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Resumo

A agroindistria € um dos seguimentos que mais produz residuos organicos, os quais sdo geralmente descartados no
meio ambiente de forma incorreta levando a poluicdo ambiental. Sendo assim, a utilizacdo dos coprodutos
agroindustriais pode contribuir para reduzir os impactos ambientais, visto que sdo ricos em compostos bioativos que
atuam na promocao da salde podendo ser utilizados para o desenvolvimento de produtos alimenticios com valor
agregado representando uma promissora area de desenvolvimento cientifico e tecnolégico. O objetivo deste estudo foi
identificar o potencial dos coprodutos de frutas tropicais e sua utilizacdo na formulacdo de novos produtos
alimenticios. A revisdo de literatura foi realizada utilizando as bases de dados eletrénicos Science Direct, Scielo e
PubMed e também o Google Académico. Foram incluidos artigos completos publicados durante o periodo de 2016-
2022 nas linguas portuguesa e/ou inglesa e relacionados de forma relevante e objetiva ao tema proposto. Os resultados
evidenciaram que estes coprodutos podem ser utilizados para formulacéo de novos produtos como farinhas, biscoitos,
pdes, cookies, doces, apresentam baixo custo de producdo e alto valor nutricional e funcional. Dessa forma, ha
diversos beneficios no aproveitamento dos coprodutos agroindustriais de frutas tropicais, sendo uma alternativa
promissora para inovagdo na inddstria alimenticia, promovendo salde e bem-estar e estimulando a economia circular
de forma que a indUstria e a sociedade se beneficiam, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel e para o
enfrentamento da inseguranca alimentar.

Palavras-chave: Agroindustria; Compostos bioativos; Coprodutos; Potencial tecnoldgico.

Abstract

Agroindustry is one of the sectors that most produces organic waste, which is usually discarded in the environment
incorrectly, leading to environmental pollution. Therefore, the use of agro-industrial co-products can contribute to
reducing environmental impacts, since they are rich in bioactive compounds that act in health promotion and can be
used for the development of food products with added value, representing a promising area of scientific and
technological development. The objective of this study was to identify the potential of tropical fruit co-products and
their use in the formulation of new food products. The literature review was performed using the electronic databases
Science Direct, Scielo and PubMed, as well as Google Scholar. Complete articles published during the period 2016-
2022 in Portuguese and/or English and related in a relevant and objective way to the proposed theme were included.
The results showed that these co-products can be used to formulate new products such as flour, biscuits, bread,
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cookies, sweets, have low production cost and high nutritional and functional value. In this way, there are several
benefits in the use of agro-industrial co-products from tropical fruits, being a promising alternative for innovation in
the food industry, promoting health and well-being and stimulating the circular economy in a way that industry and
society benefit, contributing to the development sustainability and to combat food insecurity.

Keywords: Agribusiness; Bioactive compounds; Co-products; Technological potential.

Resumen

La agroindustria es uno de los sectores que mas produce residuos organicos, los cuales suelen ser desechados en el
medio ambiente de manera incorrecta, lo que genera contaminacién ambiental. Por lo tanto, el uso de coproductos
agroindustriales puede contribuir a la reduccién de impactos ambientales, ya que son ricos en compuestos bioactivos
que actian en la promocion de la salud y pueden ser utilizados para el desarrollo de productos alimenticios con valor
agregado, lo que representa un area promisoria de desarrollo cientifico y tecnolégico. El objetivo de este estudio fue
identificar el potencial de los coproductos de frutas tropicales y su uso en la formulacién de nuevos productos
alimenticios. La revision de la literatura se realizé utilizando las bases de datos electrénicas Science Direct, Scielo y
PubMed, asi como Google Scholar. Se incluyeron articulos completos publicados durante el periodo 2016-2022 en
portugués y/o inglés y relacionados de manera relevante y objetiva con el tema propuesto. Los resultados mostraron
que estos coproductos pueden ser utilizados para formular nuevos productos como harina, bizcochos, pan, galletas,
dulces, tienen bajo costo de produccién y alto valor nutricional y funcional. De esta forma, existen varios beneficios
en el uso de coproductos agroindustriales de frutas tropicales, siendo una alternativa prometedora para la innovacion
en la industria alimentaria, promoviendo la salud y el bienestar y estimulando la economia circular de manera que la
industria y beneficio de la sociedad, contribuyendo a la sostenibilidad del desarrollo y a combatir la inseguridad
alimentaria.

Palabras clave: Agroindustria; Compuestos bioactivos; Coproductos; Potencial tecnoldgico.

1. Introducéo

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas com uma producdo superior a 40 milhdes de toneladas por ano
(Anuério, 2021). Estima-se que 53% dessa producdo é comercializada na forma in natura e 47% é destinada ao setor
agroindustrial para a producéo de polpas, farinhas, geleias, entre outros alimentos (Oliveira et al., 2018).

Assim, muitos residuos sdo gerados a partir do processamento dessas frutas, 0s quais muitas vezes ndo recebem o
destino adequado, sendo descartados de forma incorreta diretamente no solo, gerando odores devido a decomposi¢do da
matéria organica e formacdo do chorume que se constitui um contaminante para o solo podendo atingir os lencéis freaticos e 0s
rios (Cury et al., 2017). O aproveitamento dos coprodutos das frutas promove uma reducgdo dos impactos ambientais e também
é uma alternativa para obter insumos para a industria alimenticia utilizar na formulacdo de novos produtos com alto valor
nutricional e caracteristicas funcionais (Choon et al., 2018).

Os alimentos funcionais além de exercerem fungdes nutricionais basicas, como fornecimento de energia e substrato
para a formacdo de células e tecidos também sdo compostos por substancias que podem atuar como moduladores do
metabolismo com a finalidade de melhorar a salde, promover o bem-estar e reduzir o risco de doengas. Para que um alimento
exerca essa funcionalidade, ele precisa apresentar compostos como fibras, vitaminas, proteinas, fitoquimicos, entre outros.
Esses compostos ao serem consumidos podem desempenhar acdes hipoglicemiantes, antioxidantes, antimicrobianas, além de
auxiliar na imunidade (Santos et al., 2020). Desta forma, avaliar 0os compostos bioativos dos coprodutos das frutas é
extremamente importante para que seja possivel utilizar tecnologias adequadas para obtencéo de novos produtos.

As propriedades benéficas a salide dos coprodutos agroindustriais permitem que 0os mesmos sejam utilizados para
aplicacBes inovadoras na industria alimenticia proporcionando muitas vantagens econémicas, visto que nos Gltimos anos o
interesse dos consumidores por produtos mais naturais e saudaveis tem aumentado. Além disso, a utilizacdo de subprodutos de
frutas € uma das tendéncias globais para abordar a sustentabilidade na producdo de alimentos integrando os conceitos de
producdo industrial e economia circular, visto que permite incorporar os materiais desperdicados no processo produtivo
(Jimenez-Lopez et al., 2020).

