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Na Ultima década, observou-se um aumento na preocupacdo da populacdo quanto a qualidade nutricional
dos alimentos e sua relacao com a sensorialidade e prazer no momento do consumo. Em fungao disso, a
indUstria de alimentos tem investido no desenvolvimento de produtos indulgentes com apelo de
saudabilidade, utilizando principalmente ingredientes naturais. Uma alimentac¢do saudavel abrange micro
e macronutrientes, podendo ser também portadora de componentes bioativos, como 0s compostos
fendlicos. No processo de fabricacao do suco de laranja cerca de 50% do fruto é descartado, gerando um
residuo com potencial para ser explorado em outros produtos. A casca da laranja é uma fonte promissora
na obtencdo de compostos bioativos, por possuir teores significativos de compostos fendlicos. Sendo
assim, ha uma oportunidade para reaproveitar e agregar valor a casca da laranja na producdo de gelados
comestiveis, alimentos considerados, em sua esséncia, exclusivamente indulgentes. Neste sentido, este
trabalho se pautou na oportunidade de produzir picolés a base de dgua e frutas com adicao de extrato de
casca de laranja, atendendo requisitos de sensorialidade e saudabilidade do mercado. Para tanto, as
laranjas foram higienizadas e posteriormente descascadas manualmente. Foram realizados testes de
secagem das cascas em estufa de circulacao de ar forcado nas temperaturas de 50, 55 e 60 2C, a fim de
prolongar sua vida de prateleira, mantendo os compostos bioativos naturalmente presentes no residuo. A
partir das cascas secas, obteve-se extratos utilizando duas condicbes de processo: etanol 95 % a 25 °C e
etanol 80 % a 35 °C. O teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante dos extratos foram
determinados para cada uma das condi¢cOes de secagem e extracao. Com base nesses resultados foi
definido o melhor extrato: etanol 80 % para cascas secas a 50 °C/15,83 h, com teor de compostos
fendlicos de 28,98 mg EAG/g e capacidade antioxidante 89,82%. Uma pesquisa de opinido foi realizada
para identificar a fruta base para a elaboracao do picolé, sendo o limao o sabor preferido. A formulacdo do
picolé contemplou os ingredientes: dgua, suco de limao, extrato de casca de laranja, fonte de aclcar e
gomas, atendendo aos requisitos de legislacao. Foi produzida uma amostra referéncia (padrao), sem
adicdao de goma e extrato de casca de laranja ao picolé e duas amostras teste com a mesma quantidade
de extrato e diferentes propor¢des de goma (0,1% - F1 e 0,2% - F2). Os picolés foram caracterizados
através das analises de: sélidos sollveis totais, pH, compostos fendlicos, atividade antioxidante e
derretimento. O teor de sélidos sollveis totais ficou dentro do esperado para picolés a base de 4gua,
sendo superior para F1 (31,87%) e F2 (31,53%) em relacao ao padrao (20,99%), devido a presenca das
gomas. O pH apresentou-se acido para todas as formulacdes, sendo de 1,88 para a padrdaoe 1,91 e 1,93
para F1 e F2, respectivamente. Compostos fenélicos de F1 e F2 (1,04 e 1,06 mg EAG/qg, respectivamente)
mostraram valores superiores ao padrao (0,02 mg EAG/g). A determinacao de atividade antioxidante pelo
método DPPH também apresentou valores superiores para as formulacdes com gomas (67,31 e 60,79%
para F1 e F2, respectivamente), em relacao ao padrao (26,54%). Na analise de derretimento, conforme
esperado, quanto maior o teor de goma na formulagao, maior o tempo inicial de derretimento e menor a
velocidade, ou seja, a utilizacdo de gomas como estabilizantes/espessantes naturais conferiu maior
resisténcia a calda do picolé. As velocidades de derretimento foram: 0,8980 (padrdo), 0,5522 (F1) e
0,2636 (F2) mL/min. Com base nos resultados obtidos, o desenvolvimento do picolé a base de agua com
apelo funcional, adicionado de extrato de casca de laranja, mostrou-se vidvel tecnicamente.
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