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RESUMO

O setor agroindustrial gera grandes volumes de residuos provenientes do processamento de
frutas e hortaligas, como cascas, sementes e talos, os quais frequentemente sdo descartados.
No entanto, esses coprodutos possuem elevado valor nutricional, pois sdo ricos em fibras
alimentares, compostos bioativos, minerais e antioxidantes. Diante desse contexto, a
valorizagdo desses residuos tem sido amplamente estudada como alternativa sustentavel para
reduzir impactos ambientais e agregar valor a industria alimenticia. O presente estudo tem
como objetivo revisar a aplicabilidade dos coprodutos agroalimentares na formulagdo de
produtos alimenticios, enfatizando seu potencial tecnologico, desafios sensoriais e barreiras
para a implementagdo na industria. A metodologia adotada consiste em uma revisao
bibliografica de estudos recentes sobre o aproveitamento de residuos agroindustriais na
producdo de alimentos. Foram analisadas pesquisas que exploram diferentes métodos de
processamento, incluindo desidratagcdo, extracdo de compostos bioativos e producdo de
farinhas. Os resultados demonstram que a utilizacdo de farinhas obtidas a partir desses
coprodutos contribui para o enriquecimento nutricional de alimentos como paes, bolos,
biscoitos e salgadinhos, além de reduzir o desperdicio. Contudo, desafios como alteragdes na
textura, cor e sabor dos produtos devem ser superados para garantir a aceitacao do consumidor.
A adigdo de farinhas ricas em fibras pode modificar a estrutura da massa, tornando os produtos
mais rigidos e alterando sua coloracdo, impactando a preferéncia do consumidor. Além disso,
a viabilidade economica da aplicacdo em larga escala depende de adaptacdes nos processos
industriais. Conclui-se que a valorizacdo de residuos agroindustriais € uma estratégia
promissora para a indastria de alimentos, promovendo a economia circular e a
sustentabilidade. No entanto, sdo necessarias novas pesquisas para otimizar os processos de
extragdo e processamento, garantindo a viabilidade e aceitagdo desses ingredientes na industria
alimenticia.

Palavras-chave: Compostos bioativos; Economia circular; Formulagdo alimentar; Impacto
mbiental; Reaproveitamento.
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INTRODUCAO

O crescimento populacional esta diretamente associado ao aumento da demanda por
alimentos, o que resulta em uma maior geragao de biomassa residual alimentar (SARANGI et
al., 2023). Estima-se que aproximadamente um ter¢o de todos os alimentos produzidos seja
desperdicado ao longo da cadeia produtiva, desde a colheita até a distribuicdio (MAGALHAES
et al., 2022). Esse desperdicio equivale a cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos
descartados anualmente em escala global (KARMEE, 2023).

A industria alimenticia, um dos principais setores responsaveis por esse descarte, gera
consideraveis volumes de subprodutos ao longo do processamento de alimentos (AMARAL et
al., 2023). Dentre os setores mais impactantes, a industria de bebidas responde por
aproximadamente 26% do desperdicio total, seguida pela industria de laticinios (21%), de frutas
e hortalicas (14,8%) e de cereais (12,8%) (PEDRO, 2021). Essa elevada produgdo de residuos
ndo apenas representa um desperdicio de recursos, mas também contribui significativamente
para a degradacdo ambiental, incluindo polui¢do do solo e da agua, além da emissao de gases
de efeito estufa devido a decomposi¢do da biomassa organica (SARANGI et al., 2023).

Os residuos agroindustriais possuem grande potencial de aproveitamento, pois muitos
subprodutos alimentares sdo ricos em nutrientes e compostos bioativos, podendo ser utilizados
no desenvolvimento de novos produtos para consumo humano. Entretanto, esses coprodutos
frequentemente sao subutilizados, sendo destinados a alimentacdo animal ou simplesmente
descartados (NITZKO, 2023). No caso dos subprodutos vegetais, como bagaco, cascas,
sementes e folhas, que podem representar até 60% da matéria-prima processada, a falta de
aproveitamento adequado ndo apenas agrava os impactos ambientais, mas também resulta na
perda de fontes ricas em fibras alimentares, carboidratos, proteinas e compostos bioativos, como
polifendis, acidos fendlicos e flavonoides (ANDRADE et al., 2020; RICARDINO et al., 2020;
SEIBEL; RODRIGUES, 2021).