Neste sentido, o presente trabalho objetivou realizar uma revisdo da literatura abordando o potencial dos coprodutos
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de frutas tropicais como alternativa para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

2. Metodologia

A pesquisa realizada trata-se de uma revisdo integrativa baseada na proposta referencial de Mendes et al. (2008). Foi
realizada a busca em bases de dados eletronicos como Science Direct, Scielo e PubMed e também no Google Académico
reunindo artigos que discorressem sobre o aproveitamento de coprodutos de frutas tropicais empregados na elaboracdo de
novos produtos para alimentacdo humana. A estratégia de busca foi o cruzamento dos seguintes descritores pertinentes ao
tema, em portugués e inglés, combinados com os operadores booleanos “e” e “and”: residuos agroindustriais; frutas tropicais;
potencial biotecnol6gico; casca; semente; residuo misto; compostos bioativos; caracterizacéo fisico-quimica; agro-industrial
waste; tropical fruits; biotechnological potential; peel; seed; mixed residue; bioactive compounds; physical chemical
characterization. Apos a busca, foi realizada a leitura dos titulos e resumos publicados e a exclusdo dos que ndo atendiam aos
critérios de inclusdo, totalizando 44 artigos selecionados para compor a presente revisdo. Como critérios de inclusdo foram
considerados estudos na integra publicados durante o periodo de 2016-2022, objetivando uma compreensdo atualizada da
temética supracitada e que estivessem relacionados de forma relevante ao tema proposto, envolvendo produgfes escritas em
lingua portuguesa e/ou inglesa. J& os critérios de exclusdo foram estudos de revisdo, duplicados, datados anteriormente ao ano
de 2016, indisponiveis na integra e que ndo estavam de acordo com o objetivo proposto. Apds a leitura completa dos artigos

selecionados foi destacado os achados de maior relevancia de cada artigo, sendo entdo agrupados e categorizados.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo distribuidos os resultados das pesquisas realizadas abordando a tematica do desenvolvimento de
produtos alimenticios a partir de coprodutos agroindustriais e sua caracterizagdo quimica considerando as principais fracdes
encontradas: casca, semente e coproduto misto. O aproveitamento da casca atingiu um maior nimero de estudos, 47,73% (21

estudos), o coproduto misto, 36,36% (16 estudos) e a semente representou 15,91% (7 estudos).

Tabela 1 - Resultados encontrados sobre os produtos elaborados com coprodutos agroindustriais de frutas tropicais.

Produtos alimenticios Analises realizadas Referéncia
Formulacéo de geleia mista a partir da Umidade: 29,68 g.100 g* Vieira et al. (2017)
casca de abacaxi e polpa de péssego Cinzas: 1,44 ¢.100 g™

Proteinas: 0,15 9.100 g*

Fibras totais: 2,83 g.100 g*
Carboidratos totais: 64,90 g.100 g*
Accares totais: 44,56 9.100 g*

pH: 3,50

Sélidos soluveis totais: 65,00 °Brix
Acidez total titulavel: 0,40 g.100 g*

Formulac&o de iogurte sabor banana Umidade:79,55 g.100 g'* Padua et al. (2017)
enriquecido com farinha da casca de o .
jabuticaba Proteinas: 3,06 g.100 g

Cinzas:0,71 g.100 g*
Gorduras: 2,70 g.100 g*
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Formulag&o da farinha da casca da
banana para producéo de doce tipo
mariola

Farinha da casca de manga Palmer.

Formulacéo de bolo de milho
utilizando 5% da farinha da casca de
maracuja amarelo

Doce de enrolar confeccionado com
casca de mamao formosa

Formulagéo de biscoito tipo cookie
utilizando 10% da farinha de casca de
laranja (Citrus sinensis L.)

Barras de cereais com adicéao de farelo
de casca de abacaxi e okara

Farinha da casca de abacaxi para
producdo de cookies

Umidade: 7,74 g.100 g

Acidez total titulavel: 0,74 g.100 g*
pH: 4,72;

Atividade de 4gua: 0,44

Umidade: 8,30 g.100 g*

Proteinas: 0,63 g.100 g*

Cinzas: 3,68 g.100 g-*

Lipideos: 1,50 g.100 g-*

Carboidratos totais: 85,89 g.100 g-!

pH: 4,31

Acidez total titulavel: 0,14 9.100 g-*
Sélidos soltveis totais: 65,27 °Brix
Fibra Detergente Neutro: 21,69 g.100 g*

Umidade: 62,67 g.100 g*
Proteina: 4,70 g.100 g*
Carboidratos: 21,48 g.100 g*
Lipideos: 2,74 g.100 g*

Cinzas: 1,88 g.100 g*

Gorduras saturadas: 1,86 g.100 g
Fibras: 1,00 g.100 g*

Sodio: 405,00 mg.100 g*

pH: 6,65

1

Umidade: 35,14 g.100 g*
Cinzas: 0,26 g.100 g*
Proteina bruta: 1,19 g.100 g*
Extrato Etéreo: 1,43 9.100 g-!
Fibra Bruta: 11,82 g.100 g*
Carboidratos: 50,16 g.100 g*

Umidade: 2,46 g.100 g*
Cinzas:1,01 g.100 g*

Lipidios:15,72 g.100 g*
Proteinas: 7,58 g.100 g*

pH: 5,24 25,55

Acidez total titulavel: 0,54 a 0,56 g.100 g™
Sélidos soluveis totais: 68,5 a 69,0 °Brix
indice de aceitabilidade: 79,3%

pH: 4,73
Sélidos soluveis totais: 56 °Brix
Umidade: 17,52 g.100 g*
Cinzas: 2,10 g.100 g*
Atividade de 4gua: 0,24

Oliveira et al. (2018)

Rybka et al. (2018)

Maia et al. (2018)

Lima et al. (2018)

Rosolen et al. (2018)

Vieira et al. (2019)

Barros et al. (2019)
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Produc&o de cookies com adicéo de
10% de farinha da casca de abacaxi

Formulagéo de doce com polpa de
acerola e mesocarpo do maracuja
amarelo

Farinha a partir da casca de meldo

Farinha da casca de mamao verde

Farinha da casca de banana

Formulagéo de pdo utilizando 70% da

farinha da laranja sem amargor

Farinha da casca do maracuja do mato

Umidade: 2,48 g.100 g

Proteina bruta: 10,02 g.100 g*
Lipidios: 19,81 g.100 g*

Fibra: 24,52 g.100 g*

Cinzas: 2,96 g.100 g*
Carboidratos totais: 40,21 g.100 g*

Sélidos soluveis totais: 71,1 °Brix
pH: 4,00

Acidez total titulavel: 0,33 g.100 g*
Carboidratos: 71,25 g.100 g
Proteinas: 0,28 g.100 g*

Umidade: 28,15 g.100 g

Minerais Totais: 0,31 g.100 g*

Umidade: 12,26 g.100 g*

pH: 5,69

Acidez total titulavel: 1,59 g.100 g*
Sélidos Sollveis Totais: 1,00 °Brix

Umidade: 10,33 g.100 g*
Proteinas: 25,10 g.100 g*
Cinzas: 7,11 ¢.100 g*
Fibras:15,12 g.100 g*

