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RESUMO

A agroindustria é um dos seguimentos que mais produz residuos organicos atualmente
no Brasil, o descarte desses produtos muitas vezes é feito de forma incorreta o que
leva a poluicdo do meio ambiente e a impossibilidade de reutilizacdo dos mesmos.
Diante disso, esse estudo tem como objetivo avaliar as possiveis formas de reutilizacao
dos residuos agroindustriais. Para isso, foi realizado uma revisdo integrativa da
literatura através das bases de dados SCIELO (Scientific Eletronic Library Online) e
Google Scholarpor meio dos descritores: Processamento de frutas, Reaproveitamento,
Residuos agroindustriais. Com o intuito de facilitar a trajetéria metodoldgica, delimitou-
se o periodo de publicacbes de 2009 a marco de 2020, foram utilizados dados
encontrados na literatura brasileira no idioma portugués. E possivel utilizar os residuos
agroindustriais para diversas finalidades como matéria-prima, tendo como exemplo a
producao de farinha para substituicao parcial em produtos de panificacao, substituicao
em formulagdes cosméticas, entre outros. Porém, para que essa reutilizacao seja feita
da forma correta e sem riscos, € necessario que haja um descarte correto e um
processamento desses subprodutos de forma em haja melhorias nas suas

caracteristicas essenciais ou nao haja perdas significativas.
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1. INTRODUCAO

A agroindustria é responsavel por cerca de 5,9% do Produto Interno Bruto (PIB)
brasileiro e participa da transformacao dos produtos, do beneficiamento e no
processamento de matérias primas provenientes da agropecudria, auxiliando a
inclusao do meio rural e pequenos produtores na economia de mercado nacional e
internacional. A partir de pesquisas na area da agroindustria, € possivel tanto melhorar
a qualidade dos produtos, quanto analisar formas de reaproveitamento e
biotransformacdo de seus residuos para diversas finalidades (EMBRAPA, 2020). A
agroindustria é responsavel pela transformacdo e processamento de matérias-primas
oriundas da agricultura, pecuaria, aquicultura ou silvicultura em produtos, também
pode ser compreendida como o seguimento industrial de produtos alimenticios e
aquelas que produzem a partir de matéria-prima agropecuaria em produtos para fins

alimentares e nao alimentares (VIANA; CRUZ, 2016).

Os residuos decorrentes das atividades agroindustriais sdo, em sua maioria,
provenientes do processamento de frutas para producao de polpas, dependendo do
tipo de fruta podem ser compostos por casca, carogo ou sementes e bagago. A
quantidade de residuos agroindustriais produzidos sofre variacao de acordo com o
periodo anual, a sazonalidade e area plantada e colhida (VIANA; CRUZ, 2016). A perda
de produtos agricolas ocorre nas mais diversas etapas da cadeia produtiva, desde a
colheita (cerca de 10%), os estagios de transporte e industrializacao (somando 50%),
e ainda durante o preparo de alimentos na zona doméstica (10% do desperdicio), o
final estima-se que o aproveitamento das matérias-primas vegetais ndao ultrapasse

85% e que os residuos sejam de 30 a 40% (RORIZ, 2012).
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O crescimento da preocupacdao com o meio ambiente € uma das causas do
surgimento de maior mobilizacao por parte das industrias e comércio para a reducao
desses residuos e/ou reaproveitamento do mesmo. Em varios lugares do mundo,
instituicdes governamentais, assim como as industrias estdao se impulsionando para
executar uma politica de preservacao ambiental, com o objetivo de minimizar os
impactos gerados pelas industrias. Parte desse impacto ambiental é decorrente da falta
de planejamento das empresas em relagao ao gerenciamento do descarte dos residuos

agroindustriais (GIORDANI JUNIOR et al., 2014).

Por isso, nos ultimos anos, tem-se dado maior atencao para a minimizacao ou
reaproveitamento desses residuos, sejam eles na forma que for ou para qualquer
finalidade. Os matérias decorrentes da agroindustria servem como fonte de matéria
organica além de fonte de proteinas, enzimas, 6leos essenciais e futuramente

constituintes de outras formulagdes (COELHO et al., 2001).

