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Resumo: O lim&do uma das frutas mais disseminadas do mukldm de ser fonte de vitamina
C, sais minerais e beneficiar a circulacdo e digegtor exemplo, é também uma importante
matéria-prima para a industria alimenticia, geragmoseu processamento, residuos. Um desses
residuos é o albedo, que pode ser aproveitadcepsrraitrientes e grande quantidade de fibras.
O pé alimenticio de albedo de limdo € uma altevagira evitar o seu desperdicio e popularizar
a ingestéao de fibras. O presente trabalho tem abjativo caracterizar o pé oriundo de albedo
de liméo tipo: galego, tahiti e siciliano. As aeas fisico-quimica realizadas foram acidez, pH,
cinzas e umidade. Os resultados demostraram goé@ias obtidas para as caracteristicas dos
pos alimenticios quanto a acidez variaram de 1,0980%, pH de 4,26 a 4,34, umidade variou
entre 2,47 a 3,96%, cinzas de 2,65 a 4,27%. Estasdon de acordo com a legislacdo
Brasileira exigida para farinha, exceto quanto r&as, por apresentarem valores acima do
permitido.
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1. INTRODUCAO

O limdo (Citrus limon L.) tem sua origem no sudeste da AGMEVEDO, 2012) No
Brasil podem ser encontradas quatro variedadeslemq Citrus aurantifolia), Tahiti (Citrus
latifolia Tanaka), sicilianoitruslimon), e o cravo Citruslimonia Osbeck) (TRUCOM, 2012).

O limao é um fruto citrico muito disseminado no whonapresenta inimeros beneficios
para a saude humana: bom para a circulagéo, agudmestao, previne alguns tipos de cancer,
reduz os niveis de colesterol, adstringente, actBbano e antiviral. O limdo é fonte de
vitamina C, potassio, magnésio, calcio e fésforénfdisto, ele possui uma substancia prépria
denominada limoneno que protege o corpo contrafeitog destrutivos dos radicais livres
(MARTINEZ, 2010).

Segundo a Fao (2008), o Brasil é o quarto prodemondial de lim&es, ficando atras
apenas de México, India e Argentina. Conforme a®slao Ibge (2012), a producio brasileira
de limdo no ano de 2010 foi de 1.020.345 milh&todeladas. Grande parte dessa producao &
voltada no mercado interno e externo para o consuAmatura. A polpa é utilizada como
tempero e no preparo de bebidas e principalmeateinlstrias de obtencéo de suco, que gera
um grande desperdicio dos residuos. O volume derimatescartado pelas industrias na
obtencédo do suco €, em média, de 45% dos fruttsré&siduo apresenta grande potencial para
ser usado como matéria-prima de excelente qualiqeta as industrias farmacéutica,
alimenticia e de racdes (VILAS BOAS et al, 2001).

Grande parte do residuo é representada pela casoppsta por duas partes distintas: o
epicarpo ou flavedo, e o mesocarpo ou albedo (LOPE®6). O flavedo é rico em
carotenoides, vitaminas e Oleos essenciais. JAedl@| a parte branca e esponjosa facilmente
separavel da polp@& um componente rico em compostos fendlicos, @sdylcarboidratos,
vitamina C e fibras soltuveis (LOPES, 2006).
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A incorporac@o das fibras ao cardapio dos brasfiefaz a indlstria de alimentos
procurar alternativas para suprir essa necessi@adproveitamento do albedo de liméo, através
da formulacdo de um pé alimenticio enriquecido dioras e demais nutrientes presente no
mesmo, torna-se uma forma de evitar desperdicasiquecer a dieta da populacédo (ALVES,
2011).

Tendo em vista a importancia do consumo de limd@scassez de informacdes sobre p6
alimenticio oriundo de albedo de liméao, este tfadba&m como objetivo fazer a caracterizacdo
fisico-quimica do p6 alimenticio de albedo de tv@siedades de lim&o: galego, tahiti, e
siciliano.

2. MATERIAL E METODOS

Os limBes das variedades de limdo: galego, talsiti#ano foram adquiridos em feira-
livre de Itabaiana-SE. O p6 alimenticio de albenigpfeparado de acordo com a metodologia
proposta por Santana (2005), descrita na Figur@sllimdes foram lavados e sanitizados
(solucao de cloro 5ml/L). Em seguida foram desaissananualmente. O albedo foi pesado em
balanca analitica e recebeu 4gua na proporcadbd@ Inistura foi moida em liquidificador, e
lavada em &gua corrente por 30 minutos. A secagenedlizada em estufa a 105°C por cerca
de 3 horas. O albedo seco foi triturado em ligigddor e peneirado. Os pos alimenticios foram
acondicionadas em potes plasticos e armazenadbkxahseco a temperatura ambiente. Para a
caracterizacdo, foram realizadas as andlises dezag@H e umidade, em triplicata, e cinzas, em
duplicata, conforme metodologias descritas peltitirte Adolfo Lutz (2005).
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Figura 1. Fluxograma de obtenc&o do @émenticiode albedo de limédo

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos referentes a caracterizaigim-fjuimica dos pés alimenticios
analisados encontram-se na Tabelal.
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Tabela 1: Composicao fisico-quimica do pé alimenticio orioirdb albedo de lim&oC{trus
Limonium).