Fenolicos totais: 0,02 mg.100 g*

Umidade: 9,91 g.100 g*
Lipidios: 3,55 ¢9.100 g
Fibra soltvel: 6,20 g.100 g*

Fibras: 9,31 g.100 g*
Proteinas: 9,40 9.100 g*
Carboidratos: 58,54 g.100 g*
Cinzas:1,50 g.100 g*

Cinzas: 5,79 ¢g.100 g*

Carboidratos Totais: 78,23 g.100 g*
Umidade: 5,78 g.100 g*

Acidez total titulavel: 4,83 g.100 g*
pH: 3,74

Lipidios Totais: 1,66 g.100 g*
Proteinas Totais: 8,59 9.100 g%;

Fibra Alimentar Total: 58,30 g.100 g*

Sousa et al. (2020)

Silva et al. (2020)

Silva et al. (2020)

Carvalho et al. (2020)

Fortes et al. (2020)

Caggia et al. (2020)

Lima etal. (2021)
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Farinha da casca de pitaia amarela

Farinha a partir da casca de umbu

Formulagéo de farinha da casca de
pequi

Formulagéo de biscoitos utilizando
30% de farinha da casca do maracuja
do mato (Passiflora cincinnataMast.)

Incorporagdo de extrato etandlico da
casca de maracuja do mato em
hambdrgueres bovinos

Umidade: 9,62 g.100 g*

Cinzas: 19.55¢.100 g*

Proteinas: 7.48 9.100 g*

Lipidios: 1,84 g.100 g
Carboidratos totais: 70,60 g.100 g*
Fibra insoldvel: 36.79 g.100 g*
Fibra solavel: 32.27 g.100 g*
Fibra Alimentar Total: 69.06 g.100 g*
pH: 4,73

Sélidos Solaveis Totais: 22.5 °Brix
Fosforo: 325,00 mg.100 g*
Potassio: 5600,00 mg.100 g*
Caélcio: 566, 66 mg.100 g*
Magnésio: 300,00 mg.100 g*
Cobre: 0,64 mg.100 g*

Manganés: 8,60 mg.100 g*

Zinco: 8,45 mg.100 g-!

Vitamina C: 186,30 mg.100 g*

pH: 2,96

Acidez total titulavel: 7,97 g.100 g*
Umidade: 9,16 g.100 g*

Cinzas: 3,76 g.100 g*

Lipideos: 0,71 9.100 g*

Accares redutores: 84,22 g.100 g*
Carotenoides Totais: 2,73 mg.100 g
Clorofila total: 5,14 mg.100 g™
Antocianinas totais: 1,01 mg.100 g*
Flavonoides amarelos: 0,59 mg.100 g
Fenolicos totais: 138,54 mg.100 g*
Vitamina C: 37,65 mg.100 g*

Flavonoides: 87,61mg QCE.100 g*
Luteina:1,36 mg.100 g*
B-ciptoxantina: 0,11 mg.100 g*
B-caroteno: 1,49 mg.100 g*

Umidade: 7,42 g.100 g**

Cinzas: 2,65 ¢.100 g*

Acidez titulavel total: 9.3 g.100 g*
pH: 3.38

Lipidios Totais: 14,62 g.100 g’
Proteinas Totais: 4,14 g.100 g-!
Carboidratos Totais: 71,96 g.100 g*

Compostos fendlicos: 39,94mg GAE.100 g ~

1

Morais et al. (2021)

Alves et al. (2021)

Cangussu et al. (2021)

Lima etal. (2022)

Souza et al. (2022)
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Formulag&o de biscoito tipo cookie
utilizando 5% da farinha do caroco de
abacate

Formulag&o de suco de meldo integral
com adicéao de 1,5% de farinha de
semente de mel&o

Formulag&o de farinha a partir do
caroco de seriguela

Formulac&o de biscoitos tipo cookies
enriquecidas com 50% de farinha do
carogo do agai

Farinha do caroco de acai

Formulag&o de 6leo da semente de
atemoia

Formulag&o de chocotone com adigdo
de 25% de farinha de semente de
tamarindo

Umidade: 18,44 g.100 g*
Cinzas: 2,73 9.100 g*
Proteinas: 9,46 9.100 g*
Lipidios: 8,0 g.100 g

pH: 5,86

Umidade: 74,34 g.100 g*
Cinzas: 1,62 g.100 g*
Aclcares totais: 15,87 g.100 g*

Umidade: 9,52 g.100 g*
Proteina: 1,69 g.100 g

Fibra insoldvel: 68,72 g.100 g*
Fibra soldvel: 2,26 g.100 g**
Carboidratos: 14,68 g.100 g*

Umidade: 3,82 g.100 g*

Cinzas: 2,00 g.100 g*

pH: 5,98

Sélidos Solaveis Totais: 8,00 °Brix
Acidez Titulavel Total: 0,05 g.100 g*

pH: 5,27

Sélidos soltveis totais: 1,40 °Brix
Acidez titulavel total: 0,43 g.100 g*
Umidade: 8,91 g.100 g

Lipidios: 1,57 g.100 g*

Proteinas: 6,65 g.100 g*

Cinzas: 1,31 ¢.100 g*

Fracdo Glicidica: 34,55 g.100 g*
Valor energético total: 178,95 kcal

a-tocoferol: 1,9 mg.100 g*
y-tocoferol: 9 mg.100 g*

Umidade: 30,16 g.100 g*
Fibras: 2,95 g.100 g*
Proteinas: 11,56 g.100 g*
Lipidios: 8,48 g.100 g*
Carboidratos: 45,79 g.100 g*

Silva et al. (2019)

Alves et al. (2019)

Nascimento et al. (2020)

Barros et al. (2020)

Barros et al. (2021)

Moraes et al. (2021)

Pessoa et al. (2022)
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Formulag&o de muffins utilizando 30%

de residuo misto de graviola

Formulagéo de biscoito utilizando 10%

da farinha de residuo misto de
seriguela

F Formulagdo de péo enriquecido com

farinha do residuo misto da laranja

Formulagdo de pées utilizando 15% de

farinha de residuo misto da goiaba

Valor energético: 167,56 kcal
Lipidios: 8,05 ¢.100 g
Proteinas: 2,07 g.100 g*
Carboidratos: 21,77 g.100 g*
Umidade: 14,90 g.100 g*
Cinzas: 2,41 g.100 g*

pH: 8,0

Acidez titulavel total: 0,21 g.100 g*
pH: 6,95

Proteinas: 7,58 9.100 g*
Cinzas:1,21 ¢.100 g*

Lipidios: 3,87 g.100 g
Carboidratos: 79,06 g.100 g*
Fibras: 0,89 g.100 g*

Acido ascorbico: 8,96 mg.100 g*

Umidade: 26,86 g.100 g*
Cinzas: 2,59 g.100 g*
Proteinas: 9,01 g.100 g*
Lipidios: 7,94 g.100 g*
Carboidratos: 53,58 g.100 g*

pH: 5,08

Cinzas: 0,91 g.100 g*

Umidade: 31,20 g.100 g*

Acido ascérbico: 33,81 mg.100 g™

Santos & Boeno (2016)

