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RESUMO

A laranja é uma das frutas mais populares e amadas do Brasil, sendo uma fonte
natural de beneficios. A casca de laranja e sua utilizagdo na industria, ja vem sendo
explorada por artigos cientificos que buscam o desenvolvimento de novos produtos.
Em relagdo a isso, existem alguns componentes da laranja que mesmo n&o sendo
utilizados na principal produgéo, sao aproveitados pela industria como subprodutos,
que também podem ser exportados. Porém, esse reaproveitamento ndo passa nem
da metade e o restante dos residuos é completamente desperdicado. O Brasil € um
pais com grande produgdo na industria de alimentos, porém percebe-se o
desperdicio de alimentos gerados nas etapas da produgdo. O aproveitamento
integral e a transformagéo destes residuos em coprodutos fazem-se cada vez mais
necessarios. Dessa forma, a pesquisa tem por objetivo combinar os estudos
realizados sobre a laranja e seus subprodutos, no formato de um breve referencial
bibliografico. Assim, destaca-se uma nova interpretacéao literaria em forma de artigo,
com relagao aos beneficios e ao reaproveitamento da laranja. Este, serve como um
material de apoio para as industrias, e pesquisadores em geral no qual promove
diferentes visdes na diversidade e na demanda por novos produtos no campo de

utilizagao de residuos, da laranja principalmente.

Palavras-chaves: Laranja; Residuos; Casca; Novos produtos.



ABSTRACT

Orange is one of the most popular and popular fruits in Brazil as it is a natural source
of benefits. Orange peel and its uses in industry have already been studied in
scientific articles aimed at the development of new products. In this regard, there are
some constituents of orange that, although not used in main production, are used by
industry as by-products that can also be exported. However, this reuse is less than
half and the rest of the waste is completely wasted. Brazil is a country with a large
production in the food industry, but there is a waste of food that is produced in the
production stages. The full use and conversion of these residues into by-products is
increasingly necessary. The aim of the research is therefore to combine the studies
carried out on oranges and their by-products in the format of a short bibliographic
reference. A new literary interpretation stands out in the form of an article regarding
the benefits and reuse of orange. This serves as support material for industry and
researchers in general, encouraging differing views on the variety and demand for

new products in the blackberry field, primarily orange.

Keywords: Orange; Waste; Bark; New Products.
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1 INTRODUCAO

A laranjeira é uma das arvores frutiferas mais conhecidas no mundo todo.
Como todas as plantas citricas, a laranja é nativa da Asia. Espalhou-se pelo mundo
dando origem a novas variedades, resultantes das diversas mutacbes no decorrer
do tempo. De acordo com Tura (2013) atualmente, os pomares mais produtivos,
resultantes de uma citricultura estruturada, estdo nas regides de clima tropical e
subtropical, destacando-se o Brasil, Estados Unidos, México,China e Africa do Sul.

O cultivo da laranja comegou no Brasil como forma alternativa mediante a
crise da cana-de-agucar e do café. Atualmente, o pais é o lider mundial do mercado
citrico desde a produgéo até a exportagao (RODRIGUES, 2006). De acordo com a
Embrapa (2018) a producdo de laranja no Brasil ainda € a maior em relagdo ao
mundo com mais de 16 milhdes de toneladas produzidas.

A fruta pode ser usada para a produgao de suco integral e concentrado e a
partir do suco sao elaborados licores, vinagre e vinho de laranja. Da casca sao
extraidos Oleos essenciais de largo emprego industrial e, principalmente, para a
confeccado de perfumes, além de citrato de calcio segundo. A fruta pode ser utilizada
para fabricagdo de geléias, compotas e doces cristalizados, das flores sao extraidos
compostos aromaticos para cosméticos, das sementes sao extraidos O6leos
comestiveis e do albedo da casca é extraida a pectina, usada para a producao de
doces. Da casca e do bagaco dos frutos as industrias elaboram peletizados que sao
usados como racado para bovinos e como matéria-prima na confec¢cao de iscas
téxicas para formigas segundo UFRS (2020).

O aproveitamento de frutas e hortalicas (polpa, cascas e folhas) na
elaboragdo de novos produtos € uma opgao tecnologica que esta ao alcance de
todos, pois pode ser aplicada tanto na industria quanto em casa. Segundo RORIZ
(2012), a utilizagao do alimento de forma sustentavel auxilia na redugao da produgao
de lixo organico, além de aumentar a vida util do alimento.”’De acordo com a Politica
Nacional de Residuos Solidos, Lei n°® 12.305 de agosto de 2010, para que um
residuo seja considerado rejeito € preciso que tenham se esgotado todas as
oportunidades de aproveitamento” (BRASIL, 2010).

