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Uso da farinha da casca de laranja (CitrusSinensis L.) na elaboracgdo de Paes de Méis

Use of orange peel flour (Citrus Sinensis L.) in Gingebreads preparation
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Resumo: Os consumidores estdo cada vez mais conscientes, em relacdo a salde e a sua qualidade de vida e estdo percebendo
cada vez mais a ligacdo entre sa(de e nutricdo. Por isso, a busca por alimentos funcionais vem mostrando um crescimento
progressivo nos Ultimos anos. Sendo assim este estudo objetivou-se formular, avaliar microbiologicamente e sensorialmente os
pdes de meles a partir do enriquecimento com a farinha da casca de laranja em diferentes concentracGes. Realizaram-se as analises
microbioldgicas dos pdes de méis, tendo como resultado sua a aptiddo ao consumo estando dentro dos padrdes higiénicos, de
acordo com a legislacdo. A avaliagdo sensorial evidenciou que todas as amostras foram bem avaliadas, entretanto a amostra que
se destacou foi a que conteve maior concentragdo da farinha, ainda assim realizou-se a analise de componentes principais, através
do método CATA (CheckAllThatApply) mostrando a correlagdo de cada amostra com os atributos sensoriais.

Palavras-chave: Alimento funcional. Citrus sinensis L.. Pdo de mel.

Abstract: The consumers are increasingly aware of their health and quality of life and are increasingly perceiving a connection
between health and nutrition. Therefore, functional food research has been showing progressive growth in recent years. The
objective of this study was toformulate, evaluate microbiologically and sensorially the gingerbreads from the enrichment with
orange peel flour in different concentrations. They were carried out as microbiological analyzes of the gingerbreads, resulting in
a suitability for consumption that is within the norms of hygiene, according to the legislation. The sensorial evaluation evidenced
that all the samples were well evaluated, but the sample that was highlighted by a higher content of flour, however, an analysis
of the main components was performed through the CATAmethod (Check All That Apply),showing the correlation of Each
Sample with sensory attributes.
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INTRODUGAO

Atualmente a sociedade esta cada vez mais exigente,
buscando alimentos mais nutritivos e benéficos a salde. Desta
forma os consumidores vém forcando as indUstrias a
desenvolverem produtos funcionais (GOES;PEREIRA, 2010).

Conceituado como um dos grandes produtores de laranjas
0 Brasil detém cerca de um terco da producdo mundial, e
aproximadamente 50% da manufaturacdo do suco deste fruto.
Devido a crescente produtividade, até mesmo os subprodutos
da laranja, como o éleo essencial, a pectina e as cascas secas,
tém conquistado cada vez mais espago nas industrias
alimenticias. Desta maneira, para reduzir os danos ambientais
ocasionados pelos residuos que as induUstrias descartam
inapropriadamente, algumas pesquisas vém sendo efetuadas
para 0 uso dos subprodutos através da criagdo de novas
tecnologias, que ddo valor comercial aos mesmos (BIZZO et
al., 2009; GIUNTINI; LAJOLO; MENEZES, 2003).

A laranja (CitrusSinensis L.) é um fruto citrico, que tem
sua casca composta pelo epicarpo comumente chamado de
flavedo, onde sdo encontrados os carotenoides que causam a
cor laranja do fruto quando maduro, além da presenca dos
Oleos essenciais que conferem sabor e aroma, marcantes e
especificos. J& o mesocarpo ou albedo é constituido por um
revestimento de coloragdo branca rico em pectina que contém
carater espessante, e as flavanonas que agem dando sabor
amargo (MACHADO, 2010). Ainda assim de acordo com Vale
et al., (1999 e 2002), em seus estudos comprovaram que ha
diversas caracteristicas terapéuticas presentes no 6leo essencial
de laranja, o que desperta e chama a atencdo dos consumidores.

