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INTRODUCAO

A geracéo de residuos ao longo
da cadeia de producdo e consumo de
alimentos tem despertado um aumento da
preocupacao em virtude de seus impactos
econdbmicos, sociais e ambientais,
mostrando cada vez mais a necessidade
de estratégias eficazes para seu manejo.
[1] Estimativas da ONU para Alimentagéo
e Agricultura (FAO) indicam que cerca
de um terco dos alimentos produzidos
mundialmente para consumo humano é
perdido apoés a colheita. [2]

Foram definidos pela Agenda 2030

da ONU, 17 Objetivos de Desenvolvimento
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Sustentavel (ODS), dentre eles o0 ODS-12 (Consumo e Produgédo Responsaveis) e suas
metas tém se tornado um grande obstaculo a medida que o desperdicio industrial de
alimentos no mundo continua a crescer, além disso mundialmente, mais de 17% dos
alimentos disponiveis s&o jogados fora, com 11% sendo desperdicados em casa, 5% em
servicos de alimentagdo e 2% no varejo. [3,4]

Os sistemas agroalimentares produzem aproximadamente 11 mil milhdes de
toneladas de alimentos por ano, apesar disso, em 2020, estima-se que 768 milhdes de
pessoas sofreram de fome, quando comparados a 2019 com 650 milhdes, conseguimos
ver um crescimento expansivo em pouco tempo. Mesmo com tanto alimento sendo
desperdicado. [5,6]

Com esse problema podemos observar que devemos valorizar mais politicas como
a economia circular, que se refere a uma sociedade onde o fluxo ndo € linear e sim circular,
com o uso eficiente de todos recursos, com isso gerando um namero menor de residuos e
aumento da reciclagem. [7]

Grande parte de industrias, jogam fora em aterros ou incineram os residuos agricolas,
como sementes, cascas, polpas, bagaco, e sabugos, sem saber o quéo valioso podem ser.
A recuperagao/reutilizagéo/upcycling de biorresiduos agroindustriais é gratificante devido
ao seu alto valor potencial, os quais podem ser transformados em produtos comerciais de
alto valor agregado e até mesmo ajudarem a obtermos uma empresa de ciclo fechado,
onde nada é desperdigcado. [8]

METODOLOGIA

Esta revisao foi desenvolvida com base em uma busca dirigida por literatura cientifica
publicada entre 2020 e 2025, com foco na valorizagédo de residuos agroalimentares ricos
em compostos bioativos e seu aproveitamento na formulagéo de subprodutos funcionais.

As buscas foram realizadas nas plataformas PubMed, ScienceDirect, MDPI,
SpringerLink e Frontiers, utilizando palavras-chave como: food waste valorization, fruit
by-products, bioactive compounds, green extraction, functional ingredients, agri-food
waste, entre outras.

Foram identificadas cerca de 40 fontes cientificas relevantes, das quais 15
artigos principais foram selecionados por apresentarem:

(1) abordagem atualizada (entre 2021 e 2025);

(2) foco direto em compostos bioativos extraidos de residuos de frutas ou vegetais;
(3) opostas de aplicacao funcional ou industrial. [9]
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COMPOSTOS BIOATIVOS EM RESIDUOS ALIMENTARES

Residuos alimentares, podem ser ricas fontes de compostos bioativos, e por isso
aumentou a procura para utilizacdo dos mesmos para extracdo de fibras alimentares,
antioxidantes, compostos fendlicos, etc. Estudos tém demonstrado que niveis consideraveis
de nutrientes essenciais e fitoquimicos estdo disponiveis nas partes que nao séo
frequentemente utilizadas, pois a maioria das pessoas aproveitam apenas a polpa dos
frutos. [9]

