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APRESENTAÇÃO

Quando utilizamos o termo Biotecnologia estamos mencionando um conceito 
na verdade muito antigo, porém estremamente atual e futurista. A muito tempo 
a humanidade se utiliza dos processos biotecnológicos para a obtenção de novos 
produtos, todavia o avanço da tecnologia em todos os seus aspectos tem oferecido 
estratégias e ferramentas altamente eficientes para maximizar a obtenção desses 
produtos essenciais para a subsistência do homem.

A revolução tecnológica contribuiu grandemente com a evolução no campo da 
pesquisa básica e aplicada e as descobertas propciadas por tecnologias mais apuradas 
possibilitaram um entendimento mais profundo dos mecanimos moleculares gerando 
cada vez mais novas perspectivas. 

Tudo isso culminou em investimentos públicos e privados, favorecendo o 
desenvolvimento principalmente de regiões onde a tecnologia é priorizada. Todavia 
outras regiões também tem crescido e avançado à medida que investem esforços 
em patentes, aplicações comerciais e prestação de serviços especializados. Assim, 
destacamos a importancia desta literatura aqui publicada, haja vista a diversidade de 
capítulos que abordam temas e conceitos atuais das nanociências aplicadas.

São diversas as possibilidades de aplicações biotecnológicas em diversos 
campos, neste livro tentaremos otimizar os conceitos biotecnológicos e das 
nanociências abordando potencialidades de aplicação da biotecnologia no campo 
da saúde, nutrição, farmacologia, toxicologia e biologia molecular que têm atraído o 
interesse de pesquisadores, da indústria, investidores privados e empreendedores e 
muitos outros visionários.

Nosso profundo desejo é que esta obra seja o “ponta-pé” inicial para que 
outros livros nessa mesma perspectiva possam ser elaborados pela comunidade 
científica do nosso país. Parabenizamos cada autor pela teoria bem fundamentada 
aliada à resultados promissores, e principalmente à Atena Editora por permitir que 
o conhecimento seja difundido e disponibilizado para que acadêmicos e docentes 
tenham em mãos material fundamentado nessa área tão promissora. 

Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: As cascas do limão Tahiti como 
flavedo, albedo e membrana podem ser 
utilizadas como fontes alternativas de nutrientes 
para a alimentação humana. O aproveitamento 
destas para a produção de farinha é uma 
alternativa viabilizadora e propulsora do ponto 
de vista ambiental, comercial e nutricional. O 
objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar os 
parâmetros físico-químicos da farinha obtida 
utilizando-se as cascas de limão Tahiti. As 
cascas do limão foram separadas manualmente 
da polpa, cortadas em pequenos pedaços de 
aproximadamente 1cm e levadas para o secador 

com circulação forçada de ar a temperatura de 
70 ± 1°C por 12 horas. Após secagem foram 
trituradas em liquidificador, peneiradas em 
uma peneira com malhas de 1mm/16 mesh 
e armazenadas em temperatura ambiente 
em embalagens de polietileno herméticas. 
A farinha de limão foi avaliada quanto aos 
teores de umidade, pH, açúcares solúveis 
totais, açúcares redutores, lipídios, proteínas, 
cinzas, atividade de água, compostos fenólicos, 
flavonóides, e antocianinas. A farinha de limão 
apresentou concentrações consideráveis de 
compostos com características funcionais, que 
pode ser considerados como fonte alternativa 
de nutrientes para a produção e valorização 
de novos produtos ou para a substituição de 
ingredientes em produtos alimentícios.
PALAVRAS-CHAVE: limão Tahiti, cascas, 
farinha, parâmetros físico-químicos

PREPARATION AND EVALUATION 

PHYSICOCHEMICAL OF LEMON BARK 

FLOUR TAHITI

ABSTRACT: Tahiti lime shells such as flavedo, 
albedo and membrane can be used as alternative 
sources of nutrients for human food. The use of 
these for the production of flour is a viable and 
propellant alternative from the environmental, 
commercial and nutritional point of view. The 
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objective of this work was to elaborate and evaluate the physicochemical parameters 
of the flour obtained using Tahiti lime shells. The lemon Shells were manually separated 
from the pulp, cut into small pieces of approximately 1cm and taken into the dryer with 
forced circulation of air at a temperature of 70 ± 1 °c for 12 hours. After drying, they 
were crushed in a blender, sifted into a sieve with 1mm/16 mesh meshes and stored 
at room temperature in airtight polyethylene packaging. Lime flour was evaluated for 
moisture content, pH, total soluble sugars, reducing sugars, lipids, proteins, ashes, 
water activity, phenolic compounds, flavonoids, and anthocyanins. Lemon flour showed 
considerable concentrations of compounds with functional characteristics, which can 
be considered as an alternative source of nutrients for the production and enhancement 
of new products or for the substitution of ingredients in Food products.
KEYWORDS: Tahiti lime, bark, flour, physicochemical parameters