Elaborado com mel, farinha de trigo, chocolate, manteiga,
acucar mascavo, leite, ovo, cravo e canela, o pdo de mel é uma
sobremesa europeia que tem recheio de doce de leite e
cobertura de chocolate. Na verdade propriamente dita ele é
considerado um tipo de bolo ao invés de uma classe de péo.
Para o enriquecimento desta iguaria adicionou-se a farinha da
casca da laranja, visando uma melhoria nas caracteristicas
sensoriais e nutricionais.

Neste estudo objetivou-se avaliar microbiologicamente e
sensorialmente os pdes de meles a partir do seu enriquecimento
com a farinha da casca de laranja em diferentes concentragdes.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢do da farinha da casca da laranja

As laranjas foram compradas na feira livre de Pombal-PB
e selecionadas de acordo com o grau de maturagdo, lavando-se
em conta as de melhor aparéncia, em seguida foram lavadas em
agua corrente, para a retirada das sujidades e impurezas,
posteriormente elas passaram pelo processo de sanitizacéo,
onde foram mergulhadas em solucéo de hipoclorito de sédio na
concentragdo de 20 mg.L-1, por 10 minutos. Apds a sanitizagdo
das laranjas, ocorreu o corte e o descascamento manual, onde
foram separadas as cascas e a polpa, em seguida repetiu-se o
procedimento de sanitizacdo citado acima, ap0s este
procedimento as casas foram uniformemente distribuidas em
bandejas de aluminio, e acondicionadas numa estufa com
circulacao de ar forgada a 50 °C durante 24 horas. Depois da
secagem, as cascas foram trituradas em liquidificadores e em
seguidas peneiradas, obtendo-se assim. A figura representa de

maneira simples o fluxograma para a obtencdo de farinha de
casca de laranja.

Figura 1. Fluxograma da obtengdo da farinha de casca de
laranja.

Materia-Prima Secagem Trituracdo
(Laranja) g ¢
Lav_a_gem~e Lavg_gem~e Peneiramento
Sanitizagao Sanitizagao
Corte e Obtencao das Obtencgdo da
Descascamento cascas Farinha

Fonte: Os autores, 2017.

Elaboracéo dos P&es de Méis com farinha da casca da Laranja

Para a elaboracdo dos pdes de meles foram feitas uma
formulacdo padrdo do produto sem a adi¢do da farinha da casca
de laranja, e duas formula¢fes com a incorporagdo de
diferentes concentragdes da farinha da casca de Laranja (25%
e 50%, respectivamente), os ingredientes utilizados para as
elaboragdes dos pées encontram-se na tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes e quantidades usadas na fabricacgdo da
massa dos pdes de méis.

Quantidades

Ingredientes Gramas Medida caseira (%)
Aclcar Mascavo 75 Y xicara 10
Bicarbonato de Sodio 10 2 colheres de cha
Canela 10 2 colheres de cha
Chocolate em P6 45 Y xicara
Cravo 5 1 colher de cha
Farinha de Trigo 240 2 xicaras 31
Fermento em P6 5 1 colher de cha 1
Leite 165 1 xicara 21
Manteiga 24 2 colheres 3
Mel 150 Y xicara 19
Ovo 50 1 unidade 6

Fonte: Os autores, 2017.

Na formulacdo dos pées, todos os insumos foram
devidamente pesados, e adicionados ao liquidificador sendo
misturados por dez minutos, com excecdo do fermento e do
bicarbonato de sddio que foram adicionados apds a mistura,
posteriormente a massa foi adicionada em uma forma untada
com papel manteiga, e levou-se ao forno a duzentos e quarenta
graus celsius, por vinte minutos. Este procedimento foi
repetido para as demais formulacBes, onde ocorreu apenas a
incrementacdo da farinha da casca de laranja nas concentracdes
referidas. Esperou-se as massas esfriarem, e foram cortadas em
cubos com aproximadamente 3,5 centimetros em cada aresta,
em seguida foram cortadas ao meio e recheadas com doce de
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leite caseiro, e banhadas com chocolate meio amargo, e por fim
armazenadas sob refrigeracéo.

Andlises Microbiologicas

As andlises microbiolégicas detiveram-se a contagem de
Coliformes totais e fecais, Bolores e Leveduras,
Staphylococcus aureus, e Salmonella sp., a partir do método de
nimero mais provavel - NMP (BRASIL, 2001), todos em
triplicata.

Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de
Analise Sensorial no dia 13 de fevereiro de 2017, com 50
provadores ndo treinados, em cabines individuais, as amostras
foram servidas em pratos brancos codificadas com niimeros de
trés digitos aleatérios segundo o delineamento inteiramente
casualizado (DIC). As trés amostras do Pdo de mel foram
submetidas a testes de aceitacdo, de preferéncia, intengdo de
comprae CATA (checkallthatapply), utilizou-se uma ficha
com escala hedbnica estruturada com 9 pontos, onde cada
provador avaliou as amostras de acordo com a aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e aceitacdo global informando o quanto
gostou ou desgostou dos pdes, logo apds os consumidores
foram submetidos ao teste do CATA, que havia vinte atributos
dentre os quais cada provador marcava todas as palavras ou
frases que em sua opinido se aplicam a amostra provada, 0s
atributos foram: Macio (MA); Umido (UM); Amargo (AM);
Sabor Marcante (SM); Aparéncia Uniforme (AU); Aparéncia
Desagradavel (AD); Firme (FI); Doce (DO); Muito Amargo
(MAM); Sabor Agradavel (SA); Aparéncia Desuniforme

(ADS); Cor pélida (CP); Seco (SE); Pouco Doce (PD);
Levemente Amargo (LA); Sabor Desagradavel (SD);
Aparéncia Agradavel (AA); Cor Vivida (CV).

Andlise estatistica dos resultados

Os dados obtidos foram avaliados pela ANOVA e as
médias comparadas pelo teste deTukey, considerando um nivel
de significancia de 5%por meio do programa estatistico
ASSISTAT versdo 7.7 (SILVA, 2014), realizou-se também a
Anélise de Componentes Principais, a fim de verificar quais
atributos se relacionavam com as amostras utilizando o
software estatistico Past 3 (HAMMER, et al., 2001 ).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A idade dos provadores variou entre 16 e 36 anos, sendo
52% do sexo masculino e 48% do sexo feminino.

A cor foi o Unico atributo sensorial que apresentou
diferenca significativa entre os tratamentos (Tabela 2). Os
provadores atribuiram notas significativamente maiores as
cores dos tratamentos sem farinha e com 25% de farinha em
relagdo a cor do tratamento com 50% de farinha (g.l. = 2; F =
7,477, P = 0,0008), isso se deu pelo incremento de 50% da
farinha da casca de laranja, onde a coloragdo ficou mais
esbranquicada do que as demais concentra¢fes. Os atributos
sensoriais aparéncia, aroma, sabor e textura ndo diferiram
significativamente entre as concentragdes testadas (P > 0,05
para todos). A aceitacdo global e a probabilidade de compra
também nado diferiram entre os tratamentos (P > 0,05 para
ambas).

Tabela 2 -Médias e desvios-padrfes dos atributos sensoriais, aceitagdo global e probabilidade de compra de amostras de péo de
mel enriquecidas com farinha de casca de laranja em diferentes concentracdes (tratamentos), no teste de aceitacao.

Tratamentos
Variavéis Média
0% 25% 50%

Aparéncia 7,9+0,93a 7,84 +1,03a 7,46 +1,26a 7,73+1,10
Cor 8,14 + 0,63a 8,24 + 0,55a 7,62 +1,22b 8,00 +0,90
Aroma 7,96 +0,94a 7,98 £0,93a 8,08 +0,87a 8,01 +0,92
Sabor 7,8+1,27a 7,96 +1,12a 8,06 +1,21a 7,94+1,21
Textura 7,86 + 1,192 8,02 +0,91a 8,12 +0,93a 8,00 + 1,02
Aceitacéo global 8,06 + 0,84a 8 + 0,96a 8,16 + 0,95a 8,07 0,92
Prob. de compra 1,84 £1,03a 1,72 £0,90a 1,66 +0,93a 1,74 £0,96

Notas: Em relacdo a escala hedénica com variacdo de 1 a 9, sendo: 1 — desgostei muitissimo até 9 — gostei muitissimo. Médias seguidas por
letras diferentes (a, b), na linha, diferem entre si (P < 0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Os autores, 2017.