Dessa forma, a minimizagao e a valorizagao dos residuos contribuem para a
reducdo do impacto ambiental relacionado com seu descarte e destinagao final, bem

como a obtengdo de produtos com alto valor agregado, gerando beneficios



ambientais e econdmicos. Sendo assim, o aproveitamento integral e transformacéao
destes residuos em coprodutos fazem-se cada vez mais necessarios.

A casca da laranja pode ser uma alternativa a ser aproveitada pois oferece
tantos beneficios para a saude assim como o interior da fruta. De acordo com Cuidai
(2020), “a laranja pode ser utilizada no alivio de nduseas (aromaterapia), diminui¢cao
do colesterol por conter hesperidina (flavonoide com propriedades para metabolizar
a gordura no sangue)” ou para a utilizagdo no desenvolvimento de novos produtos.

Tal residuo adjunto de um complemento pode se tornar um novo produto
sensorialmente e nutricionalmente rico. Nesse contexto a laranja pode ser utilizada
de varias formas, entretanto, ainda € pouco explorada integralmente no ramo
alimenticio, sendo assim o presente trabalho tem como foco, uma revisdo da

literatura acerca da utilizagdo da laranja e suas partes ndo convencionais.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

e Elaborar uma breve revisdo bibliografica sobre o aproveitamento integral da

laranja.

1.1.2 Objetivos especificos

® Demonstrar a composigdo nutricional da laranja e suas partes nao
convencionais;
® Demonstrar a composi¢ao da laranja e seus beneficios;

e Abordar trabalhos académicos acerca do aproveitamento de partes

convencionais e ndo convencionais da laranja.
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2 METODOLOGIA

Procedeu-se uma pesquisa bibliografica de carater cientifico, entre os anos
2000 e 2020. O presente trabalho € composto por informagdes de origem cientifica
nacional na area da tecnologia aplicada a laranja. A sapiéncia apresentada,
relacionada ao alimento, foi coletada de forma indireta baseada em fontes
secundarias, como: artigos cientificos, teses, sites e revistas, nos bancos de dados:
Scielo, Science Direct, CNPq, Periddicos CAPES, Periodicos IFSC, SIBi USP,
Biblioteca Virtual e Google académico. O estudo bibliografico foi realizado no

periodo compreendido entre os meses de Setembro e Outubro de 2020.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Caracteristicas da laranja

A laranjeira é uma das arvores frutiferas mais conhecidas, cultivadas e
estudadas no mundo. Segundo Fernandes (2010) a maioria das arvores citricas é
nativa da Asia e com a laranjeira ndo é diferente, porém a sua regido de origem é
motivo de controvérsia de varios pesquisadores da area. Determinadas pesquisas
afirmam que os citricos teriam surgido no leste asiatico, onde a primeira descrigéo
sobre os citrus aparece ha 2000 a.C. na literatura chinesa, o seu nome cientifico
(Citrus sinensis) se da justamente pela sua origem. Seu registro foi feito pelo
imperador Ta Yu, no qual era uma memoria de seus conhecimentos agricolas de
seu tempo.

De acordo com Fernandes (2010) a laranja foi trazida ao Brasil na época do
descobrimento como fonte de vitamina C, desde o inicio ela se adaptou muito bem
ao solo e até foi confundida como arvore nativa. A agricultura citricola teve sua
expansao como alternativa ao café que estava em decadéncia no inicio do século

XIX, conseguindo dominar a agricultura paulista.

3.1.1 Espécies de laranja

Segundo Yara Brasil (2020) as laranjas comuns cultivares Hamlin, Valéncia,
Shamouti e Péra sdo o grupo comercialmente mais importante. Elas sao cultivadas
principalmente em climas mais uUmidos e sdo amplamente utilizadas para
processamento. Os EUA e o Brasil sdo os maiores produtores de laranjas comuns.

As Laranjas Navel cultivares Washington, Lane Late e Navelina s&o
comercializadas principalmente in natura, devido a preseng¢a de limonina, o que
resulta em sabor azedo apds o processamento. As laranjas Navel de maior
qualidade sado encontradas em climas mediterraneos, principalmente na Espanha,
Israel, Australia, Africa do Sul, e o litoral da Califérnia. A producdo de laranja
pigmentada (cor de sangue) é limitada principalmente aos climas do tipo
mediterraneo para o mercado de frutas frescas, dias quentes e noites frias resultam
em frutos com uma acentuada coloragdo vermelha na polpa (YARA BRASIL, 2020).