Albuquerque et al. (2016)

Storrer et al. (2017)

Soares et al. (2017)
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Formulac&o de p&o utilizando 3% de Umidade: 33,66 g.100 g* Santos et al. (2018)
farinha de residuo misto da casca e Proteina: 12,71 ¢.100 g**

semente do mamao o i
Fibra insoldvel: 6,59 9.100 g*

Fibra soltvel: 1,37 g.100 g*
Fibra total: 7,96 9.100 g*
Cinzas: 2,11 g.100 g*
Carboidratos: 42,01 g.100 g*
Valor caldrico: 223,85 kcal.100 g*
pH: 5,57
Acidez titulavel total: 0,47 g.100 g*
Compostos fendlicos: 92,40 g.100 g*
Fosforo: 248,00 mg.100 g*
Potassio: 370,00 mg.100 g*
Calcio: 0,01 mg.100 g*
Magnésio: 72,00 mg.100 g*
Borio: 0,15 mg.100 g*
Cobre: 0,09 mg.100 g*
Manganés: 1,84 mg.100 g*
Zinco: 2,63 mg.100 g*
Ferro: 6,3 mg.100 g*

Formulacéo de cupcake adicionado de Proteinas: 2,44 9.100 g* Silva et al. (2018)
20% de farinha de residuo misto de Lipidios: 11,11 g.100 g**
umbu caja

Carboidratos: 40,44 g.100 g
Fibras: 3,91 g.100 g*
Umidade:19,13 g.100 g*
Cinzas:2,11 g.100 g*

Valor calérico: 271,51 Kcal

Formulag&o de barra de cereal Umidade: 7,46 g.100 g Iba et al. (2019)
enriquecida com 10% de farinha de Proteinas: 4,09 g.100 g*

residuos misto de goiaba com adigéo Lipidios totais: 6,12 g.100 g*

de 6leo de cartamo Cinzas: 0,98 g.100 g*

Fibra alimentar total: 12,87 9.100 g*
Carboidratos: 68,48 g.100 g

Calorias: 345 kcal.100g

Acidos Graxos Saturados: 0,54 9.100 g*
Acidos Graxos Monoinsaturados: 2,79 g.100 g™
Acidos Graxos Polinsaturados: 2,52 g.100 g
Omega 3: 0,36 g.100 g*

Omega 6: 2,16 .100 g*
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Formulag&o de barra de cereal
enriquecida com 20% de residuo de

abacaxi e caju

Farinha do residuo misto de acerola

Formulag&o de biscoito a partir do
residuo misto de caju (Anacardium

occidentale)

Formulac&o de shake utilizando o

residuo misto de acerola e limdo

Formulagéo de doce sustentavel a partir
da polpa e 20% dos residuos misto da
casca e semente de jaca

Formulag&o de farinha a partir do

residuo de acai

Umidade: 11,67 g.100 g*
Atividade de 4gua: 0,61

pH: 5,91

Acidez titulavel total: 7,84 g.100 g*
Cinzas: 2,82 ¢.100 g*

Proteinas: 9,08 g.100 g*

Lipidios: 10,04 g.100 g*

Umidade: 7,7 g.100 g*
Cinzas: 1,9 9g.100 g*
Lipidios: 0,02 g.100 g
Proteinas: 7,32 9.100 g*

Umidade: 11,99 g.100 g*
Lipidios: 7,40 g.100 g*
Proteinas:9,40 g.100 g*
Carboidratos: 71,01 g.100 g*

Umidade: 4,13 g.100 g*

pH: 4,24

Lipidios: 1,78 g.100 g*

Acido ascérbico: 20,81 mg.100 g*

Umidade: 56,08 g.100 g*
Cinzas: 2,82 ¢.100 g*
pH:7,19

Acidez: 2,99 g.100 g**
Fibras: 5,01 g.100 g*
Carboidratos: 63,5 g.100 g*
Proteinas: 5,6 g.100 g*
Lipidios: 0,66 g.100 g*

Umidade: 9,06 g.100 g*

Cinzas: 1,31 g.100 g*

Proteinas: 6,65 g.100 g*

Lipidios: 1,57 g.100 g
Carboidratos: 81,41 g.100 g*
Fibras Totais: 47,09 g.100 g*

pH: 4,30

Acidez total titulavel: 1,22 g.100 g*
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Vieira et al. (2020)

Monteiro et al. (2020)

Medeiros et al. (2020)

Soares et al. (2020)

Souza et al. (2020)

Borges et al. (2021)
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Farinha do residuo misto de acerola Acidez titulavel total: 3,30 g.100 g* Magalhées et al. (2021)
pH: 3,23
Proteinas: 9,12 9.100 g*
Lipidios: 3,40 g.100 g
Carboidratos: 79,07 g.100 g*
Umidade: 6,64 g.100 g
Cinzas: 1,76 g.100 g*
Compostos fendlicos totais: 28,46 mg AGE.100 g*
Carotenodides: 23,93 nug.100 g*
Acido ascérbico: 764,4 mg.100 g*

Farinha do residuo misto de mangaba Proteinas: 11,27 9.100 g* Vasconcelos et al. (2022)
Lipidios: 22,18 g.100 g*
Carboidratos: 36,33 g.100 g*
Fibras:20,09 g.100 g*
Umidade: 8,02 g.100 g*
Cinzas:1,95 g.100 g*

Farinha do residuo da casca e semente Umidade:7.64 g.100 g** Xavier et al. (2022)
de umbu Cinzas: 2.63 9.100 g*

Lipidios: 7.53 9.100 g

Proteinas:5.60 g.100 g*

Fibras:61.21 g.100 g*

Flavondides: 37.85 mg.100 g*

Carotenoides:463.73ug.100 g*

Fonte: Autoria propria (2023).

Esta revisdo encontrou dados sobre a utilizacdo de coprodutos de 24 frutas tropicais na elaboracdo de diversos
alimentos como biscoitos, paes, barras de cereais, muffins, doces, dentre outros, porém a producdo de farinhas foi majoritaria
entre os estudos, 38,64%. O abacaxi (Ananas comosus L.) foi a fruta que mais se destacou em relacdo a quantidade de estudos

que utilizaram os seus coprodutos nas formulagdes, 11,36%.

3.1 Casca

A casca é uma alternativa de aproveitamento que vem sendo cada vez mais utilizada, sobretudo através do seu
processamento para producdo de farinha. A incorporacdo da farinha de residuos da producdo de frutas pode enriquecer as
preparacfes alimenticias de forma a aumentar as suas propriedades funcionais e incentivar a populacdo a aproveita-las de
forma integral (Barros et al., 2019). Assim, verificou-se que Barros et al. (2019) utilizaram a farinha da casca de abacaxi
(Ananas comosus L.) como um ingrediente para a producdo de cookies. A farinha apresentou um teor de umidade de 17,52
g.100 g, apesar de estar acima do recomendavel pela RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005) que deve ser
menor que 14 g.100 g ela apresentou baixo pH de 4,73 e baixa atividade de 4gua de 0,24 aw, sendo entdo considerado um
produto microbiologicamente estavel.

