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A laranja é uma fruta bastante consumida e produzida em todo o mundo, sendo
muito utilizada pela industria de alimentos para producdo de sucos. No
processamento, sdo gerados subprodutos como bagaco, casca e sementes que, na
maioria das vezes, sao descartados, embora apresentem elevado valor nutricional e
propriedades antioxidantes. Estes subprodutos podem ser destinados para
elaboragao de farinhas, com a finalidade de produzir paes, bolos, massas e barras
de cereais, através de operagbes como secagem e moagem. A secagem € uma
operagao unitaria amplamente utilizada na conservacao de alimentos, que tem como
objetivo a remogao de um liquido (dgua) em um solido através da evaporagéao. Este
processo possui vantagens, como aumento da vida util do produto, diminuindo a
deterioragdo por micro-organismos, e facilidade no transporte e comercializacao.
Entretanto, faz-se necessario estudos sobre as temperaturas de secagem utilizadas,
pois altas temperaturas podem degradar a estrutura de alguns compostos de
interesse nos alimentos. Com o objetivo de aproveitamento da casca de laranja para
elaboragcdo de farinha, o presente trabalho visa avaliar os efeitos de diferentes
temperaturas de secagem (60°C, 70°C e 80°C) da casca de laranja Péra (Citrus
sinensis L. Osbeck) e sua influéncia na atividade antioxidante. As cascas de laranja
Péra (Citrus sinensis L. Osbeck) foram obtidas de um supermercado local da cidade
de Bagé-RS e foram encaminhadas ao laboratério de Desenvolvimento Tecnoldgico
de Inovagdo Aplicados aos Olivais da Regido da Campanha, localizado na
Universidade Federal do Pampa - Campus Bagé, onde foram higienizadas por 10
min com cloro a 150 ppm e posteriormente secas durante 10 h em trés temperaturas
diferentes: 60°C, 70°C e 80°C em estufa com circulagao forcada de ar (modelo 400 —
4ND), com velocidade 2 m/s. Apds a secagem, as cascas foram moidas em um
moedor analitico, dando origem a farinha a partir de casca de laranja. A atividade
antioxidante das farinhas foi realizada em triplicata e determinada através do método
que se baseia na capacidade dos compostos presentes nas amostras em sequestrar
o radical estavel DPPH 2,2-difenil-1-picrilhidrazila). A leitura das amostras foi
realizada em um espectrofotdbmetro a 517 nm e o resultado foi expresso em % de
inibicdo. Os resultados obtidos para atividade antioxidante foram de 92,02+0,17% de
inibicdo para a secagem realizada em 60°C, 91,93+0,26% de inibicdo para a
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secagem em 70°C e 92,22+0,06% de inibicao para a secagem em 80°C, nao
apresentando diferencas estatisticas entre si ao nivel de 5% de significancia através
do teste Tukey. As amostras apresentaram umidade média de 10,16%, estando de
acordo com a legislacao vigente que estipula um maximo de 15% de umidade para
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Os resultados obtidos mostraram
que as temperaturas de secagem utilizadas para a amostra estudada nao
influenciaram na atividade antioxidante do produto final, sendo que os valores
encontrados estao de acordo com os dados da literatura (para a mesma metodologia
utilizada e faixa de temperatura semelhante), onde a atividade antioxidante de
farinha de casca de manga encontrada foi de 89% de inibicdo, ja para extrato da
casca do limao obteve-se 76% de inibigcdo e casca de laranja foi encontrado 74,4%
de inibicdo. Pode-se dizer que a farinha obtida através de casca de laranja péra
possui elevada atividade antioxidante, sendo que alguns fatores que podem explicar
a diferenga do teor de antioxidante entre os frutos devem ser destacados, como
estagio de maturagdo, cultivar, época de colheita, tratamento da amostra e
condicbes de armazenamento. Também, faz-se necessario mais estudos sobre a
cinética de secagem da casca de Laranja Péra, visando otimizar o0 processo de
secagem, como diminuicdo do tempo de operacdo e temperatura de secagem.
Conclui-se a partir dos dados obtidos que as temperaturas de secagem de 60°C,
70°C e 80°C em estufa com circulacao forcada de ar, nao influenciaram na atividade
antioxidante da casca de Laranja Péra (Citrus sinensis L. Osbeck), resultando em
uma farinha com elevada atividade antioxidante sendo que esta pode ser utilizada
para elaboracio de farinha para adicao em paes, bolos, massas e barras de cereais
e contribuindo para a reducao de residuos descartados inadequadamente no meio
ambiente.
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