Neste contexto, o presente trabalho tem como obijetivo identificar e relacionar,
a partir da literatura existente, as mais diversas aplicagdes dos residuos agroindustriais
provenientes do processamento de frutas e suas vantagens perante a reducao dos

impactos ambientais e o reaproveitamento dos mesmos.

2. METODOLOGIA

A pesquisa trata-se de uma revisao de literatura integrativa, com abordagem
qualitativa, que evidencia as vantagens e as possibilidades do reaproveitamento dos
residuos agroindustriais provenientes do processamento de frutas. O estudo foi
realizado durante o més de maio de 2020, por meio da literatura nas seguintes bases

de dados SCIELO (Scientific Eletronic Library Online) e Google Scholar, utilizando os
57

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

seguintes descritores em portugués: Processamento de frutas, Reaproveitamento,
Residuos agroindustriais. Os estudos designados tratavam-se de dados qualitativos, os
quais evidenciaram-se teses, dissertacoes e estudos experimentais que possuiram

relevancia significativa para a produgao desse estudo.

Com o intuito de facilitar o desenho metodoldgico, houve a necessidade de
limitar o periodo de publicagbes sobre o assunto entre 2009 e marco de 2020, e
selecionados os dados encontrados na literatura nacional no idioma selecionado:
portugés. Utilizou-se como critérios de inclusdo: artigos disponiveis na integra, em
portugués que se tratavam de estudos descritivos, exploratorios ou experimentais,
publicados no periodo de 2009 a marco de 2020 em que possuiam pelo menos um dos
descritores selecionados, e como critérios de exclusdo: estudos que ndao cumpriam os
critérios de inclusdao, artigos duplicados, artigos de revisao sistematica, artigos

incompletos ou estudos que nao estavam dentro do periodo delimitado.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apds a realizacdao de busca nas bases de dados encontrou-se 106 artigos
cientificos, sendo 22 na SCIELO e 84 no Google Scholar, posteriormente seguiu-se a
tematica e aplicacdo dos critérios de inclusao e exclusao enquadrando-se trabalhos
com a questao do estudo, chegando a uma amostra de 16 artigos, onde foram
encontrados conteldos que trouxeram discussoes relevantes acerca do assunto
estudado para analise. Entdo se realizou uma leitura critica analisando quais temas,
objetivos e conclusdes de maior relevancia. Para facilitar a compreensao do

levantamento da literatura, bem como a discussdo da tematica em estudo, os
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resultados serao apresentados a seguir quanto os seus objetivos e principais pontos

encontrados, dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados encontrados mais relevantes.

Titulo Autor Objetivos Pontos
principais
BIOCONVERSAO DO Estudar a producdo de | - Esses residuos
BAGACO DE etanol e xilitol usando | possuem na sua
PEDUNCULO DE CAJU o licor do tratamento | composicao
HIDROLISADO PARA acido do bagaco de | nutricional
PRODUCAO DE | Medeiros | pedinculo de caju | compostos
ETANOL E XILITOL. et al. como substrato e | fendlicos,
(2017). | levedura Candida flavonoides,
guilliermondi CCT- taninos, acUcares
3544 como agente de | e acido ascorbico;
transformacao. - A composicao
lignoceluldsica
permite a
producao de xilitol;
- Produgao de
etanol.
ANALISES  FISICO- Elaborar uma farinha | - Essa casca depois
QUIMICA E da casca de kiwi, |de processada e
MICROBIOLOGICAS proporcionando o | triturada é
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DE FARINHA

ELABORADA DO

Almeida et

aproveitamento deste

residuo agroindustrial

transformada em

farinha e

APROVEITAMENTO DA | al. (2020). | e realizar a avaliacao | facilmente inserida
CASCA DE KIWI. fisico-quimica e | na dieta através de
microbiologica do | produtos como

produto final. bolo, biscoito,

massa e até

bebidas isotonicas.