Dessa forma, a valorizagcdo desses residuos no contexto nutricional permite o
fornecimento de nutrientes essenciais, como fibras, vitaminas e minerais, que geralmente nao
estdo presentes em preparagdes convencionais (SILVA et al., 2023). Sob a otica da
sustentabilidade, o reaproveitamento de coprodutos pode contribuir para a redugao da poluigdo
ambiental causada pelo desperdicio de alimentos, promovendo beneficios ao meio ambiente e
a saude da populacao (LIMA, 2023; REGUENGO et al., 2022). Além disso, economicamente,
a incorporagdo desses subprodutos na cadeia produtiva pode reduzir custos operacionais e
minimizar impactos ambientais, favorecendo a economia circular (MARTINS, 2020;

RODRIGUES, 2025).
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Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo realizar uma revisao da literatura
sobre a utilizagdo de residuos agroalimentares no desenvolvimento de produtos destinados a
industria de alimentos. A pesquisa visa avaliar a viabilidade tecnologica da incorporagao desses
coprodutos, os ganhos nutricionais associados, os desafios para sua implementagao e a aceitagao

dos consumidores.

METODOLOGIA

O presente estudo utilizou uma metodologia baseada em revisdo bibliografica
abrangente para investigar o aproveitamento de residuos agroalimentares na industria de
alimentos. A pesquisa foi conduzida por meio da selecdo e andlise de artigos cientificos,
dissertacdes, teses e documentos institucionais disponiveis em bases de dados reconhecidas,
tais como Scopus, Web of Science, ScienceDirect, Google Scholar e SciELQO. Para a sele¢do dos
materiais, foram adotados critérios de inclusdo e exclusdo. Foram considerados estudos
publicados nos ultimos 10 anos, cujo foco estivesse na aplicagdo de subprodutos
agroalimentares para a formulagdo de novos produtos alimenticios. Trabalhos que abordassem
exclusivamente o descarte desses residuos sem énfase na sua valorizagdo e aplicacdo
tecnologica foram excluidos da analise. Os dados extraidos dos estudos selecionados foram
organizados em categorias tematicas para facilitar a interpretacdo e discussdo dos resultados.
As principais categorias abordadas incluiram: fontes e caracteristicas dos residuos
agroalimentares, como cascas, sementes € baga¢o; viabilidade tecnologica e processamentos
aplicados, tais como secagem, extracdo de compostos bioativos e incorporacao em formulacdes
alimentares; impacto nutricional e funcionalidade dos coprodutos; desafios e barreiras para sua
implementa¢do na industria de alimentos; e aceitacao sensorial € mercadologica dos produtos
desenvolvidos. Essa abordagem metodologica permitiu a obten¢do de uma visdo abrangente
sobre as possibilidades de reaproveitamento dos residuos agroalimentares, possibilitando a
identificacdo de lacunas na literatura, bem como oportunidades para inovacdo no setor

alimenticio.
REFERENCIAL TEORICO

Residuos agroalimentares
O desperdicio de alimentos ¢ um problema global com impactos ambientais, sociais e
econdmicos significativos. Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU), em 2019,

aproximadamente 931 milhdes de toneladas de alimentos destinados ao consumo humano foram
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descartados, representando um grande desafio para a sustentabilidade do setor agroalimentar
(ONU, 2021). No contexto industrial, estima-se que apenas uma fragdo dos alimentos seja
aproveitada, enquanto cerca de 65% a 70% sejam eliminados como residuos (DINIS, 2025;
DOS SANTOS et al., 2018).

Na industria alimenticia, o processamento de frutas e hortaligas gera subprodutos que
frequentemente sdo descartados. Um exemplo ¢ a producgdo de polpa ou suco concentrado de
manga, onde apenas a polpa ¢ utilizada, enquanto cascas, sementes ¢ améndoas, que
representam de 35% a 60% do peso total da fruta, sdo descartados (MAZAHERI ef al., 2021;
OLIVER-SIMANCAS et al.,, 2020; CUNHA et al, 2020). Esses subprodutos possuem
potencial de aproveitamento devido a sua composi¢do nutricional e presenga de compostos
bioativos de interesse para a industria alimenticia e farmacéutica (PEREIRA et al., 2022).