Além disso, Sousa et al. (2020) mostraram que adi¢do de 10% de farinha da casca de abacaxi (Ananas comosus L.) na
formulacdo de cookies mostrou um alto indice de aceitacdo pelos provadores que realizaram o teste sensorial, apresentando
teor de umidade de 2,48 g.100 g. Pode também ser classificado como um alimento de alto teor de fibras (24,529.100 g'%),
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valor acima do exigido pela RDC n° 54 (BRASIL, 2012) que preconiza o minimo de 2,5 g de fibra por porcédo de alimento. A
ingestédo de fibras alimentares é importante para a atividade intestinal e possui agdo hipocolesterolémica (Song et al., 2016).

A casca de abacaxi (Ananas comosus L.) também pode ser reaproveitada na forma de farelo, somada a farinha de
okara na incorporacdo de barras de cereais conforme estudo descrito por Vieira et al., (2019). O produto foi bem aceito pelos
julgadores e também apresentou-se como levemente acido com pH entre 5,24 e 5,55. Os solidos sollveis totais oscilaram de
68,5 e 69 °Brix e a acidez titulavel de 0,54 a 0,56 ¢.100 g, considerado um balanco adequado, o que é um indicativo positivo
em relacédo as caracteristicas do sabor do alimento.

A formulagdo de geleia também é uma forma muito comum de aproveitamento das cascas. Vieira et al. (2017)
utilizaram a casca de abacaxi (Ananas comosus L. Merril) e polpa de péssego (Prunus persica) na formulagdo de uma geleia. O
resultado da analise sensorial mostrou que o produto apresentou aceitagdo satisfatoria. Quanto as caracteristicas fisico-
quimicas, o pH foi de 3,5, o teor de sélidos sollveis totais de 65 °Brix, que por sua vez sdo compostos de agucares sollveis,
acidos organicos, vitaminas, aminoacidos, pectinas e proteinas sollveis (Fernandes et al., 2017) e quantifica indiretamente os
acucares (Lima et al., 2015). O teor de carboidratos totais foi de 64,90%, sendo 44,56% de agUcares totais e 18,90% de
acUcares redutores e o teor de cinzas foi de 1,44 g.100 g%, valor este que pode ter sido influenciado pela adicdo da polpa de
péssego (16%) e, principalmente pela incorporacéo da casca de abacaxi, que foi de 33%. Além disso, a geleia apresentou um
elevado potencial antioxidante.

Semelhantemente, Rybka et al. (2018) obtiveram a farinha da casca da manga Palmer (Mangifera indica) com teor de
umidade de 8,3 g.100 g* estando abaixo do valor maximo estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 2005), oferecendo qualidade
e seguranca ao alimento (Pereira et al., 2018). O teor de proteinas foi considerado baixo (0,63 g.100 g*) como esperado, pois a
manga Palmer ndo é considerada uma fruta com alto teor de proteina. E necessaria a composicdo minima de 6 g de proteinas
em 100 g do fruto para ser denominada fonte protéica (BRASIL, 2012). O teor de carboidratos totais se destacou em 85,89
g.100 g%, acompanhado do alto teor de fibras (21,69 g.100 g1).

Lima et al. (2021) também encontraram na farinha da casca do maracuja do mato (Passiflora cincinnataMast) um
elevado teor de carboidratos (78,23 g.100 g*) e de fibras (58,3 g.100 g') com umidade de 5,78 g.100 g*, encontrando-se
dentro do valor estipulado pela legislagdo (BRASIL, 2005). Como aplicacdo da farinha do maracuja do mato, Lima et al.
(2022) relataram a producgdo de biscoito utilizando 30% da farinha em sua formulagdo. Os biscoitos apresentaram um baixo
teor de umidade (7,42 ¢.100 g1), niveis de cinzas de 2,65 g.100 g%, revelando um bom aporte de minerais na formulagdo. A
acidez de 9,3 ¢.100 g* associada ao baixo pH (3,38) podem ser explicados por ser uma caracteristica tipica da espécie
Passiflora cincinnata Mast que oferece beneficios ao biscoito, pois diminui a necessidade da utilizacdo de aditivos
acidificantes para aumentar a seguranga do alimento.

O aproveitamento da casca do maracuja também pode ocorrer em outras espécies como a Passiflora edulis. Maia et
al., (2018) elaboraram bolo de milho utilizando 5% da farinha da casca do maracuja amarelo e comparou a formulagéo padrao,
e como resultado o bolo com a farinha da casca do maracuja apresentou um teor consideravel de proteinas de 4,70 g.100 g2,
enquanto que a formulagdo padrdo apresentou 3,07 g.100 g*. Houve um aumento de cerca de 34,68% no teor de proteinas,
provavelmente devido ao teor proteico da farinha do maracujad. As proteinas podem auxiliar na producdo de enzimas,
horménios, anticorpos e também na reparacéo e crescimento de células (Silva et al., 2020). Além disso, a quantidade de fibras
de 1,00 g.100g™* proporcionou um aumento de 26% do valor comparado a formulagédo padréo.

Silva et al. (2020) também obtiveram a farinha da casca do meldo (Cucumis melo), que comparada com a polpa,
apresentou maior quantidade de fibras, calcio e potéssio que sdo essenciais para o funcionamento do organismo (Taco, 2020).
Assim, a referida farinha se torna uma boa opcdo de aproveitamento de nutrientes. A farinha apresentou pH de 5,6,

favorecendo o tempo de vida Util, por outro lado, os sélidos soluveis totais de 1,00 ° Brix indicaram um baixo teor de agucar na
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farinha, ndo proporcionando um sabor muito doce.

Morais et al. (2021) elaboraram a farinha da casca de pitaia amarela (Selenicereus megalanthus). A farinha apresentou
umidade de 9,62 g.100 g, que esta dentro do limite estabelecido pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2005). O teor de cinzas
de 19,55 g.100g™* evidenciou o elevado potencial mineral. E importante destacar o teor de minerais que a farinha apresentou
em 100 gramas: 8,45 mg de zinco, 300 mg de magnésio e 8,60 mg de manganés. O recomendado diariamente para esses
minerais na dieta humana é de 7 mg, 260 mg e 2,3 mg, respectivamente (BRASIL, 2005), atendendo entdo as necessidades
nutricionais. A dieta humana deve conter habitualmente alimentos com quantidades adequadas de minerais, para evitar, em
condigdes normais, sintomas de deficiéncia desses elementos (Santos, et al., 2020). Além disso, diferentemente das farinhas
dos coprodutos ja mencionados, a farinha da pitaia amarela apresentou um teor de proteinas de 7,48 g.100 g, sendo entdo
considerado um alimento fonte de proteinas de acordo com a legislacdo (BRASIL, 2012). Ja em relagdo ao teor de lipidios, 0
valor de 1,84 g.100 g, considerado baixo, € um fator importante para a inddstria alimenticia, pois influencia no valor
energético (Leite et al., 2020), podendo ser consumida por individuos portadoras de sobrepeso (Coelho et al., 2020).