Segundo Croplife (2020) depois de muitas buscas e pesquisa nos genomas,
0s pesquisadores entraram em um consenso e definiram que as espécies primarias
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(ancestrais) seriam a Citrus medica L. (cidra), C. maxima (Burm.) Osbeck (toranja),
C. reticulata Blanco (tangerina) e C. micranta Wester (papeda). Todas as outras
espécies do género Citrus foram originadas a partir de cruzamentos entre essas
espécies e/ou pela ocorréncia de mutagbes espontaneas. O genoma de todas as
especies de citros hibridos € considerado como um mosaico de diferentes
fragmentos de DNA das espécies ancestrais e surgiram a partir de recombinagdes
entre elas.

3.1.2 Epoca de plantio e colheita da laranja

Segundo Mathias (2018) as laranjas tém variedades agrupadas nas
categorias precoce, com safra que se inicia entre marco e abril; meia-estagao, entre
maio e julho; e tardia, de agosto até o fim do ano. A faixa de temperatura de 23 a 32
°C é a ideal para o local de cultivo da laranjeira. Cada variedade encontra nesse
intervalo o clima a que mais se adapta, como as mais precoces e doces, que
preferem ambientes mais quentes. A area de plantio também deve contar com boa
incidéncia de luz solar, pois a luminosidade contribui para a producgao de vitamina C.
Assim, a poda de limpeza é recomendada para permitir o acesso da luz a parte
interna da copa da arvore.

De acordo com Mathias (2018) o solo para o plantio nao deve ser ralo nem
facil de encharcar, sendo o mais indicado o areno-argiloso. O importante é que seja
profundo e permeavel. Se necessario, adiciona-se calcario a terra para ajustar o pH
entre 5 e 6 e pode ser utilizado adubo organico durante a primavera e o verao para

melhorar as condigdes do solo.

3.1.3 Partes da laranja

Segundo Citrus (2020) a casca da laranja € constituida por uma fina camada
externa chamada flavedo e uma espessa e fibrosa camada interna, chamada albedo
como mostra a figura 1. Substancias da cor laranja chamadas carotendides, contidas
no flavedo, ddo ao fruto a sua cor caracteristica. O albedo, branco e esponjoso,
contém varias substancias que nao sao utilizadas na fabricagdo do suco, porém
acabam sendo aproveitadas como subprodutos, a exemplo do d-limoneno, da
pectina e alguns flavondides.

A parte comestivel do fruto conhecida como endocarpo, constituida por um
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nucleo central fibroso, segmentos individuais, paredes de segmentos e uma
membrana externa (CITRUS, 2020). As sementes também podem estar presentes

dentro dos segmentos.

Figura 1: Partes da laranja

Fonte: Victor Rodrigues (2019)

3.2 Residuos alimentares
O Brasil € um pais que possui grande produgdo alimenticia, bem como um

grande desperdicio de alimentos que esta presente em todas as etapas de produgao
dos mesmos. O sistema econdémico mundial tem como principal marca a produgao
em excesso, 0 que causa significativa perda de alimentos pereciveis, por ter maior
oferta do que demanda. Com base nos dados da FAO- agéncia das Na¢des Unidas,

preocupada em erradicar a fome, 54% do desperdicio de alimentos no mundo é
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resultante da etapa inicial de producdo, que é resultado de uma manipulagao
pos-colheita e armazenagem inadequadas. Os outros 46% derivam das etapas
seguintes, processamento, distribuicdo e consumo. No Brasil, as perdas acontecem
em significativa propor¢do no manuseio e na logistica de produgédo. Na colheita o
desperdicio € de aproximadamente 10%, transporte e armazenamento fica na
margem de 30% de perdas, no comeércio e varejo cerca de 50%, nos domicilios
brasileiros as perdas alimentares estéo proximas de 10% (RORIZ, 2012).

De acordo com Renata Fleury Curado Roriz o desperdicio de alimentos em
grande quantidade resulta em prejuizos econdmicos, quanto mais alimento
desperdicado, mais caro ele fica para o consumidor. Dados de 2013 mostram que,
gera lucro para poucas pessoas, e em escala mundial, resulta em aproximadamente
750 bilhdes de dolares por ano em perdas alimentares geradas pelo desperdicio.
Além dos prejuizos econémicos, tém-se também o prejuizo ambiental, pensa-se em
todos os agrotoxicos, agua, terra, fertilizantes e desmatamento, que sado usados em
vao. No caso de produtos de origem animal, os prejuizos a0 meio ambiente sao
piores, visto que a produgéo de carnes e derivados gera uma enorme quantidade de
insumos.