ELABORACAO E Propor a elaboracdo de | - Utilizacao do pd
ACEITABILIDADE DE produtos de |da semente de
PRODUTOS DE panificacao com | goiaba permite
PANIFICACAO substituicdes parciais | comprovar que a
ENRIQUECIDOS COM da farinha de trigo por | substituicao de 5 a
SEMENTE DE GOIABA Uchba sementes de goiaba | 10% da farinha de
(Psidium guajava L.) | Thomazet |em pd, bem como |trigo pelo péd na
EM PO. al. (2014). | verificar a|massa do bolo

aceitabilidade sensorial

doce e na pizza

e a intencao de |sabor portuguesa
compra. tem grande
aceitabilidade
pelos provadores.
CARACTERIZACAO DA Neste trabalho se|- E  possivel
POLIGALACTURONASE realizou a | produzir
PRODUZIDA POR caracterizacao da | poligalacturonase
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FERMENTACAO SEMI-

SOLIDA UTILIZANDO-

SE RESIDUO DO
MARACUJA COMO
SUBSTRATO.

Souza et

al. (2010).

casca e do albedo do
maracuja para
producao de
poligalacturonase por
fermentacao semi-
solida  utilizando-se,

como agente da
fermentacao, o fungo

filamentoso Aspergillus

niger mutante CCT
0916. Além disso,
foram analisadas a

estabilidade da enzima
frente ao pH, e a

temperatura.

usando residuo
seco do maracuja,
tendo em vista os

niveis de pectina e

aclcares
encontrados  no
substrato;

- A

poligalacturonase

produzida
apresentou  boa
estabilidade  até
temperaturas de
500°C.

- Apresenta 75%
da atividade
maxima em pH 4,5
e temperatura de

350C e

estabilidade entre

pH 3,5e5,5.
BENEFICIAMENTO E Obtencao da farinha | - Os pos
CARACTERIZAGCAO DE de semente da roma | alimenticios  sdo
RESIDUOS DA ROMA organica e analisar as | fontes de
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ORGANICA PARA | Nogueira

APROVEITAMENTO et al.

AGROINDUSTRIAL. (2020).

suas caracteristicas
fisico-quimicas e
centesimais, com o0
intuito de avaliar a
quantidade de
nutrientes  presentes
no p6 e reforcar a
importancia do
beneficiamento desses

residuos.

proteinas, lipidios
e carboidratos;

- Produto é de
dificil ataque
microbiano;

- Excelente
alternativa  para
compor
formulagoes
alimenticias
(biscoitos,
bolachas,  paes,
sopas, entre

outros).

APROVEITAMENTO

AGROINDUSTRIAL DE
RESIDUOS DE MAMAO
‘FORMOSA’ Lima et al.
MINIMAMENTE (2018).

PROCESSADOS

Determinar a
composicao centesimal
de subprodutos
obtidos a partir do
fruto e oferecer
alternativas para o
aproveitamento  dos
residuos de mamoes
minimamente

processados.

- A partir da
analise centesimal,
foi visto que a
casca /n natura e o
residuo da casca
apresentam teores
de fibras e

carboidratos

superiores ao da

polpa;
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- As sementes
moidas  também
possuem bom
conteldo nutritivo;
- O doce de
envolver

apresentou valor
nutritivo;

- Formulacao de
doces aceitaveis

sensorialmente

por consumidores.

UTILIZAGCAO Obter e caracterizar o | - As améndoas do
AMIDO DA AMENDOA amido da améndoa do | endocarpo da
DA MANGA Tommy | Silva etal. | endocarpo da manga, | manga Tommy
Atkins (2013). | variedade 7Tommy atkins apresentam
ESPESSANTE Atkins, proveniente | alta concentracao
BEBIDA LACTEA. dos residuos | de amido com bom

agroindustriais de | rendimento de

polpa de fruta
congelada do sertao da
Paraiba e avaliar sua

utilizagao como

extracao;

- A bebida lactea
fermentada
elaborada

mostrou-se viavel
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espessante em bebida

lactea fermentada.