Alves et al. (2021) relataram a elaboracdo da farinha da casca de umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara) que de
modo semelhante as demais farinhas discutidas neste artigo apresentou baixa umidade (9,16 g.100 g1), baixo pH (2,96) e baixo
teor de lipidios (0,71 g.100 g, caracteristicas favoraveis a sua conservagéo. A vitamina C encontrada na farinha foi de 37,65
mg.100 g*. Esta vitamina contribui para diversas atividades bioldgicas, dentre elas, a atividade antioxidante que protege o
organismo de danos causados pelo estresse oxidativo (Guo et al., 2016). O teor de fendlicos totais foi 0 mais relevante dentre
0s compostos bioativos analisados apresentando 138,54 mg de EAG.100 g, os flavonoides amarelos representaram 0,59
mg.100 g, as antocianinas totais (1,01 mg.100 g?) e os carotendides totais (2,73 mg.100 g1). Importante ressaltar que os
carotendides possuem uma série de funcdes e beneficios, sendo os principais papéis as a¢des antioxidante, antimicrobiana, bem
como regulador de resposta do sistema imune (Uenojo et al., 2007).

A casca de pequi também se mostrou promissora para elaboracdo de farinha uma vez que apresentou boas
propriedades tecnoldgicas como indice de absorcdo de agua, solubilidade em agua e volume de intumescimento (Ledo et al.,
2017). Assim sendo, Cangussu et al. (2021) formularam uma farinha da casca de pequi (Caryocar brasilense Camb.) e
encontraram muitos compostos bioativos sobretudo carotendides como a luteina (1,36 mg.100 g'), B-ciptoxantina (0,11
mg.100 g*) e B-caroteno (1,49 mg.100 g1), tornando o produto atrativo comercialmente como um ingrediente funcional.

Outra forma que vem sendo cada vez mais utilizada para o aproveitamento das cascas € a elaboracéo de doces, pois é
uma alternativa que possibilita a redugdo do desperdicio de alimentos, oportunizando o consumo em regides ndo produtoras e
fora do periodo da safra. Sendo assim, Silva et al. (2020) descreveram a formulagdo de doce a partir da polpa da acerola
(Malpighia emarginata) e mesocarpo do maracuja amarelo (Passiflora edulis). O doce apresentou acidez titulavel de 0,33
g.100 g%, a qual contribui para a formag&o do gel, ndo sendo necessaria a adi¢do de acidulantes. Além disso, o doce apresentou
umidade de 28,15 g.100 g e uma boa aceitacdo e intencdo de compra por parte dos provadores na analise sensorial.

Oliveira et al. (2018) utilizaram a farinha da casca de banana (Musa spp.) para a producdo de doce tipo mariola a qual
apresentou teor de umidade de 7,74 g.100 g2, oferecendo estabilidade microbioldgica a farinha associada a atividade de agua
de 0,44. Além disso, o pH de 4,72 contribuiu para reter o sabor e retardar a degradacdo por microrganismos. Lima et al. (2018)
também elaboraram um doce pastoso a partir da casca de mamédo formosa (Carica papaya L.) o qual obteve uma boa aceitagao
por parte dos consumidores e apresentou um teor de carboidratos de 50,16 g.100 g, bem como um teor de fibras de 11,82
g.100 g%, o qual ¢ superior ao estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 2012). A casca do mamé&o também pode ser utilizada em
estagio ainda verde para elaboracdo de farinha, conforme descrito por Carvalho et al. (2020), a qual apresentou caracteristicas
satisfatdrias do ponto de vista nutricional, principalmente em relagéo ao elevado teor de proteinas (25,10 g.100 g) bem como
de fibras (15,12 g.100 g), sendo entdo considerado um alimento fonte desses nutrientes (BRASIL, 2012).
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Outra tendéncia para o aproveitamento das cascas € 0 aumento do valor nutricional dos produtos de panificagdo, uma
vez que sdo amplamente consumidos no mercado internacional de alimentos. Assim, Caggia et al. (2020) empregaram a casca
da laranja (Citrus sinensis L.) para producdo de uma farinha sem amargor por meio de uma técnica que permitiu a redugéo do
teor de limonoides que contribui para o amargor da fibra (Todaro et al., 2013) e posteriormente utilizou 70% da mesma na
producéo de paes. O resultado foi bem satisfatorio, o pdo apresentou elevados teores de fibras (9,31 g.100 g™) e de proteinas
(9,40 g.100 gh).

A expansdo do mercado dos produtos lacteos também tem conduzido a indistria a inovar no desenvolvimento desses
produtos, sobretudo elaborando produtos mais saudaveis (Silva & Ueno, 2013). Sendo assim, Padua et al. (2017) elaboraram
um iogurte sabor banana (Musa AAB, subgrupo prata) enriquecido com farinha da casca de jabuticaba (Myrciaria jabuticaba
Vell.) e foi possivel observar boa aceitacédo para o iogurte analisado, além de apresentar teor de proteinas de 3,06 g.100 g™

A casca das frutas também pode ser empregada para obtencdo de extrato antioxidante, o qual pode ser usado como um
aditivo natural pela indlstria de carnes para melhorar a estabilidade oxidativa e microbiologica de hambdrgueres bovinos
durante o armazenamento. Souza et al. (2022) utilizaram o extrato etandlico da casca do maracuja (Passiflora edulis) na
composicéo de hamburgueres com teor elevado de compostos fenélicos (39,94 mg GAE.100 g™') apresentando potencial
antioxidante e antimicrobiano, sendo eficaz na inibi¢do do crescimento de microrganismos causadores de doencas transmitidas
por alimentos. Os compostos fendlicos podem se ligar & membrana celular das bactérias e destruir a sua integridade estrutural,

causando perdas dos componentes intracelulares para o espago extracelular (Kalogianni et al., 2020).

3.2 Semente

Assim como as cascas, as sementes das frutas tambeém podem ser utilizadas na formulag&o de vérios produtos. Barros
et al. (2021) desenvolveram a farinha da semente de acai (Euterpe oleracea) que corresponde a 85% do seu peso total.
Portanto, o seu reaproveitamento oferece um bom aporte de fibras, proteinas e minerais contidos nele (Wycoff et al., 2015). A
farinha apresentou umidade de 8,91 g.100 g7, teor de lipidios de 1,57 g.100 g%, valor proteico de 6,65 g.100 g%, niveis de
cinzas de 1,31 ¢g.100g* contribuindo para elevacdo do valor nutricional de produtos de panificacdo (Storrer et al., 2017).