Assim, o desperdicio alimentar € um problema que sempre existiu, € com o
passar dos anos intensifica-se, derivado de um sistema econédmico que visa o lucro
em todas as situagbes. Os gestores mundiais, nacionais, estaduais e municipais
poderiam realizar programas de incentivo ao reaproveitamento/ aproveitamento de
residuos alimentares, de maneira que existisse o aproveitamento integral de frutas e
hortalicas, por meio da utilizagao de partes ndo convencionais dos produtos (cascas,
talos, folhas e outros residuos) (ALIMENTACAO EM FOCO, 2018).

No Estado de Sao Paulo, que é o maior produtor nacional de laranja, as
perdas sdo grande parte relacionadas a questbes de infraestrutura, baixo
investimento em veiculos para a carga e por falta de investimento por parte do
governo (ANDRADE; ALMEIDA, 2020). Ndo s6 na logistica, mas em todo processo
produtivo ocorre perdas, desde seu plantio até seu consumo, totalizando perdas
enormes para o mundo, 10% do que é colhido se perde dentro da fazenda, 50% é
desperdicado no manuseio e transporte, 30% perdido na comercializacdo e
abastecimento e 10% € jogado fora nos supermercados, restaurantes e dentro das
proprias casas dos consumidores (ALIMENTACAO EM FOCO, 2018).

Pensando nisso, esta aumentando o numero de pesquisas sobre
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aproveitamento de residuos e subprodutos, por exemplo o trabalho que foi
apresentado no Il Congresso Internacional de Ciéncias Agrarias, com o enfoque em
aproveitamento de residuos agroindustriais na elaboragdo de subprodutos, que
mostraram-se eficazes na reducdo do desperdicio de alimentos nas etapas de
processamento e na produgdo de novos produtos, ademais proporciona uma
economia parcial nos gastos de alimentac&o, além de agregar valor nutricional aos
novos produtos (CONGRESSO INTERNACIONAL DE CIENCIAS AGRARIAS,
2017).

3.3 Producao de laranja no Brasil e mundo

Segundo a Croplife (2020) o maior produtor mundial de laranja € o Brasil,
seguido da China, Unido Europeia, Estados Unidos, México, Egito e Africa do Sul
como na figura 2. De acordo com Brasilagro (2019) a produgdo mundial foi de 51,8
milndes de toneladas na safra de 2018/2019, deste total, 21,2 milhdes sao

destinados a industrializagdo da mesma.

Figura 2: Maiores produtores de laranja (2019)

LARANOA WIS L

Surgiram no sudeste asiatico ha 7,5 milhdes de anos Polinizagdo sem intervengdo humana

As plantas ancestrais deram
origem as cidras e a outro grupo O‘ Q
de plantas, gue ha 5,7 milh&es .

de anos se ramificou em

tangerinas e toranjas.
e ’ ‘

i L )7’
Hoje, os frutos que consumimos
sdo resultado de cruzamentos

naturais ou induzidos, que vém
sendo feitos ha milhares de anos.

Maiores produtores de laranja em 2019 (milhdes de toneladas)

Brasil
China [ %3 | b e
Arvore gen
=
Unizo Europeia (SN E J
Estados Unidos |48 E 4 R
s i @(ﬁ 4 M ﬁ" =
México y -
Egito [ 5,0 Tangerina Toranja anja azeda
Citrus reticulata Citrus maxima Citrus aurantium

Africa do sul X
CropLifeX

Fonte: IVIA Centro de Genbmica,
Espana; USDA, 2020.

A laranja doce surgiu de um cruzamento entre
uma tangerina e uma toranja, nos pomares
chineses. Segundo os pesquisadores, o pélen
da tangerina voou, através do vento, até as flores
da toranja, dando crigem a um novo fruto.

O agricultor chinés percebeu que algo era
diferente, e comecou a multiplicar a planta por
meio de enxertia. Da China, a laranja doce se
espalhou por todo o mundo.

Fonte: IVIA Centro de Gendmica, Ministerio de Agricultura,

Alimentacion y Medio Ambiente de Espafia; USDA, 2020

Ministério de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente de
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Segundo a avaliacdo do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA) a producgao brasileira em 2019 subiu para 1,23 milhdo de toneladas, foram
19% a mais que na safra anterior, em 2018. O Brasil continua sendo lider em
exportagcado neste setor, em seguida ganha espago o México, que exportou 210 mil
toneladas na safra de 2019, este ainda tem pouca participacao no mercado mundial,
mas vem ganhando espago consideravel.