para
comercializagao,
apresentam boas
caracteristicas
sensoriais e fisico-
guimicas
utilizando-se 0,3%
de amido de amido

da améndoa da

AGROINDUSTRIAL DE

RESIDUOS

PROVENIENTES DO

diminuir o desperdicio
de alimentos e dar um

destino aos residuos

manga como

espessante.
APROVEITAMENTO DE Revisar aspectos | - Estuda a
RESIDUOS relacionados aos | possibilidade e
INDUSTRIAIS DE | Barbosa; |residuos industriais e | estimula a
ALIMENTOS COM | Conceicao | sua pesquisa e
POTENCIAL (2016). | aplicacao em | desenvolvimento
APLICACAO EM cosmeéticos. de cosméticos
COSMETICOS elaborados a partir
NATURAIS. de  subprodutos

agroindustriais.
APROVEITAMENTO Com o objetivo de|- A casca contem

quantidades
proximas as da

polpa em matéria
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ABACAXI 'PEROLA’ | Lima et al. | produzidos pelo | mineral, proteina

MINIMAMENTE (2017). | processamento bruta e lipidios;

PROCESSADO. minimo do abacaxi | - Apresentam
‘Pérola’, o presente | maior teor de
trabalho apresenta | fibras comparado
alternativas de | ao da polpa, além

aproveitamento deste
residuo na confecgao

de subprodutos, além

de menor valor
caldrico;

- O suco extraido

de incentivar o|da casca
aproveitamento apresentou
integral das frutas, | também baixo teor

analisando as
diferentes partes que
compdem o abacaxi,
através

identificando

da sua composicao os

de carboidratos e
calorias, além de
apresentar  boas
quantidades de

matéria  mineral,

seus principais | proteina bruta e
componentes lipidios podendo
nutricionais. também ser

indicado para

consumo direto ou

confeccao de
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doces, geleias ou
bolos;

- Doces e geleias
preparados com
residuos da casca
minimamente
processada teve
boa aceitabilidade,
oferendo uma

alternativa  para

seu

aproveitamento.
RESIDUOS DA Investigar al- As farinhas
INDUSTRIA capacidade obtidas das frutas:
PROCESSADORA DE antioxidante e a|abacaxi, acerola,

POLPAS DE FRUTAS: | Martins et | presenca de fatores|cajd, manga e

CAPACIDADE al. (2019). | antinutricionais em | maracuja,
ANTIOXIDANTE E farinhas produzidas a | apresentam
FATORES partir potencial para
ANTINUTRICIONAIS. dos residuos de | aproveitamento

abacaxi, acerola, caja, | como ingrediente

manga, € maracuja, | na industria
obtidos de  uma | alimenticia e
empresa farmacéutica,
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processadora de
polpas de frutas
congeladas, situada na
cidade de Vitoria da
Con-

quista, Bahia.

considerando a
sua grande
capacidade

antioxidante, além
de apresentarem
baixos teores

antinutricionais.

CARACTERIZACAO
FISICO-QUIMICA DAS

FARINHAS DO

Neste contexto, este

trabalho teve como

- A farinha do
peduinculo do caju

e da casca do

objetivo a
PEDUNCULO DO CAJU | Alcantara | caracterizacdo fisico- | maracuja possuem
E DA CASCA DO et al. quimica das farinhas | potencial para

MARACUJA. (2012). | do pedunculo do caju e | utilizacao em

da casca e albedo do | diversos outros

maracuja para | processos, sendo
demonstrar um | neste trabalho
possivel sugerido seu

aproveitamento em | aproveitamento

potencial. como  substrato
para producao de
bioprodutos de
alto valor
agregado, como

enzimas utilizados
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alimenticios e para

MARACUJA E UVA.

producao de

bioetanol.
PRODUCAO DE Estudar o[- As farinhas
IOGURTE COM aproveitamento  dos | mistas a partir das
ADICAO DAS Ledo; residuos do | cascas de
FARINHAS MISTAS A | Gongalves | processamento das | maracuja e uva
PARTIR DOS | (2013). | frutas maracuja, maca | apresentaram
RESIDUOS DE MACA, e uva, na obtencao de | potencial para

farinha e sua adicao no

iogurte, suas
caracteristicas fisico-
quimicas e sua

aceitabilidade.

adicao no iogurte
de frutas;

- O iogurte com
adicao da farinha
das cascas dessas
frutas apresentou
uma otima

aceitabilidade pela

equipe de analise

sensorial nao
treinada.
CARACTERIZACAO A caracterizacao dessa | - Na casca do
FISICO-QUIMICA DO matéria-prima & o | bacuri é
RESiDUO diferencial que pode | encontrado
68
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AGROINDUSTRIAL
DOS FRUTOS DO
BACURIZEIRO
(Platonia Insignis
Mart.) COM OBJETIVO

DE PRODUGCAO DE

INSUMOS PARA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS E
QUIMICA.