A valorizagdo de residuos agroalimentares, como cascas, sementes, améndoas e talos de
frutas e hortalicas, tem sido amplamente estudada devido a sua relevancia na mitiga¢ao dos
impactos ambientais ¢ na promoc¢ao de uma economia circular (SANTOS; DA SILVA;
PINTADO, 2022; JUNGOWSKA et al., 2021; PANWAR; PANESAR; CHOPRA, 2021). A
producdo de farinhas a partir dessas partes ndo convencionais dos alimentos destaca-se como
uma alternativa vidvel para agregar valor e reduzir a quantidade de residuos descartados
(BRITO et al., 2020).

Estudos indicam que, durante o processamento de frutas, aproximadamente 65% a 70%
do material ¢ descartado como substrato residual. Diante disso, grande parte das pesquisas
concentra-se no aproveitamento desses residuos na fabricacdo de novos produtos, buscando
reduzir custos industriais e impactos ambientais negativos (MARTINS, 2020; FREITAS et al.,
2024). Além das frutas, hd um crescente interesse na valorizagao de residuos de outros vegetais,
como brocolis, pimentdo, repolho, cenoura, raiz de aipo e beterraba, ampliando as
possibilidades de reaproveitamento e promovendo o desenvolvimento sustentavel da industria
alimenticia (BRITO et al., 2020; MUNTEAN et al., 2022).

Composiciao nutricional dos residuos

A valorizagdo dos residuos agroalimentares tem despertado crescente interesse devido
ao seu elevado valor nutricional. Muitos nutrientes essenciais € compostos bioativos encontram-
se concentrados em partes comumente descartadas, como cascas, sementes, améndoas e talos,
tornando esses subprodutos uma fonte relevante de componentes benéficos a saude
(LARROSA; OTERO, 2021). Pesquisas indicam que esses residuos apresentam altas

concentragdes de fibras alimentares, carboidratos, pectina, minerais € compostos antioxidantes,
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os quais desempenham fungdes fisioldgicas importantes para o organismo humano (RAMOS et
al.,2021a; RAMOS et al., 2020).

A composi¢do nutricional desses subprodutos varia de acordo com a matriz alimentar
de origem. No caso da manga, por exemplo, a semente destaca-se pelo alto teor de amido,
aminoacidos essenciais € Oleo rico em acido oleico e estearico, além de conter diversos
compostos fitoquimicos com propriedades funcionais. J4 a casca da manga ¢ uma fonte
significativa de pectina, fibras alimentares, carotenoides e outros compostos bioativos que
demonstram efeitos benéficos a saude. Estudos sugerem que esses compostos possuem
propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anticarcinogénicas € neuroprotetoras, além de
contribuir para a protecdo da pele e retardar o envelhecimento celular (REGUENGO et al.,
2022; LEBAKA et al., 2021).

Os subprodutos provenientes do processamento de frutas, como cascas e sementes, sao
particularmente ricos em fibras soluveis, que desempenham um papel fundamental na satde
intestinal e no controle metabolico. A incorporagdo dessas fibras em formulagdes alimentares
tem sido amplamente explorada, especialmente na industria de panificagdo, visando a melhoria
do perfil nutricional dos produtos e a oferta de alternativas mais saudaveis ao consumidor
(BRITO et al., 2020; CUNHA et al., 2020; FIGUEIREDO, 2024).

