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RESUMO 
 

O Upcycling surgiu como uma alternativa para o movimento de economia circular, focado no desenvolvimento 
sustentável em que os alimentos são utilizados em sua totalidade, ou seja, após passarem pela primeira etapa 
na indústria, tornam-se subprodutos e até mesmo insumos para outro processo. Baseando-se nesse conceito, 
a pesquisa visa utilizar deste processo como ferramenta sustentável que agrega principalmente valores 
funcionais e mercadológicos a um resíduo gerado pelo processamento de suco na indústria. Esse resíduo é 
rico em fibras e nutrientes e tem grande impacto ambiental, quando descartado no meio ambiente. Diante do 
exposto, o objetivo do trabalho foi desenvolver um confeito de chocolate adicionado de bagaço de tangerina 
e estudar a aceitabilidade dos provadores em relação às amostras elaboradas com a adição de diferentes 
concentrações de bagaço e uma amostra controle. O estudo foi feito com uma pesquisa de mercado e depois, 
com a avaliação sensorial do produto.  
     
PALAVRAS-CHAVE: Análise sensorial; Bagaço de tangerina; Resíduo. 
 

1 INTRODUÇÃO 

 
O desperdício de alimentos acontece de diversas formas ao redor do mundo todo ao 

longo de toda a cadeia produtiva. Estima-se que cerca de 1,3 bilhões de toneladas dos 
alimentos produzidos destinados ao consumo são perdidos ou desperdiçados, sendo que 
40% são frutas e vegetais da cadeia desperdiçados entre a colheita e o consumo (FAO, 
2021). Esse grande desperdício é resultado da falta de tecnologia adequada para processar 
as cascas, sementes e caules descartados ou por serem inadequados ao consumo 
(GUSTAVSSON; CEDERBERG; SONESSON, 2011).  

A visão de upcycling, que é a junção de “up” com “reciclagem”, é um desafio para 
todos processadores de alimentos, visto que com o tempo há um aumento do número de 
alimentos sem aplicação direta na indústria, os subprodutos (MOSHTAGHIAN; BOLTON; 
ROUSTA, 2021). Essa tendência, que  consiste em trazer novas aplicações para os 
resíduos gerados durante o processamento de alimentos e que seriam descartados, é 
vantajosa para reduzir o impacto ambiental, gerando receita ao produto e ao mesmo tempo, 
atendendo aos anseios dos consumidores por produtos diferenciados e sustentáveis 
(PORPINO, 2018). 

As indústrias de processamento de frutas cítricas geram quantidades relativamente 
altas de subprodutos, como cascas, sementes, bagaços e águas residuais (PANWAR et 
al., 2021). Este resíduo, composto de matéria orgânica, biologicamente instável na 
natureza, é destinado principalmente à ração animal, enquanto podem ser explorados como 
ingredientes funcionais e para a extração de aditivos antioxidantes. Isso é possível pois os 
resíduos cítricos são ricos em compostos bioativos, principalmente os flavonóides 
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(BARBOSA et al., 2020), e podem gerar produtos de alto valor agregado dependendo da 
tecnologia empregada. 

Dentre as variedades de cítricos a tangerina se destaca pelo sabor e cheiro forte. 
Essa fruta é rica em vitaminas B1 e B2, sais minerais e a substância betacaroteno 
(precursor da vitamina A), que aumenta a resistência às infecções (BRACKMANN et al., 
2008). 

O chocolate é, por definição, o produto obtido a partir da mistura de derivados de 
cacau (Theobroma cacao L.), massa de cacau, cacau em pó e/ou manteiga de cacau, com 
outros ingredientes, contendo no mínimo 25% (g/100 g) de sólidos totais de cacau. O 
produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consistência variados (ANVISA, 
2005).  

Além desse aumento, é importante lembrar que o chocolate é rico em compostos 
bioativos, que são benéficos à saúde humana e agem combatendo a ação dos radicais 
livres, evitando que eles oxidem aminoácidos ou ácidos graxos poliinsaturados nas 
lipomembranas, causando danos severos nas células (BEARA et al., 2009).  

Como a indústria de alimentos tem buscado desenvolver produtos com melhor valor 
nutricional, e com o objetivo de incentivar o upcycling e oferecer uma alternativa nutritiva, o 
uso do bagaço da tangerina tornou-se uma boa alternativa para agregar valor nutricional ao 
chocolate. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi elaborar um confeito à base de 
chocolate com adição de bagaço de tangerina e avaliar a aceitação sensorial.  

    
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Para o desenvolvimento deste estudo, a tangerina e o chocolate meio amargo 40% 
Cacau (Sicao) foram obtidos no comércio local de Maringá-PR. Para a obtenção do resíduo, 
as partes da fruta foram separadas em casca, semente e vesículas e seu suco foi retirado.  
O resíduo foi seco em estufa com circulação de ar forçada a 40ºC por um período de 6 
horas.  

