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CARACTERIZAÇÃO DA FARINHA DE RESÍDUOS DA LARANJA PERA (Citrus sinensis) E UTILIZAÇÃO NA ELABORAÇÃO DE CUPCAKE SEM LACTOSE
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A alíquota de resíduos alimentares vem apresentando um crescimento gradativo anualmente. O processamento de frutas cítricas nas industrias gera resíduos que possuem um alto valor nutricional, que geralmente são utilizados para a alimentação animal e não tem o destino de aproveitamento para o desenvolvimento de novos produtos destinado ao consumo humano. Outra questão que merece destaque é a intolerância a lactose, considerada uma infecção na mucosa intestinal que impossibilita a digestão da lactose e absorção deste carboidrato devido a baixa atividade ou produção da enzima β-d-galactosidase (lactase). Frente a essa prerrogativa, o presente trabalho teve como finalidade desenvolver uma farinha de resíduo da laranja pera (Citrus sinensis) e utilizar para o desenvolvimento de cupcake sem lactose. Para a elaboração dos cupcakes sem lactose, foram realizadas quatro formulações: formulação 1 (F1) = padrão sem adição da farinha da laranja (FL); formulação 2 (F2) com 15% FL; formulação 3 (F3) com 25% FL e formulação 4 (F4) com 50% FL. Os produtos utilizados na elaboração dos cupcakes sem lactose, foram adquiridos do comércio local. Os resultados obtidos nas análises foram tratados utilizando o programa STATISTICA 7, e comparados através do teste de Tukey, ao nível de 5%. Para todas as formulações foram realizadas as seguintes análises físico-químicas: teor de cinzas, teor de lipídeos, teor de umidade, teor de fibra, teor de proteínas e de carboidrato. O teor de umidade das quatro formulações permaneceu em aproximadamente 44% mostrando uma boa retenção de água nos cupcakes. O teor de lipídeos não apresentou variação significativa dentre as formulações, apresentando valores próximos a 11%. Ressalta-se que os teores de cinzas dos produtos elaborados são inferiores ao do cupcake com uso da farinha integral. Isso mostra que a utilização da farinha de resíduos da laranja não incorporou quantidades excessivas de substâncias que causam o aumento no teor de cinzas do produto. Os resultados obtidos para o teor de fibra bruta, apresentaram percentual crescente, conforme foram aumentadas as concentrações de farinha de laranja. No teor de proteína e carboidrato foram encontrados valores semelhantes aos de dados de referência, mas houve diferença significativa na comparação entre os valores obtidos na formulação padrão (F1) e na formulação com 50% de FL (F4). A análise microbiológica indicou e garantiu uma boa qualidade dos cupcakes elaborados e serviu como um critério de controle de qualidade entre as amostras, considerando a aplicação das boas prática de manipulação durante o preparo dos produtos. Todas as formulações apresentaram um índice de aceitação, textura, sabor, odor e impressão global, consideravelmente positivos, apresentando assim valores significativos entre a formulações. Conclui-se que a inclusão de farinha da laranja é eficaz para aumentar o valor nutricional de cupcakes com o aproveitamento de resíduos que seriam de alguma forma descartados.
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