
Subprodutos da industrialização de cítricos são fontes de diversas substâncias benéficas ao organismo, dentre elas, as fibras 
alimentares. É importante o desenvolvimento de fontes alternativas para obtenção dessas fibras, visando aumento de sua 
utilização no tratamento de diversas doenças, tais como a constipação intestinal funcional. O objetivo do presente trabalho 
foi o estudo da viabilidade do aproveitamento de subprodutos da extração de suco de laranja no desenvolvimento de farinhas 
contendo  fibras  alimentares,  utilizando  quatro  diferentes  pré-tratamentos,  incluindo:  eliminação  de  óleo  essencial  por 
prensagem e por arraste de vapor d´água, remoção manual de cascas e lavagem dos subprodutos. Foi separada uma alíquota 
de subprodutos que não sofreu tratamento. Foram utilizados dois tipos de secagem. Os resultados indicaram que a secagem 
por liofilização apresentou vantagens quando comparada à realizada em estufa. O pH das amostras submetidas aos diferentes 
tratamentos variou de 3,47 a 3,96. Os valores de perda por dessecação, encontrados para as amostras, variaram de 9,22% ± 
0,021 a 18,48% ± 0,515. O teor de fibra alimentar total nas farinhas variou de 42,44% a 62,74%. Os conteúdos de fibras 
alimentares solúvel e insolúvel diferiram entre as amostras de 5,04% a 19,95% para a primeira e de 23,96% a 57,70% para a 
segunda.  A partir  dos  resultados  do  trabalho,  pôde-se  concluir  que  três  pré-tratamentos,  associados  à  secagem  por 
liofilização,  apresentaram  resultados  promissores  na  elaboração  de  produto  rico  em  fibras,  podendo  ser  destinado  ao 
tratamento da constipação intestinal funcional,  porém, algumas modificações nos métodos e análises mais aprofundadas 
devem ser realizadas a fim de garantirem-se os benefícios da ingestão desses produtos. Agradecimentos: CAPES e CNPq.