Desde o inicio da pandemia de covid-19 o consumo de laranja tanto no Brasil
como no mundo aumentou, procuras por fontes de vitamina C tiveram um crescente
aumento - principalmente nos Estados Unidos e na Europa, assim influenciando no
mercado produtor da mesma. Dessa forma, a demanda aumentou, porém, a oferta
continuou sendo a mesma que nos anos anteriores, assim, fazendo com que os
precos aumentassem e os estoques ficassem escassos (GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO, 2020).

Dados de 2012 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
mostram que o Brasil produz cerca de 28,8% de toda a producdo mundial, sendo
que 74% deste total € derivado da produgado de laranja no Estado de Sao Paulo,
conforme mostra a figura 3.

Segundo Investsp (2012) o Estado de Sao Paulo conta com usinas de
processamento de suco de laranja em 20 municipios, localizadas principalmente ao
longo da Rodovia Washington Luiz e parte da Rodovia Anhanguera. O pais destina
a produgéao de suco concentrado e congelado para o mercado internacional (95%)

(USDA - 2012), principalmente para a Europa.
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Figura 3: Produgéo brasileira de laranja (2018)

e Area Colhida Producéo Rendimento
(ha) (L] {tiha)
580 Pauko 76 202 12 .8B0.878 34,25
Minas Gerais 36.53 i 129 25,95
Parans 22 505 B34 513 3r04
Bahia 50.205 &0d.023 11,84
Rio Grande do Sul 22383 AET.T25 16,45
Sergipe 30.7T8 354 960 11,53
Pard 13.628 168203 12,35
Alagoas 11346 166 Td 4 14,70
Goigs BE6TI 130,163 20,84
Rio de Janeiro 4425 55.T48 12,60
AmMaZonEs 2.768 45. 713 16,54
Santa Catarina 1.734 30.953 17.85
Mato Grosso do Sul 48 24130 28,46
Espirite Santo 1.350 18.633 13,80
Roraima 1.464 18.038 12,32
Ceard 1.159 B.266 F13
Acre &30 &.047 14,58
Romddnia 447 6850 15,32
Amapa 694 5.156 F.38
Paralba 697 4.368 6.31
Mato Grosso 461 4 258 924
Maranh&o 542 3420 6.31
Pemambuco 554 3.061 553
Piaul 207 1.082 962
Distrite Federa 50 1.010 20,20
Rio Grande do Morte a7 529 9.58
Tocantins 48 494 10,29
BRASIL 589,139 16.713.534 28,37

Fonte: IBGE - Produg&o Agricola Municipal, 2018.

Os motivos pelos quais muitos investem na produgdo de laranja em S&o
Paulo: o clima que é favoravel para a producéo e faz a safra perdurar o ano todo,
tem um baixo custo de producgado, a proximidade com o setor produtivo e do canal de
escoamento, tem oferta abundante e alta qualidade para a produgao de sucos, é
uma industria de grande escala com navios préprios para a distribuicdo da produgao
(INVESTSP, 2012). Assim, Sao Paulo lidera a produgédo de laranja no Brasil como
apresentado no grafico do IBGE (2018).
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Grafico 1: Principais estados produtores de laranja no Brasil em 2018

Principais estados produtores de laranja no Brasil em
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Fonte: IBGE - Produgéo Agricola Municipal, 2018.

3.3.1 Producao de Laranja em Santa Catarina

De acordo com Koller (2013) com grande probabilidade, os primeiros
portugueses (vindos de Sao Vicente, SP) que se estabeleceram no litoral
catarinense trouxeram as frutas citricas consigo, visto serem consideradas
medicinais, pois evitavam a ocorréncia do escorbuto, causado pela caréncia
de vitamina C. As sucessivas migra¢des adentrando o Estado trouxeram consigo
sementes e mudas de diferentes espécies citricas para as areas localizadas
abaixo da Serra do Mar, onde os citros passaram a ser cultivados para consumo
proprio em pomares domésticos. No Oeste do Estado os citros foram introduzidos
pelos imigrantes alemaes e italianos vindos do Rio Grande do Sul.