Soares

(2010).

estabelecer 0
verdadeiro  potencial
desse fruto para uma
exploracao
economicamente
viavel. Para tanto se
faz  necessario a
aplicacao de
metodologias
analiticas aos residuos
20 agroindustriais,
definindo seus
componentes e
apontando para sua
aplicabilidade na
industria de alimentos,
sendo este o principal
desse

objetivo

trabalho.

concentracdes de
pectina importante
para a sua
qualificagao como
matéria-prima
para obtencao
dessa fibra que é
usada como
espessante e
geleificante em
produtos
alimenticios;

- Possui reduzido
valor calérico;

- A casca também
usada

pode ser

como fonte para

producao de
carvoes vegetais
ativados;

- Possibilidade do
aproveitamento
para alimentacao

animal;
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- Obtencao de

ENRIQUECIDOS COM

oleo.
DESENVOLVIMENTO Desenvolver biscoitos | - Aproveitamento
DE BISCOITOS enriquecidos com | dos residuos do

farinha de caroco de

processamento da

FARINHA DE CAROCO manga, como | manga Tommy
DE MANGA: estratégia para | atkins foi
INCORPORACAO DE Silva veicular  substancias | elaborada a
SUBSTANCIAS (2016). | bioativas e promover o | farinha integral do
BIOATIVAS E aproveitamento de | caroco através do
APROVEITAMENTO DE residuos processo de
RESIDUOS agroindustriais. liofilizacao e
AGROINDUSTRAIS. posterior moagem
dos €arogos,
viabilizando a
formulacao de
biscoitos
substituindo
parcialmente a
farinha de arroz
pela farinha do
caroco de manga.
APLICACAO DOS Produzir um cosmético | - Apds a secagem
RESIDUOS DO natural do tipo | dos residuos, foi
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PROCESSAMENTO DE esfoliante para pés | obtido um produto

POLPA DE FRUTAS NA | Oliveira | ressecados a partir dos | com condicOes

FORMULACAO DE | (2018). | residuos industriais | adequadas para o
COSMETICO provenientes dojuso sem o
ESFOLIANTE processamento de | desenvolvimento

polpas de frutas e |de
avaliar a estabilidade | microrganismos;
desse produto num |- Apds o teste de

periodo de 21 dias em | estabilidade feito

ambiente com | por um periodo de

temperatura 21 dias as

controlada. amostras se
mantiveram
estaveis.

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

A utilizagdo dos residuos do caju como matéria-prima para producao de xilitol
foi descrita nesse estudo por Medeiros et al., (2017) onde foi utilizado a levedura
Candida guilliermondii CCT 3544. Os resultados a partir do licor hidrolisado do bagago
do pedinculo do caju mostram que a xilose (precursor do xilitol) € o acucar
predominante, seguida pela glicose e arabinose, que foram originadas a partir da
hidrolise acida da biomassa lignoceluldsica e os agucares encontrados no hidrolisado

fermentado foram consumidos nas primeiras 12 horas. Os valores confirmados durante
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a producao de xilitol foram de 100% com 48 horas. Foi constatado que a producao de

etanol ocorre simultaneamente a obtencao de xilitol.

Uchba Thomaz et al., (2014), descreveram a adicao de 5% do p6 da semente
da goiaba a farinha de trigo em produtos de panificacdo levava a uma boa estabilidade

e aceitabilidade com percentual de 90% desses produtos pelos consumidores.

Souza et al., (2010) relataram a produgao de poligalacturonase (PG) a partir
dos residuos do maracuja utilizando o fungo filamentoso da linhagem Aspergillus niger
CCT 0916, devido aos altos niveis de pectina e agucares encontrados, os resultados
demonstram que a producao de PG comeca a partir de 7 horas de fermentacao e chega
a0 seu pico de atividade em 66 horas de processo, apresentando estabilidade em
temperaturas de 50°C e 75% da atividade maxima nas condicdes padrao de pH 4,5 e

temperatura de 35°C.

