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APROVEITAMENTO DE RESIDUOS DE FRUTAS:
UMA REVISAO

Luana Morais Antonini

RESUMO

A grande extensao territorial do Brasil aliada as condi¢des adequadas do clima e do solo, destacam o pais no que
se refere a produgdo de frutas. O processamento dessas frutas para a elaborag@o de polpas, sucos e outros derivados
¢ responsavel pela geragcdo de toneladas de residuos, os quais sdo, em sua maioria, descartados de maneira
inadequada, gerando poluicdo ambiental. Nesse viés, objetivou-se com o presente estudo investigar o potencial
dos residuos de frutas e sua utilizacdo na formulagdo de novos produtos alimenticios, bem como a metodologia
empregada para sua elaboracdo. Foram utilizadas, principalmente, as bases de dados eletronicas da Scielo
(Scientific Electronic Library Online), ERIC (Educational Resources Information Center), Portal de Periodicos
CAPS/MEC, BDTD (Instituto Brasileiro de Informacdo em Ciéncia e Tecnologia), Science.gov, Science Direct e
Revista de Lancet. Os resultados evidenciam que os residuos de frutas podem ser utilizados para formulagdo de
novos produtos, fornecendo significativo valor nutricional. Por fim, sua aplicagdo no setor alimenticio destaca-se
como opc¢ao vantajosa para o mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento de residuos. Engenharia de alimentos. Frutas.
Residuos alimentares.

1. INTRODUCAO

A fruticultura no Brasil encontra-se em expansao, além da vasta abundancia de espécies
produzidas nas diversas regides do Pais e nos diferentes climas, a modernizacao da agricultura,
bem como as formas de apresentacdo e de industrializacdo colocam as frutas em destaque no
agronegécio nacional (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI FRUTI, 2020). Um estudo
elaborado pela Secretaria de Inteligéncia e Relacdes Estratégicas (Sire) aponta que, em 2020,
o Brasil foi o terceiro maior produtor de frutas do mundo, com uma produgao nacional de 58

milhdes de toneladas em frutas produzidas, o que implica em 5,4% do total mundial.

Contudo, uma das principais alternativas empregadas na busca pelo aproveitamento e
conservagao de frutas durante a safra, ¢ a fabricacdo de polpas de frutas congeladas, as quais
possibilitam o armazenamento dos frutos, que poderao ser utilizados fora da sua época in natura.
O mercado de polpas no Brasil ¢ favoravel, visto que a busca por produtos de facil e rapido
preparo ¢ cada vez maior. Entretanto, o aumento deste processamento gera residuos que causam
preocupagdo quanto ao modo de descarte, uma vez que os mesmos sdo potenciais poluidores
por apresentarem, em sua maioria, elevado valor organico, oferecendo nutrientes para

microrganismos e, também, devido as perdas de biomassa e energia (ABUD; NARAIN, 2009).
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De acordo com Lousada Junior et al. (2006), calcula-se que o processamento de frutas
para producdo de sucos e polpa gere entre 30 e 40% de residuos, sendo eles, em sua maioria,
provenientes de cascas, sementes e carocos. Sendo assim, ¢ cada vez maior a necessidade de
estudos que visem o aproveitamento desses residuos, uma vez que estes podem minimizar seus
impactos sobre o meio ambiente, bem como fornecer um melhor consumo nutricional e maior

economia.

A elaboragao de farinhas a partir de residuos de frutas corresponde a uma alternativa
viavel de reaproveitamento, uma vez que estas podem ser utilizadas como ingredientes no
preparo dos mais diversos produtos (biscoitos, bolos, paes, doces, entre outros). Além disso,
podem atuar como fonte enriquecedora de nutrientes (ZANATTA et al., 2010). Diversos
estudos voltados a utilizagdo de residuos industriais oriundos do processamento de alimentos
(inclusive transformacao de residuos de frutas em farinhas) tém sido realizados, o que implica
em grande importancia para o setor produtivo, uma vez que fornecem informagdes sobre a

seguranga na utilizacao desses produtos.

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi investigar o potencial uso dos residuos
de frutas (RF’s) na formulagdo de novos produtos alimenticios, bem como a metodologia

empregada para na elaboragao.
2. METODOLOGIA

O presente estudo baseia-se em desenvolver uma revisao bibliografica, descritiva, na
qual se pesquisou artigos sobre a possivel viabilidade do reaproveitamento dos residuos
industriais provenientes da producdo de sucos e polpas. Esse método foi escolhido por
possibilitar o pesquisador tornar conhecido o que ja foi produzido e publicado a respeito da

tematica proposta.

