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PESQUISA

Conheca a riqueza nutricional do
bagaco de frutas citricas

DIVULOACAD

Obagacoda
laranja é um dos
alimentos mais

ricos e pouco

aproveitado

Da Redacao

e sobrar para vocé o ba-
S gaco da laranja, ndo dei-

xe passar. Uma pesquisa
realizada na Unicamp (Univer-
sidade Estadual de Campinas),
em 53o Paulo, mostraque oba-
gaco de frutas citricas, em es-
pecial laranja e limao, contém
altas concentracdes de trés mi-
nerais de importancia funda-
mental para o bom funciona-
mento do organismo: céleio,
ferro e magnésio.

Segundo o estudo, conduzi-
do pela engenheira de alimen-
tos, Joyce Grazielle Siqueira
Silva, é possivel absorver par-
te significativa das quantida-
des diarias recomendad as des-
ses trés nutrientes apenas com
100 gramas de bagaco.

“Se Uma pessoa cOmer cem
gramas, ou um punhadoe, de
bagaco em comidas, como bo-
los e barras de cereais, ouem
vitaminas todo dia, o que nao
& muita coisa, ela ja teria sua
necessidade didria quase toda
suprida. E isso & muito impor-
tante porque é comum que as

Anote uma receita com bagaco

BOLO DE LARAN]JA

Ingredientes:
* 4 ovos
» 2 wicaras (cha) de acicar

* 1 xicara (cha) de dleo - suco de duaslaranjas
* 2 a 3 colheres (sopa) de bagago de laranja seco e triturado
* 2 wicaras (cha) de farinha de trigo

* 1 colher (sopa) de fermento
Mod ode Preparo:

Bata no liquidificador os ovos, o aglcar, o 6leo, 0 sucoe o baga-
¢o da laranja. Passe para uma tigela e acrescente a farinha de
trigo e o fermento. Leve para assar em uma forma com furo cen-
tral, untada e enfarinhada, por cerca de 30 minutos e sirva.

pessoas tenham caréncia jus-
tamente desses nutrientes”,
afirma Joyce.

Esses 100 gramas deresiduos
secos —como sao chamados cien-
tificamente os bagacos - forne-
cem, respectivamente, 68%, 35%
e B3% da ingestdo didria reco-
mendada de cilcio, ferro e mag-
nésio.

A pesquisadora explica que
para misturar o bagaco i co-
mida ou as vitaminas, é pre-
ciso antes deixd-lo secar por

algum tempo e triturd-lo. As-
sim, ele ficard com aspecto
proximo ao de uma farinha
e ndo vai alterar a textura do
alimento.

“Hoje em dia, algumas pes-
50as ji usam cascas em seus
preparos, mas a farinha de re-
siduoes citricos ainda é desco-
nhecida. E ela poderia tam-
bém ser usada em receitas a
fim de melhorar nio somen-
te o sabor, mas ainda com a
certeza de que ela é fonte de

minerais importantes para a
saide”, considera Joyce.

O que mais surpreende a
engenheira de alimentos é
que, apesar de toda essa rique-
za nutricional, o bagaco das
frutas ainda é inutilizado na
alimentacao humana. E isso
ocorre num pais onde a produ-
cdo anual de laranjas e limdes
é superior a 19 milhoes de to-
neladas - 30% da producdo
mundial. E a maior parte dis-
so, cerca de 80%, é destinada a
extracdo de sucos, o que conse-
quentemente gera bagaco. No
entanto, o destino de todo esse
residuo é simplesmente o lixo.

“E umn desperdicio. O Bra-
sil & um dos maiores produ-
tores dessas frutas dtricas e
as aproveita de forma incom-
pleta”, critica Joyce. “O ba-
gaco representa 50% da fru-
ta. Se produzimos um pouco
mais de 19 milhdes, podemos
ter uma ideia do quanto de ba-
gaco utilizavel jogamos fora”,
alerta a pesquisadora.

Segundo ela, esses resi-
duos secos poderiam ser usa-
dos até mesmo na fabricacgio
de sorvetes.
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