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RESUMO

A utilizacdo da técnica de raleio manual utilizata producdo de citros desperdica um
percentual elevado de mandarinas destinadas a@daeéncnatura Sendo assim, realizou-se
a elaboracao de farinhas a partir da casca e ga pel mandarinas verdes organicas oriundas
do raleio, caracterizando sua composi¢cdo proximémade introduzi-las na alimentacéo
humana. As farinhas foram obtidas pela trituragéadé, lavagem, secagem e trituracédo seca
do residuo desidratado das mandarinas. As andisefarinhas de polpa (FP) e de polpa com
casca (FPC) de mandarina verde organica foramzaeals segundo as metodologias
preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz. A umidadeP=3,78%; FPC=3,03%), cinzas
(FP=2,19%; FPC=2,46%) e proteinas (FP=15,83%; FRGB8%) das farinhas ficaram dentro
do permitido pela legislacdo brasileira para faintle trigo comum e/ou integral;
apresentaram um teor de fibra bruta alta (FP=18,43%€=17,25%), baixo teor de gorduras
(FP=1,25%; FPC=0,85%), boa quantidade de carbowl{&P=58,14%; FPC=66,25%) e uma
quantidade menor de calorias (FP=307,25 Kcal/166¢;=318,30 Kcal/100g) que a farinha
de trigo comum. Estes resultados mostram que sdhé&r de mandarina verde organica séao
uma alternativa para o enriqguecimento de produeopahificacdo, agregando néo so valor
nutricional como minimizando o desperdicio de ressd
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ABSTRACT

The use of manual thinning technique used in tbeymtion of citrus waste a high percentage
of mandarins intended to marketnatura .Thus, it was elaborated flours from the skin and
pulp of green organic mandarins originated fromnimg, characterizing their composition in
order to introduce them in human diet. Flours wabtained by wet grinding, washing, drying
and dry grinding the dried residue of mandarinsalgses of pulp (FP) and pulp in peel (FPC)
flours of organic green mandarin were performedating to the methods recommended by
the Adolfo Lutz Institute. Moisture (PF = 3.78%; ER 3.03%), ashes (PF = 2.19%; FPC =
2.46%) and proteins (FP = 15.83%; FPC = 11.38%glsewere within permitted by Brazilian
law for common wheat flour and /or whole; presdrtgh crude fiber content (FP = 18.45%;
FPC = 17.25%), low level of fat (PF = 1.25%; FPQ.85%), good amount of carbohydrates
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(FP = 58.14%; FPC = 66.25%) and few amount of eadafFP = 307.25 kcal / 100g; FPC =
318.30 kcal / 100g) than the common wheat flouesehresults show that the green organic
mandarin flour are an alternative to enrich bakemtpcts, not only adding nutritional value
but also minimizing waste.

Keywords: Flour. Mandarin. Thinning. Baking.

1 INTRODUCAO

As frutas citricas, pertencentes a familia das d®ai® e do géner@itrus, sdo
originarias das regifes tropicais e subtropicaidsla e sdo cultivadas em praticamente todos
0s paises do mundo (CTENAS, CTENAS, QUAST, 200®.aoordo com dados dapod
and Agriculture OrganizatioffFAO), em 2011, a China foi a maior produtoraGigus do
mundo, deixando o Brasil em segundo lugar. Dadosnshituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) de 2013 revelam que cerca de 8@%afra nacional de frutos citricos
provém da producdo de laranjas doces, sendo estaentradas na regido Sudeste, com
destaque ao estado de Sao Paulo, com 72,6% dagamdacional.

Além da laranja, a mandarina, também conhecida ctangerina ou bergamota
possui ampla importancia na citricultura mundiah 2012, o Rio Grande do Sul foi o quarto
maior produtor de mandarina no Brasil, segundo slatio Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa, 2012), produzindo cercadde6D5 toneladas do fruto citrico.

Durante o cultivo dessa fruta, a producéo irregélaaracterizada por um periodo
excessivo de frutos seguido por baixa producdoadzedo com Koller (1994), quando ha
florescimento excessivo, os frutos sdo de baixdidade: acidos, aguados, pequenos e com
coloracao deficiente. Portanto, na intencdo de onaiha qualidade da fruta para o merciado
natura a técnica do raleio manual é utilizada principgaite por citricultores de exploracao
familiar, sendo necessario ralear 60 a 80% do®drubessa forma, a partir dos frutos
raleados podem-se extrair 6leos essenciais da easda das mandarinas e o restante, o
subproduto, pode ser utilizado como racéo paranbsiSCHWARTZ, KOLLER, NIENOW,
1992; RAMOS-HURTADO, 2006; ROSA et al., 2012).

E imprescindivel o aumento da diversificacdo tedgich de producdo citricola,
visando a melhoria da renda das pequenas e médipsepades cultivadoras aérus da
regido Sul do Brasil, a fim de que estas ndo setortdo dependentes apenas da producéo de
laranja no mercado consumidor (LEONEL, SOUZA, MISKNH2010).