Caracteristicas  Limao Galego Limao Tabhiti Limao Siciliano
Umidade (%) 3,00 £ 0,66a 4,09 +0,22a 3,11 £0,82a
Cinzas (%) 2,77 £0,10b 2,65+0,22b 4,27 +0,13a
Acidez (%) 1,08 £ 0,00a 1,05 £ 0,02a 1,06 £ 0,04a
pH 4,30 +0,01b 4,34 +0,01a 4,26 +0,01c

Médias seguidas de mesma letra nas linhas na®uifentre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

A andlise do teor de umidade dos pds alimenticiostiou que todas as amostras estdo de
acordo com o limite estabelecido pela legislac@siiira (maximo de 14%) (BRASIL, 1978).
Os valores de umidade nos poés alimenticios de alledlimao variaram de 3,00 a 4,09%
(Tabela 1), entre as espécies estudadas, ndo laddeknca significativa entre as mesmas, ao
nivel de 5%. Por outro lado, comparadas com odtaglms obtidos para farinha de albedo de
laranja de 7,18% (SANTOS et al, 2011) e farinhaldedo de maracuja de 8,99% (SANTANA,
2005), os pos alimenticios desenvolvidos apresamtaalores menores.

Com relacao ao teor de cinzas, pode-se observapgjualores ndo estiveram dentro do
limite fixado pela legislacéo, teor maximo de 2,0BRASIL, 1978), para todos os tipos de
limdes. Os pos alimenticios de albedo de limdoggake tahiti apresentaram teores de 2,77 e
2,65% (Tabela 1), respectivamente, e nédo sofreriferedca significativa entre si, e
apresentaram valores inferiores ao encontrado pdesinha de albedo de laranja de 3,88%
(SANTOS et al.,, 2011). No entanto, diferiram estaamente ao nivel de 5%, do po6
alimenticio de albedo de limao siciliano que obtevmaior teor (4,27%) (Tabela 1), e quando
comparada a farinha de albedo de laranja (3,88%)NT®S et al., 2011) apresentou um valor
superior.

Quanto ao teor de acidez, os pés alimenticios loledal de limdo obtiveram valores de
1,05 a 1,08% (Tabela 1), que estavam de acordooctear descrito pela legislacdo Brasileira
de no méximo de 2,0%. As amostras nao diferiramifgggtivamente entre si ao nivel de 5%,
para todas as variedades analisadas. O teor dezgmde indicar falta de higiene no processo e
também ser uma caracteristica de processos alitgsamade 0 processo é mais lento. A acidez
da farinha permite obter informacdes sobre o psmeae fermentacdo pela qual passou o
produto. Quanto maior a acidez, maior a intensidade fermentacdo ou tempo de
processamento (DIAS, 2006).

Com relagdo ao pH, os pés alimenticios obtiveralorea entre 4,26 e 4,34 (Tabela 1), e
diferiram estatisticamente entre si, ao nivel de 8%btiveram valor superior ao de suco de
limédo de 2,16 (SOBRAL, 2010). Segundo Aquino (20d0valor de pH exigido para farinha é
de 4,5, valor este que delimita o desenvolvima&®&anicrorganismos, assim as farinhas de
albedo de liméo estao de acordo com o valor desaxima.

4. CONCLUSOES

Os pés alimenticios de albedo de limdo apresentarteor de umidade de acordo com
0 exigido pela legislacao Brasileira.

Dentre os pos alimenticios desenvolvidas, o péeditinio de albedo de lim&o tahiti foi
0 que apresentou melhores resultados.



\Pd'r'\

'E la* ‘ \/IICONNEPI t; )

- &.‘-n

REFERENCIAS

AQUINO, A. C. M. de S.; MOES, R.S.; LEAO, K. M. MEIGUEIREDO, A. V. D; CASTRO,
A. A. Avaliacdo fisico-quimica e aceitacdo sensorial dasboitos tipo cookies elaborados
com farinha de residuos de acerolaRevista Instituto Adolfo Lutz. S&o Paulo, v. 693np.
379-386, 2010.