1 | 	INTRODUÇÃO 

Vários estudos estão surgindo para a inclusão de ingredientes como as cascas de 
frutas e vegetais, em diversas preparações culinárias, obtendo boa aceitação sensorial 
(REIS et al., 2013; SILVA; SILVA, 2012). As cascas são constituídas basicamente por 
carboidratos, proteínas e pectinas, o que possibilita seu aproveitamento tornando-a 
uma alternativa viável para resolver o problema da eliminação dos resíduos, além de 
aumentar seu valor comercial (MIGUEL et al, 2008)

As cascas do limão Tahiti como flavedo, albedo e membrana são ricas em alguns 
componentes como pectina, ácido ascórbico, citrina, óleos essenciais e fibras, tornando-
as como fontes alternativas de nutrientes para a indústria alimentícia, farmacêutica e 
de rações (DAKHMOUCHE et al., 2006; TRUCOM, 2005).

Uma aplicação potencial para as cascas do limão Tahiti, seria utilizá-las na 
fabricação de farinhas que pode ser considerada uma alternativa viabilizadora e 
propulsora do ponto de vista ambiental, comercial e nutricional, devido à praticidade 
de uso, redução da perecibilidade, além de múltiplas atividades biológicas. Segundo 
López-Vargas et al. (2013), a elaboração e a caracterização de farinhas, a partir 
de coprodutos de frutas, têm sido objeto de inúmeros estudos, que apontam boas 
características nutricionais e potencial para sua aplicação como ingredientes em 
alimentos.

A farinha de limão constitui-se uma matéria prima de baixo custo com 
características tecnológicas diferenciadas, podendo ser considerada um ingrediente 
alternativo na produção de produtos de panificação, como bolos, pães, biscoitos e 
massas alimentícias, ampliando assim a oferta de novos produtos com alto teor de fibra, 
tanto para os consumidores sadios, quanto para aqueles que apresentam algumas 
patologias, tais como a constipação intestinal, alto nível de colesterol, obesidade, entre 
outras (PEREZ e GERMANI, 2007).

O volume médio de 45% do peso fresco do fruto descartados após processo 
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do limão Tahiti é bastante considerável, o que evidencia claramente a importância 
e a necessidade da ampliação e busca de novos conhecimentos relativos ao 
aproveitamento destes, onde a consequente minimização das perdas, pelo emprego 
de técnicas adequadas, trará benefícios de grande valia a todos os segmentos da 
cadeia produtiva.  

Considerando o aspecto positivo da obtenção de um produto de interesse 
comercial, bem como, a disponibilidade de matéria-prima e a redução do impacto 
negativo ao ambiente, causado pelos resíduos agroindustriais, o aproveitamento das 
cascas do limão Tahiti para a elaboração da farinha, é uma alternativa considerável, 
pois agrega valor econômico e possibilita a oferta de novos produtos com alto teor de 
fibra e com ingredientes de baixo custo para a preparação de produtos com alto valor 
nutricional. Além de ser uma proposta plausível e concreta, visto que esses resíduos 
representam extraordinária fonte de materiais considerados estratégicos para algumas 
indústrias brasileiras.

Logo, o presente trabalho teve por objetivo determinar os parâmetros físico-
químicos da farinha obtida com cascas de limão Tahiti como forma de avaliar a 
qualidade e potencialidade da aplicação, posteriormente, dessas farinhas em derivados 
alimentícios.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados limões Tahiti (Citrus latifólia Tanaka) da produção de pequenos 
produtores da cidade de Campina Grande, PB. Estes foram levados para o Laboratório 
de Química do IFPB – Campus Campina Grande onde foram lavados em água 
corrente e imersos em solução clorada a 10 ppm por 10 minutos. Os mesmos foram 
enxaguados para a retirada do excesso de cloro.  Em seguida, as cascas flavedo, 
albedo e membrana foram separadas manualmente da polpa, cortadas em pequenos 
pedaços de aproximadamente 1cm e levadas para o secador com circulação forçada 
de ar a temperatura de 70 ± 1°C por 12 horas.  Após a secagem, as cascas foram 
trituradas em liquidificador e em seguida foi feito o peneiramento em malhas com 
abertura de 1mm/16 mesh para obtenção da granulometria adequada no processo de 
obtenção da farinha.

Ao final do processo obteve-se uma farinha fina de coloração esverdeada e odor 
característico que foi acondicionada em embalagens de polietileno com capacidade de 
250g, vedadas para evitar a entrada de oxigênio e alteração da umidade, etiquetadas e 
armazenadas à temperatura ambiente até o momento da realização das análises físico 
químicas quanto aos teores de umidade, pH, açúcares solúveis totais e redutores, 
lipídios, proteínas, cinzas e atividade de água, compostos fenólicos, flavonóides e 
antocianinas.