A agricultura organica, que emprega o minimo dernss externos, € uma tendéncia

que se fortalece mundialmente. O interesse do oudsu por produtos organicos, por
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questdes éticas, ambientais ou de saude, aumamodesnanda e a atencdo de citricultores
para um novo potencial no mercado (BORGUINI, TORRE®G6).

Neste trabalho, elaborou-se farinhas a partir d&eca& da polpa de mandarinas verdes
organicas oriundas do processo de raleio e cammiese a sua composicdo proximal
(umidade, cinzas, lipidios, fibras, proteinas éam@iratos) com o objetivo de introduzi-las na

alimentacédo humana.
2 METODOLOGIA

2.1 Obtencéo das farinhas de polpa e de polpa comsca da mandarina verde organica

As mandarinas itrus reticulatg foram obtidas da cooperativa dos Citricultores
Ecolégicos do Vale do Cai — Ecocitrus, no municigé Montenegro, RS. Estes frutos de
raleio sdo utilizados para a extracdo de 6leosnesse organicos e, posteriormente, sao
descartados ou entéo utilizados na alimentacaocahnim

As mandarinas verdes organicas foram lavadas ézsal@s com solucdo de cloro
ativo 150 mg [, por 10 minutos. Para a farinha de polpa (FPjruaas foram descascadas
manualmente e realizada a retirada das sementes. aHarinha de polpa com casca (FPC)
apenas as sementes foram retiradas. Em seguidsaratarinas foram cortadas em pedacos
menores e a trituracdo umida foi realizada emdifjoador Philips WalitaRI7762) em baixa
velocidade por 15 segundos, numa propor¢do derdsi(io: dgua) em volume. A lavagem
dos materiais foi efetuada mediante a utilizacdaabdores de polietileno com peneira de
aproximadamente 1Mesh com a quantidade de agua igual ao dobro do pesesiduo. A
secagem foi realizada em estufa a 70°C, durantedd. Posteriormente, os residuos foram

triturados no liquidificador até a obtencao derflaais finas.

2.2 Composicéao proximal das farinhas de mandarinaerde organica

As andlises da composicdo proximal das farinhasndedarina foram realizadas
segundo metodologia preconizada pelo Instituto #ddlutz (2008) e compreenderam:
umidade em estufa a 105°C; cinzas com incineraggtacem bico de Bunsen e mufla (550-
600°C); fibra bruta pelo método de Weende; protgiel® método de Kjeldahl (valor de
correcao de 6,3, referente a grao integral); lgsigielo método de Soxhlet. O carboidrato foi
calculado pela diferenca entre 100 e a soma dazmagens de agua, proteina, lipidios
totais, fibras e cinzas. Para a realizacédo do lcaldo valor caldrico total, foram utilizados

valores de conversao, alimento/energia, sendo @ gamboidratos, 9 para lipidios e 4 para
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proteinas,, realizando o somatério desses val8eanalises da composicao centesimal das
farinhas de mandarina foram realizadas em tri@i@tfoi calculado o desvio-padrédo dos

resultados obtidos.

2.3 Andlise Estatistica
Os resultados obtidos nas analises da composig@imal das farinhas foram
submetidos ao programa estatistico SASM (2001)ste tde Tukey para verificacdo da

existéncia de diferencas estatisticas entre asasadinivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados da composicdo proximal das farinleasndndarina verde organica

estdo demonstrados na Tabela 1.

TABELA 1 — Resultados da composicdo proximal de famhas de mandarina verde
organica

Determinacoes Farinha de polpa da Farinha de polpa e casca da

(%) mandarina verde organica mandarina verde organica (FPC)
(FP)

Umidade 3,782+0,14 3,03b +0,13

Cinzas 2,192+ 0,13 2,462 +£ 0,08

Lipideos 1,252 + 0,10 0,85b +0,24

Fibras 18,452 + 0,15 17,25b +0,32

Proteinas 15,832 + 1,90 11,38b +0,25

Carboidratos 58,14? £1.45 66,252 + 1,86

Kcal/100g 307,25 318,30

Médias dentro da mesma linha, com letras (supet@scdiferentes, sdo significativamente diferenéesnivel
de 5%, pelo teste de Tukey.

A Tabela 1 mostra que, estatisticamente, a farogolpa com casca (FPC) da
mandarina verde orgénica possui menores quantidddesimidade, lipidios, fibras e
proteinas, porém uma maior quantidade de carboglidd que a farinha de polpa (FP) da
mandarina verde organica. A farinha de polpa costadFPC) apresentou um rendimento
meédio de 5,31% e a farinha de polpa (FP) 3,87%, restultados estdo apresentados sobre a
base umida.

A determinacdo de umidade é uma das mais impostardeandlise centesimal de

alimentos, pois ela esta relacionada com a quaidaéstabilidade do produto (CECCHI,
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2003). Os valores de umidade das farinhas estatoddons padrdoes estabelecidos pela
legislacdo para a farinha de trigo de até 15%. [©@mentos minerais, representados pelos
valores de cinzas encontrados na FPC e FP, séoalies aos estabelecidos pela mesma
legislacdo para farinha de trigo integral de a88@(BRASIL, 2005).