Barros et al. (2020) desenvolveram um biscoito tipo cookie enriquecido com 50% da farinha. A analise sensorial
mostrou que os cookies foram bem aceitos pelos julgadores, sendo viavel a sua comercializagdo. Silva et al., (2020) também
elaboraram um biscoito tipo cookie com acréscimo de 5% da farinha de carogo de abacate (Persea americana), o qual
apresentou boa aceitacdo por parte dos provadores e valores elevados de proteinas (9,46 g.100 g) e lipidios (8,0 g.100 g).
Vale destacar que este fruto apresenta grande quantidade de acidos graxos monoinsaturados em sua composi¢do, com destaque
para o cido oleico (6mega 9) (Ferrari, 2015).

Nascimento et al. (2020) desenvolveram a farinha da semente de seriguela (Spondias purpurea L.) que destacou-se
como alimento fonte de fibras, evidenciado pelos valores de fibra insoltvel (68,72 g.100 g*), fibra soltvel (2,26 g.100 g1)
oferecendo um total de 70,98 g.100 g* de fibra alimentar. As farinhas das sementes também podem ser incorporadas em sucos,
conforme Alves et al. (2019) apontaram a adigdo da farinha da semente do meldo (Cucumis melo L.) ao suco concentrado
dessa fruta. Esta adi¢do proporcionou um produto diferenciado e inovador, uma vez que reduziu o percentual de perdas pds-
colheita do meldo. Além disso, uma boa qualidade nutricional foi percebida no suco, principalmente pela analise de cinzas
(1,62 g.100 g1), sugerindo um bom incremento de minerais a bebida desenvolvida, bem como obteve uma boa aceitabilidade
sensorial.

As farinhas dos coprodutos das frutas também podem ser incorporados em produtos de panificacdo e dentre eles
destaca-se 0 panetone, o0 qual tem o seu consumo elevado no periodo natalino, sendo assim surgiram inimeras variedades de
recheios para atender a demanda, incluindo o chocotone (Oliveira et al., 2010). Neste sentido, Pessoa et al. (2022)
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desenvolveram um chocotone com substituicdo parcial de 25% da farinha de trigo pela farinha de semente de tamarindo
(Tamarindus indica L.) o qual apresentou uma composicdo centesimal muito promissora com elevados teores de fibras (2,95
g.100 g%) e de proteinas (11,56 g.100 g*) agregando valor ao produto e proporcionando o reconhecimento desse fruto.

As sementes das frutas em sua maioria também s&o ricas em 6leos. Moraes et al. (2021) extrairam o dleo da semente
de atemoia (Annona cherimola Mill x Annona squamosa L.) que apresentou 15% de éleo indicando potencial como fonte de
lipidios com quantidades significativas de acidos graxos insaturados, aproximadamente 80%, além de tocoferéis como o-
tocoferol (1,9 mg.100 g?) e y-tocoferol (9 mg.100 g*). O consumo de &cidos graxos insaturados é incentivado em detrimento
de gorduras saturadas, pois tém sido associados a uma diminui¢do do risco de desenvolvimento de vérias patologias, como

doencas cardiovasculares (Cena & Calder, 2020).

3.3 Coproduto Misto

Outra forma de aproveitamento dos coprodutos é através da mistura entre casca, semente e bagago, formando um
coproduto misto, o qual pode ser utilizado para producéo de farinhas e incorporagdo em diversos produtos, conforme Borges et
al. (2021) demonstraram em seu estudo de desenvolvimento de farinha a partir do coproduto misto de acai (Euterpe oleracea).
A umidade da farinha foi de 9,06 g.100 g e o teor de cinzas (1,31 g.100 g1). Os niveis de fibras (47,09 g.100 g'*) indicam que
esta farinha é um ingrediente promissor para enriquecimento nutricional de fibra alimentar em diversos produtos.
Semelhantemente, Magalh&es et al. (2021) obtiveram uma farinha do coproduto misto da acerola (Malpighia SSP), a qual
mostrou-se uma boa alternativa de aproveitamento para fins alimenticios, uma vez que apresentou elevado valor nutricional
com destaque para o teor de proteinas, carboidratos e vitamina C, de 9,12 g.100 g, 79,07 g.100 g* e 764,4 mg.100 g,
respectivamente.

O coproduto da mangaba também se mostrou interessante para produgdo de farinha tanto pelas caracteristicas
sensoriais atraentes que tornam o seu uso cada vez mais apreciado pela industria como também pelo alto valor nutricional.
Vasconcelos et al. (2022) elaboraram uma farinha do coproduto misto da mangaba (Hancornia speciosa), a qual exibiu alto
teor de fibras (20,09 g.100 g*) e proteinas (11,27 g.100 g'), mostrando-se viavel sua utilizacdo para o enriquecimento
nutricional de produtos alimenticios.

A farinha dos subprodutos do umbu também indicou perspectivas promissoras como um ingrediente funcional.
Xavier et al. (2022) empregaram a casca e semente do umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.) na producdo de farinha que
destacou-se pelos elevados teores de fibra alimentar (61.21 g.100 g*) e flavonoides (37.85 ¢.100 g?), além das 6timas
propriedades tecnoldgicas como alta capacidade de absor¢do de &gua e de 6leo que podem ser exploradas principalmente, na
panificacdo e no setor de laticinios (Cui et al., 2011). Storrer et al. (2017) descreveram a formulagéo de um p&o enriquecido
com a farinha do coproduto misto da casca e bagaco da laranja (Citrus sinensis L.), o qual foi bem aceito pelos provadores
sendo 2,5 g.100 g* de cinzas e 9,01 ¢.100 g de proteinas em sua composicéo.

Santos et al. (2018) também desenvolveram uma formulacdo de péo, porém utilizando 3% da farinha do coproduto
misto da casca e semente de mamédo (Carica papaya), o qual obteve boa impressdo global pelos provadores. Em relagdo a
caracterizagdo fisico-quimica, o teor de fibras totais foi de 7,96 g.100 g* e 91,40 mg.100 g* de compostos fendlicos. Estes
compostos bioativos estdo associados a prote¢do contra doencas crdnicas, como doencgas cardiacas, diabetes e cancer, o que
pode ser justificado pelo seu poder antioxidante que age combatendo os radicais livres que atacam biomoléculas, tais como
lipideos, proteinas e o acido desoxirribonucleico (DNA) (Giada; Mancini, 2006). Além disso, em relagdo aos minerais, 0s
valores de 248 mg.100 g de fésforo, 2,63 mg.100 g* de zinco e 6,3 mg.100 g de ferro podem contribuir expressivamente

para atender a recomendac&o de ingestdo diaria (RDI) para adultos (BRASIL, 2005).
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Santos e Boéno (2016) desenvolveram muffins isentos de gliten e lactose utilizando 30% de coproduto misto de
graviola (Annona muricata) e apresentou resultado muito promissor, uma vez que as alergias e intolerancias relacionadas ao
consumo de alimentos vém aumentando no decorrer dos anos e a ingestdo de alimentos ou aditivos alimentares podem
ocasionar varias reagdes adversas no organismo em alguns individuos (Solé et al., 2008). Silva et al. (2018) também
desenvolveram cupcake com adicdo de 20% de farinha do coproduto misto do umbu caja (Spondias spp.) que modificou a
analise quimica do produto comparado a formulacdo padrdo, principalmente, conferindo um aumento no teor de fibras e
reduzindo o valor caldrico. Em seu estudo, Albuquerque et al. (2016) adicionaram 10% da farinha mista do coproduto de
seriguela (Spondias purpurea L.) no processamento de biscoitos e como resultado houve um aumento significativo no teor de
fibras, minerais e vitamina C com teores de 0,89 g.100 g%, 1,21 9.100 g™ e 8,96 mg.100 g%, respectivamente.

