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RESUMO: Séao descartados por volta de 1,3 bilhdes de toneladas de cascas e sementes de laranjas, uma
alternativa para as empresas é que elas reaproveitem esses residuos levando em consideragdo o alto valor
nutricional desses subprodutos. Assim, este trabalho tem como objetivo demonstrar algumas formas de
reaproveitamentos desses residuos, por meio de uma revisao integrativa. Foi realizado buscas de artigos com
palavras-chaves em comuns, objetivando-se uma pesquisa mais ampla do assunto estudado. Os artigos
abordaram sobre o destaque do reaproveitamento da casca da laranja e do seu suco concentrado. Esses
subprodutos oriundos do processamento de suco de laranja tem a funcao de fibra alimentar além de poder atuar
como substituto de gordura em sorvete e bolos. Portanto, a exploracdo do contetdo desses residuos pode levar
a novos produtos com valor agregado, o que teria impacto significativo nas indistrias de processamento de
alimentos.

Palavras-chave: casca de laranja; reaproveitamento; subproduto citrico.

INTRODUGAO

O Brasil é o principal beneficiador de laranja para a producdo de suco concentrado para exportacéo e
consumo interno. Os residuos desse alimento é pouco explorado pela indlstria alimenticia, sendo eles: éleos
essenciais, carboidratos soluveis, celulose, propectina, pectina, flavonoides, aminoacidos, esséncias aromaticas
e vitamina C (AMARAL et al., 2021).

Esses subprodutos da laranja podem representar até 60% da fruta, na laranja, por exemplo,
aproximadamente 50% da fruta é suco, e os outros 50% é casca, albedo e sementes. Com isso, pode-se deferir
gue o processamento de sucos citricos produz uma grande quantidade de subprodutos (DAMIANI et al., 2020).

Um dos componentes em alta quantidade nos residuos da casca de laranja é a fibra alimentar que vem
sendo estudada ndo so pelo seu grande potencial em prevenir as doengas crénicas ndo transmissiveis, mas
também por suas propriedades na reducéo de gorduras em formulag6es. Estudos mostram que a fibra contida
da laranja, tem um grande potencial na substitui¢do de gordura na producéo de alimentos, como os derivados
da carne, fornecendo um produto de textura mais suave, muito semelhante ao convencional, reduzindo o teor
de gordura e o valor energético (OLIVEIRA; WINKELMANN; TOBAL, 2019).

A fibra alimentar de frutas citricas tem melhor qualidade, quando comparada a outras fontes
alternativas, pois possui uma maior proporc¢do de fibra dietética soltvel. Isso é importante, considerando que
a ingestdo de fibra alimentar deve ser equilibrada, ou seja, a fragdo soluvel em &gua deve representar entre
30% e 50% da fibra dietética total (CRIZEL, 2013).

Com esses fatores de grande influéncia na industria alimenticia, essa revisdo tem como objetivo
analisar os resultados da influéncia dos subprodutos adquirido a partir do suco de laranja como fibra alimentar
em alimentos, e suas outras possiveis aplicacoes.

METODOLOGIA
Para identificar os estudos foi utilizado o método de pesquisas para adquirir informagdes sobre o tema
discutido. Para a pré-selecdo analisaram-se se os artigos, pesquisados no google académico, foram usadas as
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palavras chaves: subprodutos vegetais, subprodutos da casca da laranja e residuos do suco concentrado da
laranja.

A avaliacdo para a selecdo dos artigos foi realizada pelos autores deste trabalho e, em seguida,
apresentado para verificar se havia divergéncia de opinides, e essas foram sanadas por meio de um consenso.
A selecdo foi, inicialmente, realizada através de palavras-chave, seguida por resumos, e quando selecionados,
por leitura completa dos artigos.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

No estudo realizado por Chau e Huang (2003), foi analisado o teor de fibra alimentar de casca de
laranja (‘Liucheng”). Os autores observaram que a casca contém 57 % de fibra dietética total; deste 47,6 % se
caracterizam como fracdo insoltvel e 9,41 % de fracdo sollvel. A fracdo insolivel é a fragdo dominante
proporcionando assim beneficios para a salde, tais como regulacdo intestinal. Crizel (2013) determinou que
os polissacarideos pécticos e celulose foram os principais constituintes da fibra. As habilidades de gelificacdo
e espessamento de fibra laranja foram exploradas em iogurte enriquecido com este subproduto. Na pesquisa
Dias; Pulzatto (2010), constataram que a fibra de laranja aumentou a viscosidade do iogurte, e verificaram que
apos a pasteurizacao os niveis de fibra foram superiores a 6%, reforcaram a cadeia formada do gel.