Aplicabilidade dos residuos no desenvolvimento de produtos

Atualmente, a utilizagdo de residuos agroalimentares na formulacao de novos produtos
tem sido amplamente estudada, especialmente na producdo de farinhas alternativas. Essas
farinhas podem ser incorporadas em diversas aplicagdes na industria de panificagdo, como
bolos, biscoitos, muffins e cookies, contribuindo para a redugdo parcial ou total da farinha de
trigo convencional. Além de agregar valor nutricional aos produtos finais, essa substituicao
possibilita a diversificacio de ingredientes, promovendo formulacdes mais sauddveis e
sustentaveis (RAMOS et al., 2021a; RAMOS et al., 2021b; LARROSA; OTERO, 2021;
RAMOS et al., 2020).
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Tabela 1 — Residuos de frutas hortalicas para a elaboragdo de farinhas

Residuo
Aspectos avaliados/composi¢ao Principais resultados Referéncia
(fonte)
Proteinas
(12.28+1.280 g.100 g 1)
Carboidratos
(59.59+4.38 g.100g™)
Farinha com elevado
Fibras
teor de fibra alimentar,
(42.67+£1.83g.100g™) o
Talos de principalmente,
. (BRITO
repolho fibra insoluvel;
Minerais et al.,2020).
Calcio ‘
Niveis elevados de
(1671.11£7.9 mg.100 g 1)
potassio e calcio.
Magnésio
(292.68 £ 1.4 mg,100 g 1)
Potéssio
(8582.93+£322.56 mg.100 g )
Proteinas
7.61£0.64 g.100 g™
Farinha com elevado teor de
Coroas Carboidratos fibra alimentar;
de abacaxi 75.70+£0.38 g.100 g 1) (BRITO
O extrato etanolico foi et al.,2020).

Fibras considerado citotoxico nas

(67.22+1.93 g.100g) concentragoes testadas.
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Minerais
Calcio

(239.01+4.19 mg.100 g 1)

Magnésio

(109.67 +0.82 mg.100 g 1)

Potassio

(2250.62 +25.39 mg.100 g ')

Casca de
abacaxi,
As farinhas apresentaram
Casca de ‘ .
pH éacido e diferentes cores,
manga, . s
sendo a de casca de banana Existe a possibilidade
a mais escura de elaborar cookies
Casca de -
e a de améndoa da manga nutritivos e saborosos
banana, ‘ ‘ -
a mais clara. a partir da utilizagao (RAMOS
de partes usualmente et al.,2020).
Casca de ' ' '
' O rendimento das farinhas variou descartadas
laranja,
entre 9,8% (casca de banana) de frutas.
e 52,2% (améndoa da manga).
Entrecasca

de melancia

e améndoa

de manga
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Alto teor de fibras
Farinha da semente de manga

(37,44 2. 100 g ™)

O brownie
Farinha de casca de manga elaborado com a
(36,67 g.100 g™ mistura de farinhas
Cascae
apresentou
semente o (RAMOS
Carboidratos perfil nutricional
de manga ' ' et al., 2020).
Farinha da semente de manga com maior valor
(39,15g.100g™) de fibras,
lipidios e calorias
Farinha de casca de manga que o tradicional.
(39,07 g.100 g™
Compostos fendlicos
(4.495 € 3.340 mg AGE/100 g ).
O teor de proteina das farinhas
variou de 3,84% a 8,31%.
O teor lipidico das farinhas Farinhas obtidas da casca
Casca e variou de 0,64% a 16,10%. ¢ do bagago do kiwi,
tanto de frutas verdes
bagago (SOQUETTA
quanto maduras,
de kiwi A fibra alimentar total etal.,2016).

podem ser consideradas
1 0 o
variou de 25,85% a 30,30%. fontes de fibra alimentar

e compostos bioativos

O teor de vitamina C com atividade
variou de 59,80 a 189,06 mg antioxidante.
de acido ascorbico em 100 g de

farinha.
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P
]

A concentragdo de carotenoides
totais variou de

(33,42 2 246,91 ng/100 g ™).

Os resultados
Paes de forma incorporados _ ‘
permitem concluir
com as farinhas obtiveram

Cascas e que houve melhorias (DOS SANTOS
elevados teores de o
semente no valor nutricional etal.,2018).
fibras (7,96 g 100 g1), .
de mamao dos paes de forma integral

proteinas (12,71 g 100 gh),
‘ © ‘ ¢ com a adi¢do da farinha
e baixos teores de lipideos

(0,55 g 100 g).

mista de casca e semente de

mamao.