Em meados de 1980, o suco concentrado de laranja atingiu um preco
compensador no mercado internacional. Assim, com o objetivo de aproveitar essa
oportunidade de negdcio, a Cooperativa Central Oeste Catarinense (Aurora) iniciou
a produgdao de suco concentrado destinado a exportacdo, adquirindo os frutos
produzidos em pomares domésticos de propriedades dispersas no Oeste de Santa
Catarina, norte do Rio Grande do Sul e sudoeste do Parana. No mesmo momento,

iniciou o Projeto de Citricultura, que contou com o apoio de sua administragcédo, das
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cooperativas filiadas e de diversas prefeituras municipais que se envolveram para a
implantagdo de pomares de laranja (KOLLER, 2013).

No estado de Santa Catarina a producédo relativa da laranja acontece de
forma mais concentrada nas Regides Meio-Oeste e Extremo Oeste Catarinense, em
Santa Catarina a produtividade média fica em torno de 20 a 25 toneladas por
hectare em pomares a partir do quinto ano (GOVERNO DO ESTADO DE SANTA
CATARINA, 2016). As areas de cultivo de tangerinas encontram-se mais bem
distribuidas pelo estado catarinense do que as laranjas, com maior participacdo das
regides Metropolitana.

Em Santa Catarina existem poucas industrias processadoras de frutas
citricas, e todas sdo de pequeno ou médio porte. Industrializam aproximadamente
20.000 toneladas de laranjas, estas que sao 70% compradas do Estado de Sao
Paulo, 20% do Estado do Parana e apenas 10% de Santa Catarina (GOVERNO DO
ESTADO DE SANTA CATARINA, 2016). Santa Catarina ndo € um Estado com
grande producgdo de laranja como apresenta na figura 4, esta presente na tabela
como “outros”, ou seja, juntamente com outros estados do Brasil que n&o produzem

quantidades muito significativas de laranja.

Figura 4- Produgao brasileira de laranja em 2018.

Extaios Area Colhida Producdo Rendimento
(ha) (t) (t/ha)
Sao Paulo 376.292 12.889.878 34,25
Minas Gerais 36.534 948.129 25,95
Parana 22.505 834.513 37,08
Bahia 50.995 604.023 11,84
Rio Grande do Sul 22.353 367.725 16,45
Outros 80.460 1.069.266 13,29
Brasil 589.139 16.713.534 28,37

Fonte: Embrapa (2019).

3.4 Composic¢ao nutricional da Laranja e seus derivados

A laranja é uma das frutas mais populares e amadas do Brasil. Seu sabor
caracteristico, seus nutrientes e o facil acesso fazem com que a fruta dificiimente
fiqgue fora do dia a dia dos brasileiros. Principalmente conhecida pela vitamina C, a
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laranja ajuda na saude de todos contra gripes e resfriados. Também é rica em
potassio, magnésio e betacaroteno, nutrientes esses, que juntamente com acgdes
antioxidantes ajudam na prevencao de problemas cardiovasculares e até na
prevencao do cancer (TORCATO, 2017).

A composicdo da laranja ainda conta com varios beneficios a saude como o
potassio, nutriente que ajuda na prevencao da hipertensédo arterial e do AVC. As
fibras que também sdo muito importantes na promog¢ao a saude em todo o sistema
digestivo. Ademais, acucares simples como a glucose, frutose e sucrose também
fazem parte da composigcédo da laranja, sendo eles os responsaveis pelo gosto doce
destes citrinos. Além do mais, as laranjas também contém vitamina B1, riboflavina,
niacina, vitamina B6, vitamina B9, vitamina B5, fosforo, magnésio, manganésio,
selénio e cobre (SILVA, 2019).

De acordo com Vanessa dos Santos, as vitaminas sdo compostos organicos
presentes nos alimentos e essenciais para o funcionamento normal do corpo
humano. Eles sdo indispensaveis para o crescimento e reparo dos tecidos e para o
funcionamento dos 6rgdos e a geragdao de reagdes metabodlicas especificas no
ambiente celular. Contudo, para obter todas essas vitaminas que a fruta possui,
alguns cuidados sao essenciais. Por exemplo: ndo guarde o suco na geladeira, deve
ser refrigerado na hora antes de comer; na hora de comer coma imediatamente, se
comer mais tarde, embrulhe a parte branca, pois pode dar alguma protegao, use
apenas uma faca de ago inoxidavel para cortar laranjas, pois outros metais vao
reagir com vitaminas. Ademais, quanto maior a acidez da fruta, maior o teor de
vitamina C.

Além destes compostos, a laranja também possui a pectina, que € uma fibra
soluvel nao digerida pelas enzimas. Contudo, apresenta muitos beneficios para a
microbiota intestinal. Forma um gel no intestino, o que melhora a absorg¢ao de agua.
A pectina pode ajudar os alimentos a se moverem no trato digestivo e aumentar o
volume das fezes, ajudando assim a desacelerar a digestdo (CANTERII et al., 2012).