Para realiza¢do desse estudo, foram selecionados artigos publicados em periddicos
indexados, principalmente, nas bases de dados Scielo (Scientific Electronic Library Online), ERIC
(Educational Resources Information Center), Portal de Periodicos CAPS/MEC, BDTD (Instituto

Brasileiro de Informagao em Ciéncia e Tecnologia), Science.gov, Science Direct € Revista de Lancet.

Os principais termos usados como palavras-chaves na pesquisa foram: residuos
alimentares; residuos industriais; agroindustria; suco; polpa; tecnologia de alimentos;
aproveitamento de alimentos; alimentos funcionais; residuo de fruta, residuo de polpa. Como

critério, optou-se por pesquisar materiais publicados entre nos anos de 2008 a 2021.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos dados coletados, constatou-se que a utilizacdo de residuos de frutas

possibilitou a formulagdo de diversos produtos como biscoitos, paes, barras alimentares,

farinhas, geleias e doces, além de também tornar possivel a extragdo de amido, pectina e

enzimas, os quais serviram de ingredientes para a elaboragdo de novos itens alimentares. As

pesquisas realizadas estdo expostas no quadro 1.

Quadro 1: Produtos elaborados e principais resultados dos artigos utilizados na revisao.

PRODUTO ELABORADO

PRINCIPAL RESULTADO

AUTORES

Producdo de farinha e biscoitos
preparados a partir do rejeito de
caju

O Dbiscoito elaborado foi teve aceitacao
satisfatoria.

Aratjo et al., 2021.

Produgdo de enzimas pectinases
a partir de residuos de cascas de
laranja.

A melhor atividade da pectinase purificada foi
em pH 7 a 55°C, no substrato de residuos de
cascas de laranja.

Ahmed et al., 2016.

Formulagdo de pao com adigdo
de farinha de casca de banana.

O biscoito com 5% e o pdo com 10% de farinha
de casca de banana foram bem-aceitos.

Eshak, 2016.

Produgdo de oleo a partir de
sementes de laranja.

Alta atividade antioxidante (70,2%).

Jorge, Silva e Aranha,
2016.

Produgédo da farinha da casca de
kiwi e do bagaco de kiwi.

Fonte de fibras e compostos bioativos.

Soquetta et al., 2016.

Formulagdo de biscoito com
farinha de residuo de seriguela.

O biscoito com 10% de farinha de residuo de
seriguela foi bem-aceito.

Albuquerque et al., 2016.

Formulagdo de biscoitos com
farinha de casca de jabuticaba.

O biscoito com adi¢do de farinha de casca de
jabuticaba foi bem-aceito.

Zago et al., 2015.

Produgdo da farinha de residuo
de uva, magca, laranja e acerola.

Possibilidade de aplicagdio em diversos

produtos alimenticios.

Storck et al., 2015.

Formulagdo de biscoito sem
gliaten com farinha de entrecasca
de melancia.

O biscoito com farinha da entrecasca de
melancia foi bem-aceito.

Lima et al., 2015.

Produgdo de amido a partir de
sementes de jaca.

Teor de amido entre 92,8% e 94,5%.

Madruga et al., 2014.

Produgao de residuos
liofilizados de: abacaxi, acerola
caju, goiaba, graviola, mamao,
manga, maracuja, pitanga,
sapoti, caja e tamarindo.

Compostos  bioativos  superiores
encontrados na polpa dos frutos analisados.

aos

Silva et al., 2014.

Formulagdo de biscoito com

Biscoitos elaborados com substitui¢do de até

Piovesana, Bueno e Kljn,

doce glaceado e geleia das
cascas de meldes minimamente
processados.

farinha de bagago de uva. 50% da farinha de trigo por farinha integral de | 2013.
aveia e farinha de bagaco de uva obtiveram
uma boa aceitabilidade.
Formulagao de geleia de casca | Geleia de casca de caja-manga foi bem-aceita. | Vanzela et al., 2011.
de cajéd-manga.
Formulagdo de compota, doce, | Boa fonte de fibras e boa aceitabilidade. Miguel et al., 2008.

Fonte: Autoria propria (2023).