As análises foram realizadas em triplicata, sendo os parâmetros relacionadas 
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à umidade, pH, lipídios, proteínas, cinzas e atividade de água conduzidos de acordo 
com os métodos da AOAC (2012). Os açúcares solúveis totais e açúcares redutores 
foram obtidos utilizando-se o método de Miller (1959).  Os compostos fenólicos foram 
determinados conforme metodologia descrita por Waterhouse (2002), com leitura em 
espectrofotômetro digital (Rayleigh, UV-1800), a 750 nm. Os flavonóides e antocianinas 
foram obtidos de acordo com Francis (1982).

As médias e os respectivos desvio padrão e coeficiente de variação dos 
parâmetros físico-químicos foram obtidos com o auxílio do software Microsoft Office 
Excel (2015).

	

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados médios, desvio padrão e coeficiente de variação dos parâmetros 
físico-químicos da farinha das cascas de limão Tahiti, estão apresentados na Tabela 1.  

Tabela 1 – Valores médios, desvio-padrão (DP) e coeficiente de variação (CV) dos parâmetros 
físico-químicos da farinha das cascas de limão.

Os valores obtidos para o pH de 4,63 e atividade de água de 0,341, podem 
ser considerados satisfatórios na preservação da qualidade do produto, uma vez 
que os mesmos são fatores intrínsecos ao produto e seus baixos níveis dificultam 
o desenvolvimento de microrganismos e atividades enzimáticas (VASCONCELOS; 
MELO FILHO, 2010). Quanto ao teor de umidade de 9,324% obtido, pode-se ressaltar 
que o mesmo, está de acordo com o preconizado pela ANVISA (1978), que estabelece 
o teor de umidade de farinhas máximo de 15 %. Resultados próximos ao obtido 
na presente pesquisa foram por descritos Martínez et al. (2012), que obtiveram o 
percentual de  9,30% para a farinha de casca de maracujá. A umidade também é um 
parâmetro que deve ser mantido em baixo percentual, para evitar o aparecimento de 
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microrganismos.
O valor médio obtido para fração glicídica da farinha de limão em termos de 

açúcares totais de 8,94% está abaixo do valor citado por Castilho et al.(2014) de 
9,35% para a farinha das cascas de banana prata verde. Já em relação aos açúcares 
redutores o percentual de 8,54% obtido estava acima do citado na literatura, que foi 
de 7,90%.

Em termos dos percentuais de cinzas, lipídios e proteínas, verificou-se que 
a farinha do limão apresentou baixo teor de lipídeos 1,51 e considerável valor de 
proteínas 11,87 e cinzas 3,17. Valores próximos aos obtidos nesta pesquisa foram 
reportados por Souza et al. (2008), para a farinha da casaca do maracujá  que 
obtiveram teores de 1,64 para lipídeos e 11,76 para proteínas, diferindo apenas para 
as cinzas que foi 8,13. Já Santos et al. (2017), com a farinha das cascas de abacaxi 
obtiveram 2,14 de lipídeos, 5,54 de proteínas e 4,14 de cinzas. Entretanto, Castilho 
et al.(2014), trabalhando com a farinha das cascas de banana verde do cultivar prata 
obtiveram teores de 11,67 para lipídios e 7,10 para proteínas, valores bem diferentes 
aos obtidos no presente trabalho

Os teores de compostos fenólicos são altos nas farinhas, e o valor de 1837,81mg 
de ácido gálico . 100 g -1 obtido para a farinha de limão ratifica tal afirmação, uma vez 
que é na casca que se encontra maior concentração destes componentes, devido à 
possível migração para a epiderme dos frutos. Comparando os teores de compostos 
fenólicos obtidos no presente trabalho com os valores reportados por Storck et al. 
(2015) para as farinhas do resíduo de laranja (1156 mg 100 g–1)  e da uva (1718 mg 
100 g–1), verificou-se que os mesmos foram superiores. O que se pode ressaltar, sua 
importância como efeito antioxidante na alimentação humana.

Os teores de flavonóides de 174,76 mg/100g e antocianinas de 7,84 mg/100g 
encontrados na farinha de limão, mostraram-se como fontes destes fitoquímicos, 
podendo ser utilizadas para o enriquecimento de alimentos, uma vez que evidenciam 
propriedades funcionais anticarcinogênicas, antioxidantes e antivirais (TEIXEIRA et 
al., 2008). Barbosa et al. (2016), relataram os seguintes teores de antocianinas e 
flavonóides para a farinha das cascas de maracujá e de acerola (85; 33,40 e 152,94; 
111,329140 mg 100 g–1, respectivamente).             

4 | 	CONCLUSÕES 

A farinha das cascas de limão Tahiti apresentou-se viável no que diz respeito 
aos parâmetros físico-químicos avaliados. Podendo ser uma alternativa para a 
incrementação das matérias primas utilizada no desenvolvimento de novos produtos 
alimentícios com elevado valor nutricional, uma vez que apresentou concentrações 
consideráveis de compostos com características funcionais, como proteínas e 
compostos fenólicos. Além de ser uma proposta plausível e concreta, que trará 
benefícios de grande valia a todos os segmentos da cadeia produtiva, já que esses 
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resíduos representam extraordinária fonte de materiais considerados estratégicos 
para algumas indústrias brasileiras. 
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