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RESUMO: As tangerinas constituem um grupo de frutas citricas, sua variedade mais difundida e
apreciada em territdrio brasileiro € a Ponkan (Citrus reticulata Blanco). Objetivou-se com este
trabalho produzir e caracterizar nutricionalmente a farinha da casca e do albedo de tangerina
Ponkan (Citrus reticulata blanco), com intuito de incentivar o reaproveitamento de alimentos e
oferecer uma alternativa nutritiva de dieta a baixo custo. Para obtencdo da farinha, os frutos foram
cortados, imersos em solugéo clorada na proporc¢do de 100ppm por 15 minutos e novamente lavados
em agua corrente, desidratados e triturados, sendo em seguida, armazenadas. Foi realizado a
caracterizacdo centesimal da farinha e a determinacéo do teor de magnésio. Os resultados indicaram
que a casca e do albedo de tangerina Ponkan é viavel para o processo de obtencao da farinha, tendo
em vista que € rica em proteina, lipidios e magnésio.
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INTRODUCAO

A procura por alimentos processados ocasionou o0 surgimento de varias agroindustrias dos
mais diversos setores visando atender a demanda dos consumidores que exigem alguns fatores, tais
como questdo nutricional, seguranca alimentar, praticidade e menor custo. Com isso, surge 0
problema da grande producdo de residuos gue, consequentemente, impacta sob o meio ambiente
favorecendo o aumento da poluigdo (KLIEMANN, 2006).

O desperdicio percorre por toda cadeia produtiva, especialmente de frutas e vegetais, que
normalmente utilizam apenas algumas das suas partes. Normalmente, sdo descartados por
apresentarem algum tipo de deformacdo, injurias ou até mesmo por ndo estar dentro do padréo de
peso, tamanho ou maturacgéo estabelecido (ZANATTA, 2010).

Com isso, a busca por aproveitamento de residuos, principalmente das cascas, de diversas
matérias-primas tem sido amplamente difundida a fim de aplicar na elaboracdo de possiveis
alimentos para incorporagdo dos mesmos na alimentacdo humana (KLIEMANN, 2006).

As tangerinas constituem um grupo de frutas citricas, sua variedade mais difundida e
apreciada em territorio brasileiro é a Ponkan (Citrus reticulata blanco). Ela é descrita como uma
cultivar de frutos grandes, de forma globulosa e moderadamente achatada, casca meio fina e pouco
aderente, sabor e odor suaves, casca e polpa de coloracdo alaranjada.

Uma alternativa para satisfazer as necessidades humanas de uma alimentacdo nutritiva é a
utilizacdo de partes de alimentos que normalmente séo descartados como cascas, albedo (porcéo
esponjosa, branca e aderente a casca), talos e folhas. Além disso, 0 aproveitamento integral
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contribui para o aumento da qualidade nutricional do produto, apresentando importante fonte de
elementos essenciais (GONDIM et al., 2005).

Os elementos essenciais, 0s minerais, exerce funcbes vitais no desenvolvimento e
manutenc¢do de uma boa saude para o corpo humano, uma vez que as frutas sdo as principais fontes
de minerais necessarios para a dieta humana. Gondim et al. (2005), ressalta que uma possivel
aplicacdo é a criacdo de novas receitas, dentre elas a elaboracdo de farinhas. Segundo Santos et al.
(2010), a aplicabilidade tecnoldgica de farinhas mistas em substituicdo parcial da farinha de trigo é
aceita desde que ndo comprometa a qualidade do produto final.

Com o intuito de incentivar o reaproveitamento de alimentos e oferecer uma alternativa
nutritiva de dieta a baixo custo, objetivou-se com este trabalho produzir e caracterizar
nutricionalmente a farinha da casca e do albedo de tangerina Ponkan.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido na Universidade Federal de Minas Gerais — UFMG, Campus
Instituto de Ciéncias Agrarias - ICA no Laboratoério de Ciéncia e Tecnologia de Produtos Vegetais,
durante o periodo de junho a julho de 2016.

As tangerinas Ponkan, em estagio de maturacdo, foram selecionadas através de amostragem
ndo aleatéria no mercado municipal de Montes Claros-MG.

Os frutos foram lavados em agua corrente, deixadas em solucédo clorada na proporcao de 100
ppm por 15 minutos e novamente lavados em agua corrente. Em seguida as cascas e o albedo foram
extraidos da polpa, cortadas em pedacos menores e submetidas a processo de maceracdo sob
refrigeracdo, com troca de agua de 30 em 30 minutos por duas horas. As amostras foram levadas a
estufa com circulacdo de ar a 70°C por 5 horas, posteriormente foram trituradas em liquidificador e
peneiradas até a obtencdo de uma farinha fina.

Posteriormente, realizou-se a caracterizacdo nutricional e a quantificacdo de magnésio
segundo os métodos descritos pelo IAL (2005). Para a caracterizacdo da farinha foram avaliados os
teores de umidade, proteinas (fator 6,25), cinzas e lipideos conforme a metodologia citada e,
carboidratos totais por diferenca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas da amostra de farinha da casca e do albedo da
tangerina Ponkan (Citrus reticulata blanco) encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizacdo centesimal e quantidade de magnésio da farinha da casca mais albedo.