Os estudos que produziram farinhas a partir de residuos utilizaram frutos como uva,
magca, laranja, acerola, kiwi, caju e seriguela (STORCK et al., 2015; ALBUQUERQUE et al.,
2016; ARAUJO et al., 2021). De acordo com Storck et al. (2015), as farinhas produzidas a
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partir dos residuos de sucos podem ser utilizadas para o enriquecimento de preparacdes
alimenticias, sendo a principal finalidade a elaboracao de biscoitos, paes e barras alimentares,

produtos amplamente consumidos pela populagdo, de todas as faixas etérias.

Os alimentos listados acima, geralmente, possuem elevado indice caldrico e baixo teor
de nutrientes. Contudo, a partir da adi¢do dos subprodutos de frutas, eles podem tornar-se mais
saudaveis do ponto de vista nutricional, além de poderem trazer maior prazer sensorial aos

consumidores (ESHAK, 2016).

Lima et al. (2015) encontraram em seu estudo que a farinha da entrecasca da melancia
¢ uma alternativa para a industria de panificacdo, especialmente com a finalidade de ampliar
oferta de alimentos isentos de gluten e com aspectos funcionais. Esse grupo de pesquisadores

adicionou este residuo em biscoitos e obteve um produto de boa aceitagdo sensorial.

Todavia, Lima et al. (2015) também salientou que a maior barreira encontrada para a
utilizagdo de residuos ¢ o sabor amargo e o escurecimento que, por vezes, esse ingrediente
oferece aos produtos. Sendo assim, eles sugerem que sejam realizados tratamentos no material
in natura, como o uso de aditivos ou outros ingredientes, a fim de otimizar as respostas

sensoriais de sabor e textura.

Outros alimentos que também podem ser favorecidos com a utilizagdo dos RF’s,
tornando-se mais saudaveis, sdo as geleias, os doces, os doces glaceados ¢ as compotas
(MIGUEL et al., 2008; VANZELA et al., 2011). Vanzela et al. (2011), ao testarem residuos de
caja-manga na elaboragdo de geleia, encontraram maiores teores de proteina, lipidios, cinzas,
fibra alimentar, carboidratos totais e pectina, ¢ menores teores de umidade que a polpa, bem
como sabor e aromas caracteristicos do fruto e palatabilidade muito semelhante a geleia

convencional, sendo um recurso alimentar muito interessante para a industria.

Silva et al. (2014) observaram também que os subprodutos de frutas apresentaram maior
conteudo bioativo do que suas respectivas polpas. Esses compostos t€m efeitos benéficos a
saude devido a sua atividade antioxidante, contribuindo para o bom funcionamento dos 6rgaos

e auxiliando no combate de doengas.

Outra forma de reaproveitar os RF’s € na extragdo de compostos como amido, enzimas
pectinases, acido latico e 6leos (MADRUGA et al., 2014; AHMED et al., 2016; JORGE;
SILVA; ARANHA, 2016). No caso de Ahmed et al. (2016), por exemplo, a produ¢do maxima
de pectinase na presenca de substrato mais barato em baixa concentracdo torna a enzima util

em setores industriais, especialmente para a industria téxtil e de suco.
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Os oleos de residuos de laranja também somam uma alternativa industrial na
aromatizacao de novos produtos e na implementacao de acidos graxos insaturados (JORGE;

SILVA; ARANHA, 2016), podendo, sua aplicacdo, ser amplamente explorada no mercado.

Dessa forma, as alternativas tecnoldgicas supracitadas utilizam o alimento de forma
sustentavel, reduzem a produgdo de lixo organico, beneficiam a populacdo, promovem
reciclagem e solucionam um dos problemas do Brasil em relagdo a destinagcdo de residuos

solidos.
4, CONCLUSAO

Como conclusdo, a partir do material tedrico analisado, constatou-se que, nos ultimos
anos, houve diversos estudos que investigaram o uso de residuos de frutas como matéria-prima
no desenvolvimento de novos produtos, considerando sua possivel influéncia no valor
nutricional da elaboracdo. As pesquisas conduzidas salientaram o aproveitamento desse tipo de
residuo, minimizando, por consequéncia, desperdicios agroindustriais e favorecendo a
preservagdo do meio ambiente. Por fim, percebe-se que os RF’s sdo vidveis para formulagdo de
novos produtos com alto teor nutricional e baixo custo. A sua aplicagdo pode ser feita tanto na
forma de liofilizado, farinha, farinha adicionada em biscoitos, paes, barras alimentares, geleias
e doces, quanto na extragdo de amido, pectina e enzimas, tornando-se uma alternativa rentavel

para a industria.
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