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As cascas de tangerina poncd geralmente sdo
descartadas como residuos alimentares, mas podem
ser aproveitadas como farinhas e na extragdo de
pectina citrica, para serem usadas na alimentagdo

humana.

INTRODUCAO

O consumo da ponca é mais comumente dado a fruta fresca, mas no Rio Grande do Sul a fruta é
utilizada para extracdao do suco, resultando em um grande volume de descarte, visto que, somente a
polpa é utilizada nesse processamento industrial, prejudicando o meio ambiente e ocasionando
perdas nutricionais.Devido a alta perecibilidade das frutas e hortalicas ocorrem grandes perdas na
colheita e pods-colheita, em consequéncia das manipulagdes e dos processos de conservagdao e
armazenagem inadequados.Em uma pesquisa realizada nas feiras livres no municipio de Londrina-PR
verificou-se que ha uma grande perda de vegetais, dentre eles, a tangerina ponca se destacou (Silva, et
al. 2020). Ao realizar a quantificagdo e classificacio dos descartes vegetais na Central de
Abastecimento de Londrina-PR a tangerina ponca foi a fruta citrica/acida com o maior percentual de

perda (Elizeu et al. 2023).

As cascas de frutas apresentam elevada quantidade de fibras alimentares, componente
nutricional que mais se destaca em sua composicdo, além de proteinas, 6leo essencial, minerais e
compostos antioxidantes. A forma mais comum de utilizacdo dessas cascas é através da secagem e
elaboracao de farinha, que posteriormente podera ser usada como ingrediente na preparagdao de

varias receitas ou na extracao de seus compostos (Rodrigues e Seibel, 2021).

DESENVOLVIMENTO

As cascas de tangerina ponca foram cortadas em fatias de aproximadamente 2 cm de largura

distribuidas em bandejas de aluminio com orificios, distanciadas de 1 cm entre elas (Figura 1) e
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submetidas a secagem em estufa com circulagio e renovagio de ar a 60 °C (400-TD, Nova Etica),
durante 8 horas, com velocidade do fluxo de ar de 0,37 m/s (Anemometer, EUA), até atingir umidade
final préxima de 15% p/p.

Figura 1. Cascas de tangerina ponca submetidas a secagem por convecc¢do forcada de ar.

Fonte: Rodrigues (2020)

As cascas secas foram trituradas para a producdo de farinhas (Figura 2), cujo rendimento foi de
22% em média. Estas farinhas podem ser a primeira alternativa vidvel de aproveitamento, podendo
ser utilizadas como ingredientes no preparo dos mais diversos produtos, tais como: biscoitos, bolos,
paes, massas, doces, dentre outros, transferindo os seus compostos e enriquecendo os alimentos
produzidos. O principal objetivo ao utilizar as farinhas de residuos de vegetais é o aumento do teor de
fibras alimentares nos produtos, além dos beneficios oriundos dos outros nutrientes.

Figura 2. Farinhas das cascas de ponca provenientes do PR (a) e do RS (b).

Fonte: Rodrigues (2020)
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As fibras alimentares, soliveis e insolliveis, sdo essenciais para a saide humana porque
possuem varias caracteristicas fisioldgicas: alto grau de fermentacao; retardam a absorc¢ao de glicose e
colesterol; modulam a motilidade da fezes e aumentam a sensacdo de saciedade. Além disso, na
aplicacdo tecnolégica de produtos contendo fibras, as suas caracteristicas hidrofilicas e lipofilicas
exercem papel importante na elaboracdo de alimentos (Rodrigues e Seibel, 2021).

A segunda alternativa proposta ao aproveitamento das cascas de ponca é a extracdo da pectina
citrica da farinha elaborada, utilizando uma solucdo de acido cloridrico pH 2,0 na proporc¢ao 1:25
(farinha : solugdo) em banho-maria fervente, durante 60 minutos, com agitagdo a cada 15 minutos,
seguido por filtragdo, precipitagdo por 24 horas em alcool absoluto gelado, filtragdo para recuperagao
do material e secagem até umidade de 6 a 10%. Com este processo Rodrigues (2020), obteve pectinas
com alto grau de metoxilagdo, as quais apresentam potencial para elaboracdo de geleias sem
necessitar de fons bivalentes, somente com a adi¢do de suco da fruta, aglicar e acido. Sendo uma
alternativa para o aproveitamento do subproduto na industria que extrai o suco da fruta.

A extracdo da pectina por métodos quimicos envolve diversas etapas que influenciam na
hidrdlise, extracdo e solubilizagdo das macromoléculas do tecido vegetal. As condi¢des tipicas de
extracdo variam de acordo com a maturidade da fruta e os parametros de controle: temperatura (60 a
100 2C), pH (entre 1,5 a 3), tipo de acido (sulftrico, fosférico, nitrico, cloridrico, etc.) e tempo de
extracdo (30 minutos a 6 horas).Assim, os rendimentos e as caracteristicas do produto obtido podem
ser diferenciados dependendo das condi¢des de processo.

O emprego da pectina na alimentagdo humana é amplamente difundido, pois este aditivo tem
varias propriedades atuantes em diferentes formulagdes: geleificante, estabilizante, emulsionante,
espessante e texturizante. Podendo ser incorporada em varios alimentos: geleias, preparados de
frutas, concentrados de frutas para bebidas, sobremesas lacteas com sabor de fruta, produtos lacteos
fermentados ou acidificados e produtos de confeitaria. Além de aplicagdes como substituto de gordura

em pastas, sorvetes e produtos carneos emulsionados.

CONSIDERACOES FINAIS

O aproveitamento das cascas detangerinas ponca na forma de farinha podera minimizar as
perdas econdomicas, mao de obra e da poluicdo ambiental, gerando ingredientes alimentares que
poderado ser utilizados na alimentagdo humana. E este ingrediente podera ser utilizado como matéria-

prima para a extragao de pectina citrica, aplicavel em alimentos que necessitam geleificagao.
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