Nogueira et al., (2020) descreveram a utilizacdo do pd alimenticio obtido da
semente da roma é considerado uma excelente alternativa para compor formulagoes
alimenticias como biscoitos, bolachas, paes, sopas e outras receitas pois se mostram
boas fontes de proteinas, lipideos e carboidratos além dos valores de atividade de

agua, umidade e pH conferirem ao produto maior dificuldade de ataque microbiano.

Segundo Lima et al.,, (2017), o aproveitamento das cascas do abacaxi na
alimentacao humana apresenta-se como uma boa alternativa a partir da preparacao
de doces e geleias, pois contem quantidades muito préximas as encontradas de
material mineral, proteina bruta e lipidios, quando comparadas as encontradas nas
polpas, possui maior teor de fibras e menor valor calérico, enquanto o suco obtido das

cascas possui baixo teor de carboidratos e calorias, possui também boas quantidades
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de matéria mineral, proteina bruta e lipidios. Ainda sobre o residuo do abacaxi, a partir
da analise centesimal dos residuos minimamente processados do mamao, Lima et al.,
(2018) mostraram que a casca /n natura e o residuo da casca apresentam teores de
fibras e carboidratos superiores aos da polpa, e as sementes moidas também
apresentam bom contelddo nutritivo, possibilitando a utilizacao e reaproveitamento
desses residuos para a producao de doces de enrolar, com boa aceitabilidade pelos

consumidores.

Silva et al., (2013) e Silva (2016) relataram o uso do caroco da manga 7ommy
atkins a partir da extracao do amido e posterior utilizagdo deste em bebidas lacteas
fermentadas como forma de espessante, e a producao da farinha integral do caroco
da manga e seu uso como substituto parcial da farinha de arroz em receitas de

biscoitos.

A preparacao de farinhas para incorporagao em outras receitas foi uma pratica
encontrada em varios estudos aqui relatados. Como é o caso de Martins et al., (2019)
que estudaram o desenvolvimento de farinhas obtidas a partir do abacaxi, acerola,
caja, manga e maracuja que apresentaram potencial para o reaproveitamento na
indUstria alimenticia e farmacéutica, devido a capacidade antioxidante e baixos valores
antinutricionais. Ja Alcantara (2012) caracterizou a farinha do pedunculo do caju e da
casca do maracuja, evidenciando seu potencial de utilizacdo em diversos produtos,
inclusive como enzimas em processos alimenticios e para producdao de bioetanol.
Gongalves; Ledo (2013) evidenciaram o uso da farinha mista das cascas de maracuja
e uva na producao de iogurte que cumpriam os padroes exigidos pela legislacao

brasileira, além de apresentarem boa aceitabilidade.
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Experimentos realizados por Almeida et al., (2020), os quais desenvolveram
uma farinha a partir das cascas de kiwi, apds a realizagdo da secagem que podem ser
facilmente inseridas em receitas de bolos, biscoitos e até bebidas isotonicas. Todas os
testes realizados comprovaram que apds a secagem do residuo houve a diminuicao da
umidade e a atividade de agua, o que significa que a farinha pode ser armazenada e
utilizada por um periodo de tempo mais longo; assim como o processo levou ao
aumento dos teores de cinzas, lipideos, carboidratos e clorofilas o que demonstra a
capacidade do aproveitamento deste residuo. Os testes microbioldgicos realizados
tiveram resultados satisfatérios dentro dos padroes estabelecidos em legislacao

vigente.

Soares (2010) caracterizou as cascas do bacuri (Platonia insignis Mart.) onde
foram encontradas concentragoes de pectina, importante para a sua qualificacdo como
matéria-prima como espessante e geleificante em produtos alimenticios diversos, além
de ser usada como fonte para produgao de carvdes vegetais ativados, na alimentacao

animal e para obtencdo de dleo.