Em seguida, para a elaboração do confeito, o chocolate foi manipulado conforme 
indicações do fabricante, pesado e transferido a um micro-ondas até seu derretimento, em 
45ºC. A temperagem foi realizada por adição, colocando a proporção de 1/3 de chocolate 
em temperatura ambiente a 2/3 de chocolate derretido. Ele foi misturado até obter uma 
massa uniforme a 32ºC.  

Após esse procedimento, o chocolate foi moldado e levado ao freezer a -18ºC até 
formar a casca externa e depois,  o bagaço da tangerina seco foi adicionado a forma e 
coberto com chocolate. Por fim, após seu endurecimento, ele foi desmoldado, embalado 
em papel chumbo e armazenado em incubadora B.O.D a temperatura de 13ºC. Foram 
produzidos: amostra controle (C) sem adição do bagaço de tangerina, amostra A com 16% 
de bagaço de tangerina e amostra B com 31% de bagaço de tangerina. Os valores utilizados 
de bagaço de tangerina foram determinados em pré-testes.  

Para realização da análise sensorial foram recrutados participantes na Universidade 
Estadual de Maringá-PR conforme suas disponibilidades e interesse no produto analisado. 
O teste de aceitação foi realizado utilizando-se escala hedônica estruturada de nove pontos, 
variando de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente” para avaliar os atributos 
aparência, aroma, sabor, textura e impressão global (MEILGAARD, CARR, CIVILLE, 2016), 
descritos na ficha de teste para aceitabilidade. As amostras foram servidas codificadas com 
três números aleatórios, junto de um copo de água e uma unidade de biscoito para 
neutralizar o sabor entre as amostras. A análise estatística dos resultados obtidos foi 
realizada empregando-se a análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey para 
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comparação de médias entre as amostras ao nível de 5% de significância, através do 
software SISVAR. 

    
3 RESULTADOS E DISCUSSÕES  
 

A análise sensorial, realizada com 62 provadores de idade entre 17 e 29 anos, dos 
quais 59,31% foram mulheres e 40,68% homens. Os resultados obtidos encontram-se na 
tabela 1. 

  
Tabela 1: Valores médios obtidos para os confeitos de chocolate 

 

Amostra Cor Aroma Sabor Textura Impressão 
Global 

A 8,21±1,09a 7,82±1,14ab 6,58±1,68a 5,79±2,10a 6,84±1,54a 
B 8,10±1,31a 7,66±1,35a 6,10±1,88a 5,27±2,39a  6,21±1,88a 
C 8,37±0,89a 8,21±0,98b 8,15±1,02b 7,84±1,13b 8,15±0,94a 

Resultados expressos em média ± desvio padrão (DP) da triplicata. Valores com letras minúsculas 
diferentes na mesma coluna são significativamente diferentes (p < 0,05) pelo teste de Tukey. Legenda: 
A=adição de 16% de bagaço, B=adição de 31% de bagaço, C=controle 

De acordo com os resultados, houve diferença significativa entre as amostras em 
todos os parâmetros avaliados, exceto para a cor. 

Para a análise do aroma, verificou-se  que as amostras B e C diferiram entre si, ou 
seja, houve uma perceptível  mudança de aroma na amostra com maior porcentagem de 
bagaço quando comparada à amostra controle. 

Em relação ao sabor, mesmo com a diferença na concentração de tangerina entre 
as amostras, não houve diferença significativa. Nesse aspecto, percebe-se maior 
desigualdade nas notas, indicando certa preferência dos provadores pela amostra C. O 
mesmo pode ser observado em relação à textura, indicando que a diferença e mudança 
sensorial na textura foi evidente. 

Ainda, é possível observar que a aceitação geral para a amostra A foi de 76%, 
enquanto para a B foi de 69%. Já a amostra controle obteve aceitação de 90%, o que é 
natural, levando em consideração o fato de ser mais comum ao paladar dos provadores. 
Mesmo assim, a amostra A é uma ótima opção levando em conta que é um chocolate com 
apelo funcional para o público mais saudável por conter adição de bagaço e maior teor de 
fibras. 

 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Os dados obtidos na análise sensorial apresentaram resultados acima da média para 
os atributos analisados e mesmo com certa resistência de alguns provadores, que era de 
se esperar tendo em vista a falta de conhecimento e hábitos de consumo sobre a tangerina, 
a amostra A, com menor quantidade de bagaço adicionado, teve boa aceitação, o 
equivalente a 76%. Portanto, o desenvolvimento deste produto mostrou-se como uma boa 
alternativa e potencial para o aproveitamento dos resíduos, valorizando sua riqueza em 
nutrientes.  
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