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Sera a laranja-crocante
uma solucao para a valorizacao
do setor dos citrinos?
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Introducao
Embora origindria do sudoeste asiatico, a laranja é
um fruto que estd presente na bacia do mediterranio ha
varios séculos. A laranjeira tem sido cultivada na
Peninsula Ibérica desde o século IX' e, embora nao
nativa, a sua adaptabilidade as condigdes
edafoclimaticas locais, em conjugagdao com o valor
nutricional e os beneficios para a satide dos seus frutos,
fazem da laranja um dos componentes incontornaveis
da dieta Mediterranica®. A Europa (terceira maior
produtora mundial) conta com os paises mediterranicos,
Portugal inclusive, um dos maiores produtores®.

A laranja é um fruto consumido na sua maioria em
fresco, mas parte também ¢ utilizada em produtos
transformados sendo o sumo a forma mais légica quando
se pondera o que fazer com o seu excesso. Todavia,
compreende-se que o mercado do sumo nado possa
expandir ilimitadamente. Na eventualidade de os
transformadores aumentarem muito a sua produgao
para utilizar o excesso de laranja, tal acarretaria alguns
riscos para o mercado, podendo culminar numa
saturacdao do mercado. Por outro lado, em termos
nutricionais, o sumo 100% de laranja apresenta um teor
reduzido em fibra alimentar, o que se revela uma
desvantagem por aumentar a biodisponibilidade do
aciicar da fruta, facilitando a sua absorcao pelo
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Maior tempo de 2

organismo.

O ano de 2022 nao foi ideal para o setor dos citrinos,
levando alguns produtores de laranja a desistir da sua
produgao devido a falta de escoamento?, consequéncia
das alteracdes de dindmicas dos mercados
internacionais, causadas pela guerra na Ucrania.

O projeto FUSILLI, financiado pela Comissao
Europeia, centra-se em apoiar 12 cidades europeias para
facilitar a transi¢do para sistemas alimentares mais
sustentaveis e saudaveis, em linha com as prioridades
do FOOD2030. Este projeto, que tem como um dos seus
objetivos a valorizagdo de recursos endogenos e/ou

locais e sazonais através de desenvolvimento de novos
produtos alimentares, potenciou a criagdo de um

produto inovador, que valoriza e utiliza a

laranja.

O Produto
Este produto é obtido a partir de uma
das técnicas mais antigas para
preservar alimentos aplicadas
pelo Homem, a desidratagao.
Este processo ¢ um fenémeno

fisico muito complexo, devido a
ocorréncia simultanea de
transferéncia de energia sob a
forma de calor, evaporando a dgua
presente no produto®.

Aliando a desidratagdo por
convecgao da laranja, obteve-se um
produto inovador: lascas de laranja crocante.

Este produto, para além de poder acrescentar
diversidade e valor a fileira dos citrinos, também se
apresenta como uma forma facilitada de conservar e
distribuir laranja, gragas ao seu baixo valor de a
(atividade da agua), conferindo-lhe grande estabilidade
(limitando reacdes enzimadticas, quimicas e o
desenvolvimento microbiano). Para além disso, ¢ um
produto com peso diminuto, facilitando o seu
transporte.

Facil de transportar: produto leve

prateleira Multifacetado

Disponivel todo o ano



A laranja crocante apresenta-se como um produto
com varias finalidades. Devido a sua textura, sabor e
facilidade de consumo pode ser apresentada como um
snack (ser consumida diretamente como uma alternativa
a outros snacks com elevado teor em sal ou agucar

Excesso

Pronto a
comer

Resultados

O produto foi testado por um painel de provadores
(n=66), com uma média de idade de 37 anos e um racio
de 64% feminino— 36% masculino. Do total de
provadores, 95,5% compraria o produto, se disponivel
no mercado.

Aspeto
Escala: ¢ . DPLI2
9
Extremamente
agradavel
Global b Sabor
DP 0.90 . DP1.10
1
Extremamente
desagradavel
9 = Cor Textura
DP 0.77 DP1.02

Foram ainda realizadas analises para determinar os
valores nutricionais deste produto. Contrariamente ao
sumo, cuja fibra é normalmente perdida, neste snack
regista-se um aumento do valor de fibra de cerca de
78,5%, ou seja, de 0,44g/100g na polpa de laranja para
2,55g/100g no snack crocante.

oes'\drctagao

Como um topping
comestivel

adicionados), como topping para bolos (utilizado no
mercado emergente do cake design) ou como um
ingrediente adicional na criagdo de cocktails ou na
aromatizacdo de bebidas.

Novo
Produto

Comoum

Energia (Kcal) 372,84 19%
Proteina (g) 5,71 11%
Fibra (g) 2,55 10%
Hidratos de carbono (g) 85,10 33%
Dos quais agucares (g) 79,47 88%
Gordura (g) 0,50 1%
Da qual saturada (g) 0,20 1%
Saédio (g) 0,80 33%

Conclusao

Este produto, para além de ser considerado vegan, sem
gliten e sem adicdo de corantes e conservantes
apresenta-se como fonte de fibra, sendo o seu unico
ingrediente a laranja. Torna-se ainda mais interessante
porque nao contém agticares e sal adicionados.

Nos testes com criancas, tem apresentado uma grande
aceitagao devido ao seu formato e textura crocante,
semelhante a batatas fritas.
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