Barbosa; Conceicdao (2016) descreveram a possibilidade do uso dos residuos
agroindustriais na pesquisa e desenvolvimento de cosméticos, caso visto em Oliveira
(2018) que produziu um esfoliante natural para a regiao dos pés, ao qual utilizou os

residuos do abacaxi e da acerola como substituintes das microesferas de polietileno.

4. CONCLUSAO

A agroindustria é o ramo responsavel por boa parte dos residuos organicos na
atualidade. Com o avanco da tecnologia e da humanidade, a preocupacao acerca da

preservacao ambiental e da reducao dos impactos causados pelo descarte incorreto
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desses subprodutos. Pode-se observar diversas alternativas de aproveitamento dos
residuos organicos provenientes do processamento de frutas. Porém, para que essa
reutilizacdo seja feita da forma correta e sem riscos, € necessario que haja um descarte
correto e um processamento desses subprodutos de forma em haja melhorias nas suas

caracteristicas essenciais ou nao haja perdas significativas.

A partir disso, varias possibilidades foram encontradas a fim de diminuir o
impacto ambiental gerados a partir dos subprodutos agroindustriais, &€ possivel
identificar que uma das principais formas de reutilizacdo é a producao de farinhas
diversas para substituicao parcial em formulacdes, os mais utilizados sdo os residuos

do abacaxi, acerola, caja, maracuja, kiwi, goiaba, roma, caju, manga e uva.
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALCANTARA, Siumara R. et al. Caracterizacdo Fisico-quimica das Farinhas do
Pedinculo do Caju e da Casca do Maracuja. Revista Brasileira de Produtos

Agroindustrais, Campina Grande — Paraiba, Brasil, v. 14, n. Especial, p. 473-478, 2012.

ALMEIDA, Raphael Lucas Jacinto. Analises Fisico-quimica e Microbioldgicas de
Farinha Elaborada do Aproveitamento da Casca de Kiwi. Revista Research

Society and Development, Itabira — Minas Gerais, Brasil, v. 9, n. 3, fev/2020.

BARBOSA, Nathalia P.; DA CONCEICAO, Edemilson C. Residuos Industriais de
Alimentos com Potencial Aplicacao em Cosméticos naturais. Revista Processos

Quimicos, Goias — Goias, Brasil, v. 10, n. 20, p. 127-131, jul-dez/2016.

75

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

COELHO. Maria Alice Zarur et al. Aproveitamento de Residuos Agroindustriais:
Producao de Enzimas a Partir da Casca de Coco Verde. Revista B. Ceppa,

Curitiba — Parana, Brasil, v. 19, n. 1, p. 33-42, jan-jun/2001.

DA SILVA, Carla Guidone. Desenvolvimento de Biscoitos Enriquecidos com
Farinha de Caroco de Manga: Incorporacdao de Substancias Bioativas e
Aproveitamento de Residuos Agroindustriais. 2016, 60 f. Trabalho de Conclusao
de Curso (Graduacdao em Nutricdo) — Universidade Federal Fluminense. Niter6i — Rio

de Janeiro, 2016.

DE MEDEIROS, Lorena L. et al. Bioconversao do Bagaco de Pedinculo de Caju
Hidrolisado para Producao de Etanol e Xilitol. Revista Brasileira de Engenharia
Agricola e Ambiental, Campina Grande — Paraiba, Brasil, v. 21, n. 7, p. 488-492,

jul/2017.

DE OLIVEIRA, Joyce Silva. Aplicacado Dos Residuos Industriais do
Processamento de Polpa de Frutas na Formulacao de Cosmético Esfoliante.
2018, 47 f. Trabalho de Conclusao do Curso (Graduagdao em Engenharia Quimica) —
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Centro de Tecnologia, Engenharia

Quimica. Natal — Rio Grande do Norte, Brasil, 2018.

DE SOUZA, Rosane L. A. et al. Carcterizacao da Poligalacturonase Produzida
por Fermentacdao Semi-sdlida Utilizando-se Residuo do Maracuja como
Substrato. Revista Brasileira de Engenharia Agricola e Ambiental, Campina Grande —

Paraiba, Brasil, v. 14, n. 9, set/2010.

76

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

DO NASCIMENTO FILHO, W. B.; FILHO, C. R. Avaliacao do Potencial dos Residuos
Produzidos Através do Processamento Agroindustrial no Brasil. Revista Virtual

de Quimica, Brasil, v. 7, n. 6, nov-dez/2015.

