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Quando o desperdicio ganha valor:
Uma nova vida para a casca de laranja
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A citricultura representa cerca de 18% da produ¢ido mundial de frutas, com a laranja a ocupar posi¢cado

de destaque pelo seu valor nutricional. A produc¢aoe global de laranjas atingiu cerca de 76 milhdes de
toneladas em 2023, segundo dados da FAOQ. Na Unido Europeia, os principais produtores continuam a ser
Espanha, Itilia, Grécia e Portugal, representando um total aproximado de 5,9 milhdes de toneladas [1].

Em 2023, Portugal produziu cerca de 330 mil toneladas de
laranja. No entanto, uma parcela significativa da produgdo
nacional é destinada & transformacgio em sumo, gerando ine-
vitavelmente uma grande quantidade de residuos — principal-
mente casca, polpa e sementes. Estes residuos podem causar
impactos ambientais como emissdes de gases com efeito de
estufa e contaminagdo do solo e dguas subterrdneas [2]. Dado
o seu elevado teor em compostos bioativos — como polife-
néis, fibras dietéticas e dleos essenciais como o D-limoneno
— a casca de laranja surge como uma matéria-prima valiosa
para a inovacdo em produtos alimentares e nutracduticos.
A incorporagao destes residuos em novos alimentos, como
queijos probidticos ou produtos fermentados, exemplifica o
potencial transformador de priticas de upcycling alimentar,
promovendo simultaneamente a sustentabilidade ambiental,
a satde do consumidor {3,4].

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um queijo
kefir funcional enriquecido com casca de laranja
natural e fermentada, promovendo a valorizagao de
residuos agroindustriais e a inova¢do na sustentabi-
fidade alimentar (Figura 1).

Flgura 1. Queijo fermentado 3 base de kefir com 1% de incorporacdo de
casca de laranja

Materiais e Métodos

1. Preparagdo da casca de laranja

A casca de laranja foi recolhida junto de produtores locais de
sumo, higienizada e sujeita a dois tipos de tratamento:

- Desidratagdo controlada a baixa temperatura {<40°C), para
preservar compostos volateis e fendlicos;

- Fermentacdo a temperaturas entre os 30-32°C, em salmoura
{1,5% NaCl} para reduzir o amargor e potenciar a libertagao
de antioxidantes.

2. Desenvolvimento do queijo fermentado a base de kefir
Os queijos fermentados foram preparados a partir de
leite de kefir e a partir de iogurte kefir (CL e Cl, respe-
tivamente). As duas versdes da casca, normal e fermen-
tada, foram adicionadas ao leite kefir j& fermentado, a
temperatura ambiente, com dois niveis de incorperagao:
1% e 5% (m/v). Apds coagulagdo, drenagem e prensa-
gem suave, obtiveram-se queijos tipo kefir com casca de
laranja, de textura pastosa, sabor citrico subtil e aparén-
Cia cremosa.

3. Avaliagdo nutricional e de parimetros fisico-quimicos
carateristicos de produtos licteos

Os queijos foram avaliados nutricionalmente em termos de
teor em cinzas, teor de gordura, proteina e fibra, segundo os
métodos AOAC e 1SS0 [5-8].

4. Avaliacdo do potencial antioxidante e do teor de fend-
licos totais

A extracdo das amostras de kefir foi realizada com base
numa adaptagdo do procedimento utilizado por Ozcan et al.
{2019) [9]. Para a determinagdo de TPC, seguiu-se o método
de Folin-Ciocalteu com ligeiras adaptagdes [10] e os resulta-
dos foram expressos em miligramas de equivalente de acido
galico (GAE) por kg de amostra de kefir. Os ensaios de AAT
das amostras de kefir fortificadas com casca de laranja foram
realizados utilizando o métode FRAP e o método DPPH,
com ligeiras modificagBes [10]. Os resultados da AAT foram
expressos em pM equivalentes de Trolox por grama de amos-
tra de kefir.

Resultados e Discussao
Os resultados da andlise nutricional e dos pardmetros fisico-
-quimicos avaliados, encontram-se apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados da analise nutricional e pardmetros fisico-quimicos medidos nos diferentes qusijos desenvolvidos. Letras diferentes significam

aue ha diferencas significativas a nivel de analise estatistica ANOVA (p<0.05).