Componentes Valores médios *
Umidade (g.100g™) 18,97 + 0,14
Lipideos (g.100g™) 3,85+ 0,16
Proteinas (g.100g™) 9,49 + 0,27

Cinzas (g.100g™) 2,66 + 0,02
Carboidratos (g.100g™) 84,0
Magnésio (mg.100g™) 80,22 + 4,65

* Média + Desvio-padrdo

UF7G ——
| INSTITUTO
CAMPUS o
MONTES CLAROS DE CIENCIAS

AGRARIAS

585



ISIMEAL

11 Simpdsio de Engenharia
de Alimentos da UFMG

2 ;
pan Y% e Uma nova perspectiva na
ust ili '@ ;
Sustentabilidade ( 23\;: ¥ ) producao de alimentos

O controle de umidade € uma das determinacGes mais importantes utilizadas nas analises de
alimentos e também é uma grande preocupacdo em relacdo as farinhas, pois esta relacionada com
sua estabilidade, qualidade e composicao, podendo afetar a estocagem, embalagem e processamento
do produto. Observa- se que o teor de umidade da amostra apresentou-se maior que 15%, ou seja,
acima do valor méximo permitido pela legislacéo vigente (BRASIL, 2005).

Este valor de umidade é semelhante ao valor de 19,50 g.100g™ encontrado por Alves et al.
(2012) em farinha de albedo de tangerina pokan, indicando que esta farinha apresenta como
caracteristica marcante elevado valor de umidade. Sendo assim, a metodologia de secagem utilizada
em seu processo de fabricacdo deve apresentar melhor escolha de tempo e temperatura de secagem.

A amostra de farinha da casca e do albedo tangerina Ponkan (Citrus reticulata blanco)
revela elevado teor de lipideos quando comparada a farinha da casca e albedo de outros frutos,
como a laranja 0,42 g.100g™* (BUBLITZ et al. 2013). O teor elevado na farinha indica que a casca e
o0 albedo da tangerina Ponkan apresentam quantificacdo lipidica elevada em relacédo a outros frutos,
permanecendo este presente na farinha mesmo apds processamento. No entanto, hd poucos dados
disponiveis na literatura sobre as caracteristicas fisico-quimicas deste fruto. Possivelmente a
reducdo do teor de umidade durante a secagem promoveu a concentracdo desse componente.

Pode-se afirmar que teor de proteina bruta encontrado neste trabalho é elevado, se
comparado ao encontrado por Alves et al. (2012) que verificaram em suas anélises de farinha de
albedo valor de 2,979.100g™*. Além disso os dados enquadraram-se nos valores minimos de proteina
preconizados pela legislagdo vigente para farinhas de trigo (BRASIL, 2005).

Em relacdo ao teor de cinzas, observa-se que o a farinha apresentou um alto teor em relagéo
a outras farinhas. A maior quantidade de cinzas nessa farinha de tangerina esta associada a um
maior teor de minerais presente no produto, podendo destacar o teor de magnésio.

O teor de magnésio observado neste estudo foi satisfatério. Este comportamento corrobora
com Medina e t al. (1985), quando relatam uma variagdo de 23,34 a 105 mg.100 g* de magnésio
em banana seca. Este resultado denota que a farinha da casca e do albedo da tangerina Ponkan é
uma rica fonte de magnésio, podendo vir a ser utilizada no enriquecimento de alimentos.

Com os resultados obtidos na Tabela 1, foi possivel calcular as contribuigdes percentuais da
farinha da casca e do albedo da tangerina em relacdo a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) e a
Ingestdo Adequada (IA), (INSTITUTE OF MEDICINE, 2005) para cada nutriente analisado. Estes
percentuais, considerando-se 0s requerimentos nutricionais para um adulto mulher de 19 a 50 anos,
encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) e percentual da IDR fornecidos pela farinha da
casca e do albedo de tangerina Ponkan para um adulto mulher de 19 a 50 anos.

Caracteristicas IDR! % IDR em relagéo a 100 g de farinha
Proteinas 50 (g/dia) 19
Lipideos 35 (g/dia) 11
Magnésio 260 (g/dia) 31

L INSTITUTE OF MEDICINE. Food and nutrition board. dietary reference intakes for energy,
carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino acids (Macronutrients).
Washignton, D.C: The National Academy Press, 2005.

A farinha da casca e do albedo de tangerina Ponkan (Citrus reticulata Blanco) pode ser
considerada uma boa fonte de magnésio, fornecendo 31% da IDR de deste mineral. Embora possua
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altos teores de lipidios e proteinas em relagdo a outros frutos, estes contribuem com apenas 11 e
19% da IDR, respectivamente.

CONCLUSAO

A elaboracdo da farinha da casca com o albedo da tangerina mostrou-se viavel e com uma
composicdo nutricional satisfatdria com alto potencial para o uso como agente enriquecedor devido
ao seu teor de proteinas, lipideos e principalmente magnésio. Podendo ser usada também para
substituir, parcialmente, outras farinhas nas areas de panificacdo, produtos dietéticos e demais
alimentos.
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