Podemos citar alguns alimentos como, cascas de abacate e de maca tém grandes
concentracbes de taninos condensados e flavonoides, incluindo procianidinas. A casca de
cebola é uma rica fonte de flavonoides, incluindo atocianinas, kaempferol e derivados de
quercetina. Inclusive podemos citar alguns que contém mais compostos fitoquimicos nos
subprodutos do que na polpa em si, por exemplo o conteudo fendlico total das cascas de
manga é aproximadamente 13-47% maior do que o da polpa, na beterraba o contetdo de
betalainas também se apresenta maior na casca, na fruta do dragéo ou pitaya contém uma
quantidade consideravel de compostos pécticos; na polpa e casca, no entanto, a casca tem
um nivel maior de compostos pécticos. [9,10,11]

A principal antocianina encontrada em muitas frutas € a cianidina 3-O-glicosideo,
que é a antocianina mais prevalente em plantas e tem sido associada a caracteristicas
antiobesidade, anti-inflamatorias, antioxidantes e anticancerigenas, ou seja, além de
reutilizarmos os mesmos aumentando a economia circular e sustentabilidade estaremos
diminuindo desperdicio, e contribuindo para salde de quem consumi-los [9, 10,11]

PROCESSOS DE EXTRAGAO E ESTABILIZACAO

Os processos de extracdo e estabilizacdo sdo de extrema importancia para extrair
os componentes da melhor forma sem que seja perdido caracteristicas importantes,
tradicionalmente sdo usados métodos com solventes organicos (etol, metanol, acetona) no
entanto temos limitagbes ambientais e toxicologicas com esse tipo de extragdo, nos dias
de hoje cada vez mais buscam por quimica verde, principalmente para producdo em alta
escala e uso em alimentos.

Métodos emergentes como extracdo por micro-ondas, ultrassom, tecnologias
enzimaticas entre outros tem mostrado alta eficiéncia para extracdo de antioxidantes,
e fibras soluveis de residuos, essas técnicas tem vantagens como menor tempo de
processamento, menor uso de solventes toxicos, preservacdo das caracteristicas dos
compostos bioativos € maior rendimento.

Além disso, temos métodos para preservacdo e estabilizagdo dos mesmos,
como encapsulamento, nanoemulsdes etc. para diminuicdo de oxidacdo, variagcbes de

temperatura, pH, entre outros durante o armazenamento e processamento.
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Contudo, ainda existem dificuldades na padronizagé@o, uso em propor¢ao industrial
e custo beneficio, principalmente para o uso em larga escala se procura métodos, mais

simples e praticos para serem realizados.

APLICACOES EM SUBPRODUTOS FUNCIONAIS

O uso de residuos como subprodutos funcionais vem ganhando notoriedade
em diversas frentes. Dentre 0os usos mais promissores estdo a formulagdo de farinhas
funcionais, novos ingredientes, compostos encapsulados para uso em produtos,
biopolimeros para embalagens, uso para produgcdo de corantes naturais, e até mesmo
suplementos alimentares. [12]

Alguns estudos demostram o uso de compostos polifendlicos que foram
extraidos de residuos da industria alimenticia na formulagédo de nanoparticulas a base
de polissacarideos, para aplicagdo em alimentos funcionais com sistema de liberagéo
controlada, essas inovagdes nao contribuem apenas para valorizagdo de residuos, mas
sim para serem desenvolvidos novos produtos, com varias vantagens ndo somente para
industrias, mas sim para o consumidor final, que podera adquirir um produto enriquecido

com baixo valor comercial. [12,13]

CONCLUSAO E PERSPECTIVAS FUTURAS

A valorizacdo de residuos alimentares ricos em compostos representa uma
estratégia alinhada aos principios da economia circular e da inovacgéo tecnologica. A adogéo
de técnicas de extragdo por quimicas verdes e 0 uso desses compostos em formulagcbes
industriais para enriquecimento tém potencial para transformar passivos ambientais, que
iriam para aterros ou serem incinerados em ativos econdémicos. [14].

Porém ainda séo necessarios esforcos para padronizar metodologias de extracao,
e ter certezas sobre seguranga no uso dos compostos sem degradacéao, e viabilizagdo de
custos para producdo em larga. A integrag@o entre ciéncia, industria e politicas publicas
€ valiosa para que ocorra a diminuicao da fome no mundo e que os residuos alimentares

possam virar joias para a saude da populacéo. [15]
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