascas
e bagaco.

A quantidade de fibras de BLI foi ligeiramente maior em relagcao ao BL, porem vale
ressaltar que o teor de fibras de BLI esta subestimado, visto que Mendez (2001) nao
considera a laranja inteira com casca, mas somente os gomos com o bagaco.

De acordo com Rocha et al. (2008), a casca da laranja € uma fonte de fibras e fornece
pequenas quantidades de lipidios. Conforme a Tabela de composicdo de alimentos
(MENDEZ, 2001), as fibras insoluveis e soluveis duplicam o valor na laranja lima com
bagaco quando comparado com a sem bagaco.

Ainda, o BLI apresentou 49,10% menos carboidratos totais, o que esta diretamente
relacionado a menor quantidade de acgucar utilizada em sua preparacao.

CONCLUSAO

A partir da comparacao entre as duas receitas, cujo diferencial consistia na utilizacao de
partes comumente descartadas da laranja (bagaco e cascas), pode-se evidenciar a
Importancia de aproveitar os residuos dos alimentos em receitas culinarias, visto que alem
de ser benéfico para a saude humana, pelo incremento de fibras e outros compostos,
também contribui para a reducao do desperdicio de alimentos e consequentemente dos
Impactos ambientais e econOmicos.

Sugere-se a continuacao deste estudo atraves de testes de aceitabilidade, para que o
Impacto perceptual do uso dos bagacos e cascas no bolo possa ser estimado.
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