Larrea et al. (2005), investigaram os efeitos de incorporacdo da polpa de laranja extrusada sobre a
qualidade das bolachas. Esses autores verificaram aumento no teor de fibra dietética do biscoito (11,25 % de
massa seca) em relacdo ao controle (2,10 % massa seca).

Rincon, Vasquez e Padilla (2005), estudaram a composicdo quimica e 0s compostos bioativos
presentes nas farinhas da casca da laranjas. Os resultados demonstraram teores elevados de fibras alimentares,
além da presenca de compostos polifenélicos com atividade antioxidante significativa.

Séaenz et al. (2007), realizaram um estudo onde desenvolveram um “snack” utilizando residuos em pé
da industria de processamento de suco de laranja como fonte de fibra alimentar, o produto obtido apresentou
uma boa fonte de fibras e teve uma boa aceitagdo. Analisaram os efeitos da fibra de citros nas propriedades
fisicas, quimicas e sensoriais de sorvete. Trés tipos de sorvetes foram elaborados: sorvetes com
estabilizante/emulsificante, sorvete com fibra de citros e sorvetes com estabilizante/emulsificante e fibras de
citros, proporcionou um efeito positivo sobre a resisténcia a fusao (CRIZEL, 2013).

Romero-Lopez et al. (2011), obtiveram uma fibra de bagacgo de laranja e a adicionaram em “muftins”
em substituicdo a farinha de trigo, nas concentracdes de 10 % e 15 %. A fibra provocou um aumento de 40 %
a 63 % no teor de fibras dos “muffins” em comparagdo com um bolo controle e ndo ocasionou mudangas
sensoriais perceptiveis aos consumidores.

Oliveira; Winkelmann; Tobal (2019) desenvolveram um sorvete saboreado de chocolate com adicao
da farinha de casca de laranja onde este teve aceitabilidade de proxima ao sorvete padrdo com gordura e obteve
um maior teor de fibras e um decréscimo do teor de lipidios.

Boff et al. (2013) também avaliaram as propriedades reoldgicas de sorvetes com gordura e com
substitutos de gordura, a adicdo de substitutos de gordura a base de proteina e carboidratos ndo aumentou as
propriedades elasticas dos sorvetes, mas aumentou as propriedades viscosas.

Ferronato e Rossi (2018) extrairam 6leo essencial da casca de laranja e encontraram o0s principais
antioxidantes D-limoneno (91,4%) e betamirceno (2,46%), e posteriormente desenvolveram gelatina sabor
laranja com dleo essencial extraido obteve indice de aceitagdo de 83,21%.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Considera-se que a incorporacdo de residuos da casca de laranja é uma alternativa vidvel para
elaboracdo de produtos alimenticios, garantindo a valorizagao de subprodutos e a redugdo do desperdicio, que
provoca prejuizos a saude humana e ambiental. Além disso, seu reaproveitamento como forma de ingrediente,
pode conferir, na maioria dos casos, melhoria das caracteristicas fisico-quimicas, capacidade antioxidante,
compostos bioativos e dos atributos sensoriais do alimento elaborado.
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RESUMO: A demanda por alimentos saudaveis vem aumentando cada vez mais ao passar dos anos e durante
a pandemia de Covid-19 um dos principais alimentos consumidos foram as bebidas fermentadas. Seu consumo
e demanda registraram aumento em muitos paises, em razdo dos efeitos antioxidantes e outros beneficios
advindos de seu consumo. Um exemplo dessas bebidas é a kombucha. A kombucha é bastante requisitada por
apresentar uma O6tima fonte de vitaminas, minerais, enzimas e acidos organicos, que sdo extremamente
saudaveis para o corpo. Diante desse contexto, objetivou-se, com este trabalho, realizar uma pesquisa
bibliogréafica sobre a producao da bebida kombucha utilizando diferentes tipos de substratos a base de infusdes,
por meio de uma revisao integrativa. Os resultados das pesquisas demonstraram a variedade de substratos a
base de infusGes que podem ser utilizados para a producdo de kombucha e que, dependendo do substrato, pode
ocorrer diferenca no processo fermentativo e acidificacdo do produto.

Palavras-chave: scoby; cha; fermentacéo; bebida probiotica

INTRODUCAO

As bebidas ndo alcoolicas fermentadas sdo produzidas a base de frutas, chas, especiarias, cereais,
agucares e outros tipos de matérias-primas bésicas, e tém ganhado cada vez mais destaque, em decorréncia de
suas propriedades sensoriais e funcionais (MARTIN; LINDNER, 2022).