Além disso, a pectina combina o colesterol com o intestino, reduzindo a
quantidade absorvida pelo sangue. Na industria alimenticia, a substancia € utilizada
como estabilizante e gelificante para alimentos. E utilizado principalmente em doces,
sucos de frutas concentrados e laticinios gelificados. Os usos farmacolégicos estéo
relacionados ao tratamento da diarreia e da constipagéo. Na industria de tecelagem,

€ amplamente utilizado na producao de linho (FANI, 2016).
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A laranja € uma fonte natural de beneficios, por isso a casca das mesmas e o
seu sumo sao utilizados pela ciéncia médica para produzir medicamentos que
ajudam a prevenir uma série de condigdes, que vao desde o colesterol elevado a

sérios riscos a saude (MEDIS, 2019). A figura 5 apresenta a tabela nutricional de um

copo americano de suco de laranja natural.

Figura 5: Tabela nutricional de suco de laranja natural medido em um copo americano.

Tabela Nutricional % VD [*)

Calerias (valor energéetico) 54,45 keal 2.72%
Carboidratos liquidos 12549

Carboidratos 12549 4.18%
Proteinas 116g 0,39%
Corduras totais 017 g 0,30%
Gorduras saturadas 0,009 0,00%
Fibra alimentar 000g 0,00%
Sédio 165 mg 0,07%

Fonte: CUIDAI, 2020

Apesar de todos os beneficios, a laranja ndo tem muitos efeitos adversos
conhecidos em pessoas saudaveis. Algumas pessoas podem apresentar alergia,
mas € raro. Quem sofre de azia pode apresentar piora nos sintomas apos o
consumo de laranja, devido a presenga de acidos orgéanicos, como o acido citrico e
acido ascorbico (vitamina C). Entretanto, o excesso de vitamina C também é
prejudicial, segundo Feferbaum, e pode resultar em calculo renal, embora seja raro.
Outro ponto comum para os especialistas € que o0 suco de laranja é considerado

alimento, ou seja, nao deve ser usado para hidratar o corpo (HONORATO, 2018).

3.5 Uso da laranja in natura e processada

Segundo Citrus (2020) o consumo da laranja in natura € muito comum no
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Brasil, onde a fruta € abundante, porém na maioria dos outros paises o0 que se
consome € o suco de laranja - que pode ser fresco (espremido em casa, diretamente
da fruta) ou industrializado. Na industria processadora, o suco também pode ser de
dois tipos: suco concentrado congelado (FCO), cuja agua é retirada do suco natural;
ou nao-concentrado (NFC), suco pasteurizado sem a retirada de agua.

Além do suco, existem alguns componentes da laranja que, ndo sendo
utilizados na producdo, sado aproveitados pela industria como subprodutos, que
também podem ser exportados.

Os principais subprodutos do processamento industrial de suco séo o “suco
extraido da polpa - suco obtido apdés a lavagem da polpa, contendo solidos
provenientes da fruta. Pode ser usado em bebidas a base de frutas ou como fonte
de agucares” (CITRUS, 2020). Pode ser obtido também a Esséncia que € composta
pelos componentes resultantes do processo de evaporagao, separados em uma fase
aquosa e uma oleosa. Ambas as fases sao matérias-primas para as industrias de
bebidas e alimentos e podem ser adicionadas ao suco.

De acordo com Nitzke (2020) a laranja quando realizada a prensagem do
bagaco, produz um liquido cuja fermentagao resulta em alcool que sao feitos licores,
vinagre e vinho de laranja.

Também, com os residuos umidos do fruto pode ser obtido “O Farelo de
Polpa Citrica - o produto resultante do processamento do suco, formado a partir dos
residuos umidos do fruto, que passam por processo de secagem e formam uma
forragem concentrada transformada em Pellets, os quais servem de alimentagao
fibrosa de ovelhas e gado” (CITRUS, 2020).

‘A casca da laranja contém boas quantidades de vitamina A, folato,
riboflavina, tiamina, vitamina B6 e calcio. Da mesma maneira, é rica em compostos
vegetais chamados polifendis, que podem ajudar a prevenir e gerenciar muitas
condi¢des crénicas, como diabetes tipo 2, obesidade e Alzheimer” (CUIDAI, 2020).