Humidade Cinzas (%) Gordura

Amostra (%) %)

Acidez volatii
pH (9 acido
lactico/100g)

Proteina Fibra
(%) (%)

Leite branco 72.510,31* 1,2+0,11 7,5+0,20° 9,810,271 0,420,102 3,8+0,052 12,8+0,06*
1% casca seca 71,6£0,330 1,4+010¢ 741021 9.7+0,30* 1,320,108 3,5+0,04° 13.2:012
5% casca seca 69,3+0,21 160,17 7.3+0,20" 9.5+0,24% 391021 3,4+0,05¢ 13,2+0,03
1% casca fermentada 71,2£0,319 140,11 7.2:0,32* 9,6+0,24* 1.6+0,13d 3,510,042 13.840,382
5% casca fermentada 68,9+0,30° 1.7x0128 7.0£0,22: 9,3+0,28* 4,2+0,2F 3,230,05¢ 13,810,022
logurte branco 71,810,433 131013 720,30 10,00, 21+ 0.5+0,10* 4,410,06> 4,2+0,06*
1% casca seca 70,9£0,3g% 1,506 710,23 9.8+0,30* 1.5+0,11 410,05 4,8+0,03¢
5% casca seca 68,520,208 1,7£0,10* 700,30 9.520,21 4,0+0,20¢' 3,8+0,04¢ 4.9+0,07¢
1% casca fermentada 70,510,25¢ 16012 6,9+0,24% 9.7+0,3¥ 1,8£0,10* 4,4£0,05* 4,4+0,03%
5% casca fermentada 68,0£0,33 1.8z010* 6.8+0,31” 9,420,222 4,3+0,20¢ 4,3:0,04% 510,02

Os queijos kefir elaborados com adicdo de casca de laranja,
sobretudo nas concentracées de 5%, apresentaram ligeira
reducdo da humidade, possivelmente devido 3 capacidade
higroscépica da fibra presente na casca, que contribui para
maior retengio de dgua na matriz, mas também para uma
textura mais firme,

A incorporagdo de casca ndo interferiu significativamente nos
teores de proteina e gordura, uma vez que 2 sua proporcio
na formulagio é relativamente baixa. No entanto, observou-
-se um ligeiro aumento no teor de Cinzas, especialmente nas
amostras com casca fermentada, refletindo a contribuicio
mineral da casca e o potencial enriquecimento via fermen-
tacdo (libertacio de minerais ligados a estruturas celulares).

Foi observado um aumento claro do teor de fibra alimentar,
proporcional a quantidade de casca adicionada. Este & umn dos
pontos nutricionalmente mais relevantes, dado que a casca de
laranja é rica em fibras soliveis e insoldveis, como pectina,
celulose e hemicelulose, que promovem efeitos benéficos
para a sadde intestinal, como a regulagio do trinsito intesti-
nal e o suporte ao microbioma.

Os valores de pH e acidez volatil mantiveram-se semelhantes
ao controlo, o que é importante do ponto de vista tecnolé-
gico e sensorial, A presenga de casca, fermentada ou nao, nio
alterou significativamente o equilibrio cido-base da matriz,
0 que sugere que os microrganismos envolvidos na fermenta-

¢ao foram capazes de manter o perfil fermentativo desejado,
mesmo na presenga de fibra e fendlicos.

No que diz respeito ao potencial antioxidante e teor de fendli-
cos tofais (Figura 2} dos queijos desenvolvidos, verifica-se que
a incorporagio de casca de laranja nos queijos kefir, tanto pro-
duzidos a partir de leite como de iogurte kefir, resultou num
aumento consistente dos teores de compostos fendlicos totais
(TPC) e do potencial antioxidante medido por DPPH e FRAP,

Este produto representa uma proposta de valor para
um futuro mais consciente, onde comer bem tam-
bém significa cuidar do planeta.

Conclusdes

A valorizagdo da casca de laranja através da sua incorporagio
emn queijo kefir funcional mostra como é possivel unir tradigio e
inovacdo, ciéncia e territério, sabor e sustentabilidade. O desafio
da transigdo alimentar exige solugdes criativas, priticas e inte-
gradoras — e este projeto é um exemplo de como a bioecono-
mia pode comegar no prato e no €ampo ao mesmo tempo.
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