A elaboragdo de barras de cereais é uma forma muito utilizada para o aproveitamento de coprodutos, pois sdo
produtos préticos e caracterizados como saudaveis, por serem ricos em fibras e possuirem baixo teor de gordura. So obtidos
por meio da compactacgdo de cereais e podem conter frutas secas, castanhas e alguns ingredientes ligantes (Guimarées; Silva,
2009). Sendo assim, Iba et al. (2019) elaboraram uma barra de cereal enriquecida com 10% de farinha a partir do coproduto
misto da goiaba (Psidium guajava L.) com adi¢do de 4% de 6leo de cartamo (Carthamus tinctorius.), que foi usado para
substituir a gordura vegetal. Este 6leo é rico em 6mega 6 e 9, elevando os niveis desses acidos graxos polinsaturados em 81%
comparado & formulagdo padréo, sem reduzir a qualidade sensorial do produto. Além disso, ndo foi detectado a gordura trans e
a energia proveniente da gordura saturada (0,54 g.100 g%) foi inferior a 10% do valor energético total.

A utilizacdo da farinha do coproduto misto da goiaba (Psidium guajava L.) foi descrita por Soares et al. (2017) que
utilizaram 15% da farinha na formulagéo de pdo com niveis de vitamina C de 33,81 mg.100 g. A vitamina C é muito
importante na produgdo e manutencao de colageno, cicatrizacao de feridas, reducdo da susceptibilidade as infec¢bes, formagédo
de o0ssos e dentes, absorcéo de ferro e prevencdo do escorbuto (Maia et al., 2007).

Vieira et al. (2020) desenvolveram a formulacdo de barra de cereal enriquecida com 20% de coproduto misto de
abacaxi (Ananas comosus L.) e caju (Anacardium occidentale), a qual foi comparada com a formulagdo padréo apresentando
atividade de agua de 0,61 para a barra de cereal com farinha mista e 0,62 para a barra de cereal com a farinha padréo, sendo
ambas pouco susceptiveis a degradacéo. O teor de proteinas foi maior para a barra de cereal com a farinha mista apresentando
9,08 g.100 g-! enquanto que a formulacdo padrdo apresentou 7,63 ¢g.100 g-!. Além disso, o teor de lipidios foi maior na
formulagéo padréo (11,41 ¢.100 g-!) enquanto na barra de cereal a partir da farinha mista foi de 10,04 g.100 g-.

Dentre os produtos que vém sendo mais consumidos na atualidade destacam-se os shakes que sdo formulados
apresentando uma composicao bem definida de forma a suprir parcialmente as necessidades nutricionais dos consumidores que
objetivam o ganho, perda ou manutencdo do peso. Diante do exposto, Soares et al. (2020) desenvolveram um shake a partir dos
coprodutos de acerola (Malpighia emarginata) e limdo (Citrus slatifolia) o qual demonstrou elevado teor de acido ascérbico
(20,81 mg.100 g2) e baixo teor de lipidios (1,78 g.100 g'), além de ser bem aceito pelos provadores que em sua maioria

declararam praticar esportes regularmente.

3.4 Impacto Ambiental e Social

Os coprodutos provenientes da agroindistria sdo considerados potenciais poluidores, tanto pelo seu volume como pela
sua eliminacdo inadequado no ambiente, devido a fermentabilidade e biodegradabilidade, que aumenta a emissGes de gases de
efeito estufa e provoca contaminacdo em aterros (Paritosh et al., 2017). Sendo assim, é necessario 0 uso de estratégias para
minimizar o impacto ambiental, viabilizando projetos que ressaltam a sustentabilidade nos sistemas de produc¢do industrial,
uma vez que a inddstria alimenticia produz coprodutos com alto valor de reutilizacdo (Damiani et al., 2020).
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Os subprodutos das frutas tropicais em sua maioria correspondem a um elevado percentual do seu peso total e a
utilizaglo destes reduz os problemas relacionados ao descarte, além de oferecer bom aporte nutricional de fibras, vitaminas,
minerais e compostos antioxidantes importantes para as funcgOes fisiologicas (Jimenez et al., 2021). Sendo assim, 0
desenvolvimento de novos produtos alimenticios a partir desses coprodutos podem contribuir tanto para a melhoria nutricional
da populacdo bem como reduzir o indice de desperdicio de alimentos, exercendo menor impacto sobre 0 meio ambiente (Silva
etal., 2019).

O desperdicio de alimentos também esta relacionado a aspectos culturais que incentivam o descarte de cascas,
sementes e demais fragdes de frutas e implica na intensificacdo da producdo alimenticia, que além de danos ambientais
decorrentes da exploragdo dos recursos naturais pelo uso irrestrito do solo e agua provocam o aumento da inseguranca
alimentar. Segundo a Organizacéao para a Alimentacdo e Agricultura (FAO), o Brasil apresentou entre 2018 e 2021, um nimero
muito elevado de pessoas com insegurancga alimentar moderada e grave, representando 110,9 milhdes (FAO, 2022). Portanto,
em um pais onde grande parte da populagdo passa por caréncias nutricionais, fonte de nutrientes oriundos de coprodutos de
frutas tropicais que sd@o comumente desperdicados, tornam-se uma alternativa comercial vidvel, inerente ao pequeno e grande

produtor na elaboragéo de produtos agroindustriais, estimulando assim a economia circular.

4. Consideracdes Finais

O presente estudo mostrou que ha diversas aplicagBes para o aproveitamento de coprodutos agroindustriais de frutas
tropicais evitando o desperdicio, ajudando a preservar o0 meio ambiente, bem como fonte de compostos bioativos que atuam na
promocédo da salde humana. Portanto, os coprodutos de frutas tropicais sdo vidveis para formulacio de alimentos de baixo
custo e com potencial nutricional e funcional. Desta forma, o aproveitamento destes coprodutos representa uma alternativa
emergente e impulsionadora do desenvolvimento sustentdvel e combate a inseguranca alimentar por apresentar capacidade
promissora na elaboragdo de alimentos funcionais, além de ser a matéria-prima culturalmente desperdigada pela populagdo e
pela inddstria.

No entanto, faz-se necessario que essa nova vertente do aproveitamento integral dos alimentos tenha uma maior
veiculagdo na &rea da Ciéncia e Tecnologia bem como da Nutri¢do, pois as informag6es ainda séo escassas, podendo ocorrer
por meio da viabilizacio de projetos que estimulem novas pesquisas e 0 conhecimento de todo potencial que englobam os

coprodutos agroindustriais e de suas possiveis formas de aplicacdo com preservacao de sua qualidade nutricional e fitoquimica.
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