Segundo a Citrosuco (2020) a casca da laranja vem sendo utilizada para a
producédo de dleo essencial, a qual é considerada um subproduto das industrias. O
Oleo extraido da casca de laranja é utilizado em produtos alimenticios,
farmacéuticos, cosméticos e perfumaria. Mas também a Pectina € um produto
menos comum, mas € utilizado em geleias, marmelada e gelatina. Além disso, o
D-Limoneno ou Terpeno Citrico € o principal componente do 6leo da casca da
laranja e é utilizado nas industrias de plasticos como matéria-prima para a

fabricacao de resinas sintéticas e adesivos.
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A valorizagao dos residuos contribui para a reducdo do impacto ambiental,
bem como pode-se obter produtos com alto valor agregado. Portanto, pesquisas que
apontem tecnologias que transformem estes residuos em produtos fazem-se cada
vez mais necessarias na sociedade atual.

A Laranja para ser transformada ainda em outros produtos, dependendo das
da de
0 aprimoramento e

tecnologias disponiveis
da
desenvolvimento de

atualmente , que sao resultantes
de

técnicas

aplicagao

fundamentos ciéncia alimentos para

novas para o0 beneficiamento. Com isso, a
modernizacdo desse setor possibilita as industrias muitas alternativas para a
obtencdo de uma gama de produtos. Como pode ser observado na tabela 1, nos

ultimos anos tém surgido grandes inovagdes na industria de Frutas e Hortalicas e

novas pesquisas publicadas em artigos cientificos acerca de produtos
inovadores que sao provenientes da laranja.
Tabela 1: Artigos cientificos relacionados a Produgéo de laranja
Titulo Autores
Avaliagao da sustentabilidade | PEREIRA, Consuelo de Lima

ampliada de produtos agroindustriais,
estudo de caso: suco de laranja e
etanol

Fernandez, 2008.

Conversdao pirolitica de bagaco
residual da industria de suco de
laranja e caracterizagdo quimica dos
produtos

MARTINI, Paulo Roberto Rodrigues,
2009.

Uso da laranja lima e seus residuos

SILVA, C. E. de Farias et al, 2016.

no desenvolvimento de novos
produtos
Biomassa de casca de laranja | CYPRIANO, Daniela Zacharias, 2015.

industrial como fonte de bioetanol e
produtos de alto valor agregado

O Mercado internacional de suco de
laranja concentrado congelado: um
modelo com produtos diferenciados

SILVA, Orlando Monteiro Da et al ,
1991.

Microencapsulagado de dleo essencial
de laranja

ABURTO, Lucy et al, 1998.

Desenvolvimento de sorvete de
chocolate utilizando fibra de casca de
laranja como substituto de gordura

BOFF, Camila Comas et al, 2013.
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Fibra e casca de laranja como
substituto de gordura em pao de
férma

STOLL, Liana et al, 2015.

Modelagem e simulacdo da
desterpenacédo do oleo da casca de
laranja com CO2 supercritico em
modo semi-continuo

MELO, Silvio A. B. Vieira de et al,
1997.

Desperdicio da
produtiva.

laranja na cadeia

ANDRADE, Vinicius José Simplicio de
et al, 2020.

Aproveitamento dos residuos
alimenticios obtidos das centrais de
abastecimento do Estado de Goias
S/A para alimentagdo humana.

RORIZ, Renata Fleury Curado, 2012.

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2020.
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4 CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente trabalho possibilitou a elaboracdo de uma
breve revisao da literatura, tendo como meta, coletar o maximo de informacdes
possiveis a partir de conhecimentos técnicos e pesquisas para que dessa forma
possa auxiliar ou inspirar de alguma maneira a comunidade e até mesmo as
empresas a investirem e explorarem o uso de residuos, tendo como foco os
originados da laranja.

O Brasil € um pais que possui grande produ¢do no ramo alimenticio,
entretanto percebe-se o desperdicio de alimentos que estdo presentes em todas as
etapas de producao destes. Portanto, pode-se concluir que de acordo com os
conteudos elencados no decorrer deste trabalho, percebe-se um potencial criativo, ja
que existe um grande desperdicio da laranja ou subprodutos desta, levando em
consideragao que o Brasil é o maior produtor de laranja do mundo.

Por fim, o desafio de trabalhar em grupo, a possibilidade de poder explorar os
limites da criatividade, questdes de responsabilidade e lidar com as regras da ABNT
foi de grande relevancia académica e pessoal. Além da satisfagcdo de poder
desenvolver um trabalho que pode influenciar diversos microempreendedores,
pessoas da comunidade local e até mesmo outros estudantes que estejam

pesquisando sobre o tema.
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