AZEVEDO, F. A. de; FIGUEIREDO, J. O. déimdo — Como plantar. Disponivel em:
<http://revistagloborural.globo.com/GloboRural/88EEC1296045-4529,00.htmI>  Acesso:
29 jun 2012

BRASIL. Decreto n® 12.486, de 20 de outubro de 1Bit8Bmas técnicas especiais relativas a
alimentos e bebidasDiario Oficial do Estado de Sao Paulo, Sdo Paula, 21 out. 1978.
BEZERRA, E. A.; MIRANDA, F. A. A.; GONCALVES, |. L.Determinacdo do pH das
variedades de lim&o na cidade de Caxias — MR009

DIAS, L. T.; LEONEL, M. Caracterizacao fisico-quimica de farinhas de mandoa de
diferentes localidades do BrasilCiéncia e Agrotecnologia. Lavras, v. 30, n. 4, $2-600,
jul./ago., 2006.

FAGUNDES, P. R. S.; ALMEIDA, G. V. B. de; FERRAZ, MOLIVETTI, M. P. de A.O
mercado de lima &cida tahiti Analises e Indicadores do Agronegdcio, v.3, ndE2/2008.
PINS. Projeto Integrado de Negocios sustentaveismdo. Disponivel em
<http://www.fundace.org.br/pins/limao.php> Acesso: 07 jul. 2012.

GONCALVES, L. C.; FILIZOLA, R.G.; CONCEICAO, M. Lda; SILVA, C. C. de M.;
ANDRADE, Y. O. Reciclagem das cascas da laranja péra na producé@le suplemento
alimentar de fibras solluveis (pectina). IN: 21 CONGRESSO BRASILEIRO DE
ENGENHARIA SANITARIA E AMBIENTAL, 2001, Jodo Pesso#nais... Rio de Janeiro:
ABES, 2001. INSTITUTO ADOLFO LUTZNormas Analiticas do Inst. Adolfo Lutz 42 Ed.
S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005018f.

LOPES, L. M. V.; CONCEICAO, A.; PIEDADE, J. ; CARVAIO, V. D.; THEODORO, V. C.
A. de .Caracterizacdo da composicao quimica e do rendimemtlos residuos industriais do
limdo Tabhiti (Citruslatifolia Tanaka). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Campinas6y.p2
870-874, 2006.

MARTINEZ, Mariana.Limao. Disponivel em: < www.infoescola.com/frutas/limackeesso
em: 07 jul. 2012.

SANTANA, M. de F. S. de; SILVA, E. F. l[Elaboracdo de biscoitos com farinha de albedo
de maracuja. Embrapa Amazonia Oriental — Comunicado técnicd, Belém - PA, dez. 2007.
SANTANA, M. de. F. S. deCaracterizacéo fisico-quimica de fibra alimentar ddaranja e
maracuja. 2005. 188p.Tese (Doutorado em Engenharia de Alimentos). Fadeldde
Engenharia de Alimentos, Departamento de Engendaridimentos, Universidade Estadual de
Campinas.

SANTOS, A. A. O.; SILVA, I. V. C. e; SANTOS, J. R. dos; SANTANA, D. G.; ALMEIDA,
M. L.; MARCELLINI, P. S.Elaboracao de biscoitos de chocolate com substitéig parcial
da farinha de trigo por polvilho azedo e farinha dealbedo de laranja Ciéncia Rural. Santa
Maria, v.41, n.3, p.531-536, mar, 2011.

SOBRAL, M. A. P.; LUZ, M. A. A. de C.; GAMA-TEIXEIR, A.; GARONE NETTO, N.
Influéncia da dieta liquida acida no desenvolvimemt de erosdo dental. Pesquisa
Odontoldgica Brasileira. v. 14, n. 4, p. 406-41@,/dez. 2000.

SPANHOLI, L.; OLIVEIRA, V. R. de.Utilizagdo de farinha de albedo de maracuja
(Passiflora edulis flavicarpa Degener) no preparo de massa alimenticia Alimentos e
Nutricdo. Araraquara, v. 20, n. 4, p. 599-603,/dat. 2009.

TRUCOM, Conceicdo. Limdo — Origem e variedades. p@isvel em:
<http://www.docelimao.com.br/site/limao/conceitofirao-origem-e-variedades.html>
Acesso em: 07 jul. 2012.



N
& ""“i‘ w

06

» QA\-‘,,‘ ; Congresso Norte Nordeste de Pesquisa e Inovagio
LSl PALMAS. TOCANTINS . 2012

v/

19 & 21 de outubro - Ciéncia, Tecnologia e Inovagao: Acoes Sustentaveis para o desenvolvimento regional

VILAS BOAS, E. V. B.; Lima, L. C. O.; Bressan, M.;Barcelos, M. F. P.; Pereira, R. G. F. A.
Manejo de residuos da agroindustriaLavras: UFLA/FAEPE, 2001, 110p.