Thomaz et al (2012) avaliaram as caracteristicganmépticas de um biscoito tipo
cracker adicionado de farinha de casca de limao siciliarm,qual, verificou-se em sua
composicao proximal 17,5% de umidade, 4,67% deasirez 345,04 Kcal/100g. O biscoito
adicionado de 1% de farinha de casca de limaaasioilfoi bem aceito pelos provadores,
além de aumentar o teor nutricional do produto.dB8eassim, a farinha de mandarina verde
organica também é um ingrediente com propriedadéscionais para ser introduzida em
produtos de panificacéo.

Os valores proteicos de 15,83 g.108 11,38 g.108, respectivamente da FP e da
FPC, podem ser considerados elevados. Entretasdes e/alores estdo dentro dos padroes
estabelecidos pela legislacédo para farinha de tiggoo minimo 7,5% de proteina (BRASIL,
2005). Borges, Pereira e Lucena (2009) encontragemas 4,73 g.1d0de proteina bruta na
caracterizacao da farinha de banana verde, enqgaatRuviaro et al (2008) encontraram no
farelo de casca e bagaco de laranja o valor de giB®'e Thomaz et al (2012) também
encontraram 4,85% de proteinas na farinha dewcistimao.

O teor de lipidios analisados nas farinhas apreadatiferenca significativa em suas
médias §p<0,05. A FPC apresentou quantidade inferior de lipidiogjue a FP da mandarina
verde organica. Azevédo et al (2008) analisarararialfa da casca de manga e obtiveram
0,53 g.100 de lipidios, enquanto que Pereira, Miguel e Caw#2010) desenvolveram uma
farinha da entrecasca da melancia, submetida gesecsolar, com baixo teor de gordura (0,1
g.100"). J& Perez e Germani (2004) encontraram 1,88 Q.H@0lipidios na farinha de
berinjela.

Os valores de carboidratos encontrados sdo medorgae os obtidos por Cintra et
al. (2007) na farinha de albedo de laranja (85,3DG) e equivalentes ao da farinha de
banana, do mesmo autor (67,18 g-)0Ma farinha de casca de liméo siciliano realizpdp
Thomaz et al (2012), a composicéo proximal revelealor de 72,81 g.100de carboidratos.
As calorias obtidas das FP e FPC de mandarina wegémica sdo menores que 0s valores
encontrados em farinhas de trigo comum, que saapdeximadamente 360 Kcal/100g
(Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos — DAC011), e maiores do que o valor de
279,82 Kcal/100g da farinha de albedo de laramjafarme Bublitz et al., (2013).
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Os valores de fibras encontrados sao maiores cahps@o estudo de Corréa et al
(1999), e Mendonga (2006), no qual encontraram 41509100g e 15,24 ¢/100g,
respectivamente, em farinhas de albedo do lifirétati. Entretanto, as fibras das farinhas de
mandarina verde organica sdo maiores do que o gal®6,20 g/100g da farinha de albedo de
laranja de Bublitzt al (2013).

A analise fisico-quimica das farinhas de mandarerde organica demostra que este
produto, fruto oriundo do raleio possui qualidadesgricionais para ser incorporado na
alimentacdo humana, podendo ser utilizado na indusie panificacdo. Além disso, a
agricultura orgéanica, atualmente tendéncia mundialiscada por consumidores interessados
nos seus beneficios. A farinha de mandarina verg@naca € uma opgdo para esses
consumidores encontrarem 0s produtos mais saud&weisservicos de panificacdo ou
mercados.

Segundo Podesta et al (2009), o Brasil € um impttarodutor de frutas e a
operacdo de raleio € uma pratica comum na maiosgpdmares. Desta forma, estes estudos
representam novas perspectivas, pois minimiza pedeéiio da mandarina raleada, dando a
esta um destino mais nobre. Atualmente, mesmo satild@mdo para alimentacdo bovina, o
fruto citrico diversifica a producdo com a obtencks farinhas, reduzindo dessa forma a
producéo de residuos nas propriedades rurais enmeatando a renda familiar.

4 CONCLUSAO

A partir destas analises, pode-se afirmar que as FHPC da mandarina verde
organica sdo uma excelente alternativa as farinbamins, sendo inclusive semelhantes em
algumas caracteristicas as farinhas de trigo iategas farinhas alternativas de frutas.

Vindas da agricultura organica, a farinha de mandarerde é rica em fibras, além
de possuir menos calorias que a farinha de trigouoo, podendo ser utilizada em favor da
saude da populagéo. Pessoas que tanto buscanaii@srsaudaveis, sustentaveis e organicas
guanto por pessoas que procuram por produtos eicp$ibras auxiliares no tratamento de
patologias como dislipidemias, obesidade e corgimapodem se beneficiar deste produto.
Ao mesmo tempo, a farinha de mandarina verde arg@numa excelente fonte de renda para

0S pequenos e médios citricultores e reduz osuesigroduzidos nessas propriedades.
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