Atualmente, uma bebida ndo alcodlica tem se popularizado no mundo todo, chamada de kombucha.
Conhecida popularmente de “refrigerante natural”, apresenta sabor acido e adocicado, além de carbonatagéo
caracteristica (SELBYVILLE, 2020). A bebida ¢ obtida a partir da fermentacéo de solu¢do adogada de cha —
em geral, verde ou preto — por uma comunidade microbiana conhecida como SCOBY (cultura simbidtica de
bactérias e leveduras), organizada de forma de uma pelicula celulésica facilmente reconhecida (MARTIN;
LINDNER, 2022).

No Brasil, o consumo de kombucha tem crescido principalmente nos Gltimos anos, cujos fabricantes
artesanais e industriais tém investido em linhas inovadoras do produto, com frequentes langamentos de sabores
ou combinag@es distintas. Embora os chas verde e preto sejam os mais comumente utilizados para o preparo
da kombucha — e sejam imprescindiveis para que se atenda ao padrdo legal vigente quanto a espécie utilizada
—, 0 Uso de outros substratos a base de infusdes para elaboracdo da bebida tem sido avaliado, seja na forma de
matéria-prima bésica, seja em combina¢do com infusdes de Camellia sinensis (cha verde), como a erva-
cidreira, tomilho, erva-mate e hibisco (MARTIN; LINDNER, 2022). Além disso, o preparo de kombucha por
meio de uma combinacdo com extratos de plantas medicinais de Terminalia catappa e Aegle marmelos tém
sido avaliado, com o objetivo de melhorar uma série de aspectos benéficos (KAEWKOD et al., 2022).

Diante desse contexto, objetivou-se, com este trabalho, realizar uma pesquisa bibliografica sobre a
producdo da bebida kombucha utilizando diferentes tipos de substratos & base de infusdes, por meio de uma
revisdo de literatura.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

Nas evolugbes das industrias e técnicas de processamento de alimentos, a kombucha pode ser
preparada usando diferentes tipos de substratos & base de infusdes. Em alguns artigos, o café, a erva-mate, a
flor do café, o hibisco, o milefélio e as folhas da Terminalia catappa e da Aegle marmelos foram usados como
diferentes tipos de substratos, analisando suas caracteristicas fisicas, quimicas e microbiol6gicas na producdo
de kombucha. O Quadro labaixo apresenta os artigos selecionados para esta revisdo, com 0s seus respectivos
substratos, objetivo do estudo e referéncia.

Quadro 1. Demonstracao dos substratos analisados nesta revisao bibliografica

Erva-mate Desenvolvimento e caracterizagédo de Paludo (2017)
kombucha produzida a partir de cha Verde
e extrato de erva-mate

Café Analisar os aspectos de saude, bem-estar e Watawana et al. (2015)
seguranca do consumo de kombucha
Produzir kombucha de café com Bueno, Chouljenko e

Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus  Sathivel (2021)
casei e caracterizar sua diversidade

microbiana
Flor de café Desenvolvimento de kombucha de flor de  Kanniah (2020)
café
Hibisco Caracterizagdo quimica de kombuchaa  Santos et al. (2018)
base de cha-preto e hibisco

Milefélio Avaliar a composicdo quimica e atividade  Vitas et al. (2018)

bioldgica de novos tipos de kombucha

com milefélio

Folhas de Terminalia catappa Determinar as propriedades fisicas e Kaewkod et al. (2022).
e Aegle marmelos quimicas da kombucha com diferentes

tipos de substratos
Fonte: elaborada pelos autores

Apbs a conclusdo do processo de fermentacdo, os principais produtos formados no kombucha sdo
etanol, acido glucénico e &cido acético (ABACI et al., 2022). O nivel minimo de pH nas kombuchas ¢ de 2,5
e 0 maximo é 4,2. Nas pesquisas que utilizaram os substratos de hibisco, flor de café, milefélio, café e erva-
mate, os valores de pH variam entre 2,37 e 2,62. No trabalho de Kaewkod et al. (2022), o pH da kombucha de
Terminalia catappa foi de 2,75, enquanto a kombucha de Aegle marmelos apresentou pH 3,26, sendo o pH da
kombucha fermentada no cha-preto (tradicional de 2,7). Diante desses resultados é visivel que o menor pH
apresentado é o de 2,37, sendo entdo a kombucha mais acida, e a kombucha de Aegle marmelos foi a que
apresentou maior pH, tendo assim, um menor sabor &cido.

De acordo com Kaewkod et al. (2022) foi possivel analisar que a bebida kombucha utilizando folhas
medicinais de Terminalia catappa e de Aegle marmelos, apresenta maior quantidade de beneficios comparados
ao cha de preto e aos outros tipos de substratos avaliados.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Os resultados das pesquisas demonstraram a variedade de substratos a base de infusdes que podem ser
utilizados para a producdo de kombucha e que, dependendo do substrato, pode ocorrer diferenca no processo
fermentativo e acidifica¢do do produto.
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