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Será a laranja-crocante
uma solução para a valorização
do setor dos citrinos?
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Introdução
Embora originária do sudoeste asiático, a laranja é

um fruto que está presente na bacia do mediterrânio há
vários séculos. A laranjeira tem sido cultivada na
Península Ibérica desde o século IX1 e, embora não
nativa, a sua adaptabilidade às condições
edafoclimáticas locais, em conjugação com o valor
nutricional e os benefícios para a saúde dos seus frutos,
fazem da laranja um dos componentes incontornáveis
da dieta Mediterrânica2. A Europa (terceira maior
produtora mundial) conta com os países mediterrânicos,
Portugal inclusive, um dos maiores produtores3.

A laranja é um fruto consumido na sua maioria em
fresco, mas parte também é utilizada em produtos
transformados sendo o sumo a forma mais lógica quando
se pondera o que fazer com o seu excesso. Todavia,
compreende-se que o mercado do sumo não possa
expandir ilimitadamente. Na eventualidade de os
transformadores aumentarem muito a sua produção
para utilizar o excesso de laranja, tal acarretaria alguns
riscos para o mercado, podendo culminar numa
saturação 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
açúcar da fruta, facilitando a sua absorção pelo

organismo.
O ano de 2022 não foi ideal para o setor dos citrinos,

levando alguns produtores de laranja a desistir da sua
produção devido à falta de escoamento4, consequência
das alterações de dinâmicas dos mercados
internacionais, causadas pela guerra na Ucrânia.

O projeto FUSILLI, financiado pela Comissão
Europeia, centra-se em apoiar 12 cidades europeias para
facilitar a transição para sistemas alimentares mais
sustentáveis e saudáveis, em linha com as prioridades
do FOOD2030.  Este projeto, que tem como um dos seus
objetivos a valorização de recursos endógenos e/ou

locais e sazonais através de desenvolvimento de novos
produtos alimentares, potenciou a criação 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 desidratação.

Este processo é um fenómeno
físico muito complexo, devido à

ocorrência simultânea de
transferência de energia sob a

forma de calor, evaporando a água
presente no produto5.

Aliando a desidratação por
convecção da laranja, obteve-se um

produto inovador: lascas de laranja crocante.
Este produto, para além de poder acrescentar

diversidade e valor à fileira dos citrinos, também se
apresenta como uma forma facilitada de conservar e
distribuir laranja, graças ao seu baixo valor de aw
(atividade da água), conferindo-lhe grande estabilidade
(limitando reações enzimáticas, químicas e o
desenvolvimento microbiano). Para além disso, é um
produto com peso diminuto, facilitando o seu
transporte.
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A laranja crocante apresenta-se como um produto
com várias finalidades. Devido à 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 açúcar
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adicionados), como topping para bolos (utilizado no
mercado emergente do cake design) ou como um
ingrediente adicional na criação de cocktails ou na
aromatização de bebidas.

Resultados
O produto foi testado por um painel de provadores

(n=66), com uma média de idade de 37 anos e um rácio
de 64% feminino– 36% masculino. Do total de
provadores, 95,5% compraria o produto, se disponível
no mercado.

Foram ainda realizadas análises 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.

Conclusão
Este produto, para além de ser considerado vegan, sem

glúten e sem adição de corantes e conservantes
apresenta-se como fonte de fibra, sendo o seu único
ingrediente a laranja. Torna-se ainda mais interessante
porque não contém açúcares e sal adicionados.

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