EMBRAPA. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Ciéncia que Transforma:
Resultados e Impactos Positivos da Pesquisa Agropecuaria na Economia, no Meio

Ambiente e na Mesa do Brasileiro. Embrapa, 2020.

GIORDANI JUNIOR, Rudimar et al. Residuos Agroindustriais e Alimentacao de
Ruminantes. Revista Brasileira de Ciéncias da Amazonia, Porto Velho — Rondonia,

Brasil, v. 3, n. 1, p. 93-104, 2014.

GONCALVES, Claudia Roberta; LEAO, Marcelo Franco. Producdo de Iogurte com
Adicao das Farinhas Mistas a Partir dos Residuos de Maga, Maracuja e Uva.
Revista Enciclopédia Biosfera, Centro Cientifico Conhecer, Goiania — Goias, Brasil, v.9,

n. 17, p. 3618-3631, 2013.

LIMA, Paula Cristina Carvalho et al. Aproveitamento Agroindustrial de Residuos
Provenientes do Abacaxi ‘Pérola’ Minimamente Processado. Revista Holos,

Natal — Rio Grande do Norte, v. 2, p. 122-136, 2017.

LIMA, Paula Cristina Carvalho et al. Aproveitamento Agroindustrial de Residuos
de Mamao ‘Formosa’ Minimamente Processados. Revista Agrogeocambiental,

Pouso Alegre — Minas Gerais, Brasil, v. 10, n. 3, p. 59-74, set/2018.

MARTINS, Quesia Santos Amorin et al. Residuos da Indistria Processadora de

Polpas de Frutas: Capacidade Antioxidante e Fatores Antinutricionais.

77

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Revista em Agronegdcio e Meio Ambiente, Maringa — Parana, Brasil, v. 12, n. 2, p.

591-608, abr-jun/2019.

NOGUEIRA, Lidia Paloma da Silva et al. Beneficiamento e Caracterizacao de
Residuos da Roma Organica para Aproveitamento Agroindustrial. Revista
Brasileira de Gestao Ambiental, Pombal — Paraiba, Brasil, v 14, n. 1, p. 60-63, jan-

mar/2020.

RORIZ, Renata Fleury Curado. Aproveitamento dos Residuos Alimenticios
Obtidos das Centrais de Abastecimento do Estado de Goias S/A para
Alimentacao Humana. 2012, 158 f. Dissertacao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos) — Universidade Federal de Goias, Escola de Agronomia e Engenharia de

Alimentos. Goiania — Goias, Brasil, 2012.

SILVA, Geraildo A. S. et al. Utilizagao do Amido da Améndoa da Manga Tommy
atkins como Espessante em Bebida Lactea. Revista Brasileira de Engenharia

Agricola e Ambiental, Campina Grande — Paraiba, Brasil, v.17, n. 12, dez/2013.

SOARES, Alexandre Goncalves. Caracterizacao fisico-quimica do Residuo
Agroindustrial dos frutos do Bacurizeiro (Platonia insignis Mart.) com
Objetivo de Producdao de Insumos para Industria de Alimentos e Quimica.
2010, 101 f. Tese (Doutorado em Ciéncia de Almentacao) — Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Curso de Pds-Graduacao em Ciéncia de Alimentos. Seropédica — Rio

de Janeiro, Brasil. 2010.

UCHOA THOMAZ, A.M. A. et al. Elaboracdo e Aceitabilidade de Produtos de

Panificacao Enriquecidos com Semente de Goiaba (Psidium guajava L.) em

78

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



. . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. Ela?n[;ESJRAEb:»Ed‘S?Janeirn
po. Revista Holos, Natal — Rio Grande do Norte, Brasil, v. 5, n. 30, p. 199-210,

out/2014.

VIANA, Leandro Gomes; CRUZ, Patricia Silva. Reaproveitamento de Residuos
Agroindustriais. /n; Congresso Baiano de Engenharia Sanitaria e Ambiental, IV

COBESA, 2016, Cruz das Almas — Bahia, Brasil.

79

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