A maioria dos provadores teve preferéncia pelo pao de
mel com 50% de farinha de laranja. O pdo com 25% de farinha
esteve no segundo lugar de preferéncia na maioria dos
questiondrios, enquanto que o pdo sem adi¢do da farinha
ocupou o terceiro lugar na maioria das vezes, podendo ser
observado na Tabela 3.

Tabela 3. Quantidade provadores que elegeram as amostras de
pdo de mel em trés ordens de preferéncias.

Ordem de preferéncia

Tratamento T % m Total
0% 16 11 23 50
25% 10 27 13 50
50% 24 12 14 50
Fonte: Os autores, 2017.
Os dois primeiros componentes da Andalise de

Componentes Principais foram responséaveis pela maior parte
da variacdo nos dados (98,31%) (Figura 2). O primeiro
componente (89,43%) destacou que os pées de mel foram
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considerados macios, doces e de sabor agradavel pelos
provadores, independentemente da concentracdo de farinha de
laranja. As amostras sem farinha destacaram-se devido a sua
coloragdo vivida e aparéncia uniforme. Os pdes com 25% de
concentragdo de farinha foram considerados mais Umidos e

firmes, enquanto que os pdes com 50% de farinha apresentaram
sabor marcante. Os demais atributos ndo interferiram nas
amostras.

Figura 2- Analise de Componentes Principais (PCA) em fatores multiplos do questionario “Checagem de Tudo o que
Necessario” (CATA - Check-All-That-Apply) com pdo de mel enriquecido com farinha de casca de laranja em diferentes

concentragoes.
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Nota: Macio (MA); Umido (UM); Amargo (AM); Sabor Marcante (SM); Aparéncia Uniforme (AU); Aparéncia Desagradavel (AD); Firme
(FI1); Doce (DO); Muito Amargo (MAM); Sabor Agradavel (SA); Aparéncia Desuniforme (ADS); Cor palida (CP); Seco (SE); Pouco Doce
(PD); Levemente Amargo (LA); Sabor Desagradavel (SD); Aparéncia Agradavel (AA); Cor Vivida (CV). Fonte: Os autores, 2017.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, com a
Resolucdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, estabelece como
padrdo microbioldgico para pdo de mel, a presenca de
coliformes a 45°C de até 10 NMP/g, para Staphylococcus
aureus o valor maximo permitido é de 5x102UFC/g e auséncia
de Salmonella sp. em 25g do produto.

Tabela 4. Resultados das médias das analises microbioldgicas
das amostras dos pdes de méis.

Parametros Amostras
0% 25% 50% Padréo
Coliformes a 35°C Aus. Aus. Aus. n.p.
(NMP/qg)
Bolores e Leveduras AUS. 3,1x103 1x103 n.p.
(UFClg)
Staphylococcus 1x10! Aus. Aus. 5x10?
aureus (UFC/g)
Salmonella sp. Aus. Aus. Aus. Aus.
(UFClg)

Notas: (n.p.) ndo ha padrdo; (UFC) — unidades formadoras de
coldnias; (NMP) - nimero mais provavel. (Aus.) — Auséncia. Fonte:
Os autores, 2017.

Observando na tabela 4, os resultados encontrados estéo
abaixo dos valores permitidos, onde ndo houve a presenca de
coliformes, ndo houve padrGes para bolores e leveduras,

indicando, que o produto foi elaborado em condices
higiénico-sanitarias adequadas.

CONCLUSOES

Os paes de méis elaborados estiveram dentro dos padrées
microbiol6gicos permitidos pela legislacdo. Todos os produtos
obtiveram uma aceitacdo global acima de 8 e as demais
variaveis acima de 7, comprovando que os consumidores
aprovaram os paes, porém o que se sobressaiu foi 0 que conteve
maior concentracdo da farinha da casca de laranja, devido ao
seu sabor marcante e sua harmonia com as especiarias.
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