De acordo com os resultados
pode-se concluir que €

possivel adicionar farinha

Bolos enriquecidos com de residuos de laranja e
Cascas de a farinhas aumentaram o maracuja em bolos e os (OLIVEIRA
maracuja teor de fibras, diminuicao resultados mostraram etal., 2016).
e laranja do teor de lipideos, caracteristicas sensoriais €
aumento no teor de cinzas. nutricionais promissoras,

principalmente para fibra
alimentar no bolo elaborado

com maracuja.
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O estudo demonstrou a
As farinhas de casca de melao
viabilidade do aproveitamento
obtiveram 18% de proteinas,

3% de umidade, 4% de cinzas,

de residuos de meldo na

producao de bolos.

30% de lipidios e
35% de fibra alimentar, .
Cascas e o . Dadas as propriedades (DA CUNHA
teor significativamente L
semente o nutricionais encontradas nas et al., 2020).
elevado de minerais,
de meldo o sementes de meldo e a
principalmente,

aceitacao sensorial do bolo
fosforo (1507,62 mg. 100 g1,

. produzido utilizando
potassio (957,35 mg. 100 g1 e .
. a farinha de sementes
magnésio (504,03 mg. 100 g') e . .
‘ o de meldo como ingredientes.
acidos graxos poli-insaturados

(17,95 g/mg de amostra).

Fonte: Autores (2023).

A utilizagdo de residuos agroalimentares para a produg¢do de farinhas tem sido
amplamente estudada, visando agregar valor nutricional e reduzir o desperdicio. Diversos
métodos podem ser empregados para a obten¢do dessas farinhas, dependendo dos objetivos
especificos da pesquisa. Brito ef al. (2020) produziram farinhas a partir dos residuos de coroas
de abacaxi (Ananas comosus) e talos de repolho (Brassica oleracea var. acephala), avaliando
caracteristicas fisico-quimicas (atividade de agua e parametros colorimétricos) e quimicas
(umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos totais e minerais). O estudo concluiu que as
farinhas apresentaram alto potencial tecnologico, especialmente devido ao elevado teor de
fibras alimentares.

Ramos et al. (2021a) desenvolveram farinhas de casca e améndoa de manga por meio
de secagem em forno a gas a 80°C, seguida de trituragdo. Em outro estudo, residuos de casca
de manga Palmer, casca de banana Prata, entrecasca de melancia, améndoa de manga, casca de
laranja Péra Rio e casca de abacaxi Pérola foram desidratados em estufa a 65°C + 1°C e
triturados (Ramos et al., 2020). Da mesma forma, residuos de kiwi foram secos em estufa a
35°C + 5°C por 72 horas, triturados em moinho analitico e armazenados a 4°C (SILVA, 2023).

Além dos métodos convencionais, técnicas como alta pressdao hidrostatica, extracao
assistida por micro-ondas e extra¢ao liquida pressurizada t€ém sido utilizadas para preservar

compostos bioativos (CADIZ-GURREA et al., 2020). Borges et al. (2020) verificaram que
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farinhas de subprodutos de castanha apresentaram caracteristicas semelhantes a farinha de
castanha inteira, com boa estabilidade ao armazenamento.

A aplicabilidade dessas farinhas em alimentos processados tem sido investigada. Ramos
et al. (2021a) demonstraram que a substitui¢ao parcial da farinha de trigo por farinha de casca
e améndoa de manga em brownies resultou em um produto com maior valor nutricional,
atividade antioxidante e seguranga microbioldgica. Em cookies, a substitui¢ao parcial da farinha
de trigo por farinhas de coprodutos de frutas melhorou a aceitagao sensorial e o perfil nutricional
(Ramos et al., 2020).

Estudos sobre paes de forma com adicao de 3%, 6% e 9% de farinha mista (casca e
semente de mamao) indicaram que a formulagdo com 3% obteve melhores avaliagdes
sensoriais, além de apresentar baixos teores de lipidios e elevados niveis de proteinas e
compostos fendlicos (SANTOS et al., 2024). J& para bolos enriquecidos com farinha de albedo
de laranja e maracuja, observou-se aumento do teor de fibras e boa aceitagdo sensorial,
especialmente na cor e odor (IZIDORO, 2022).

Na produg¢do de bolos com farinha de semente de meldo, formulagdes contendo 10% e
30% da farinha foram as mais bem aceitas pelos consumidores, destacando-se a de 10% pela
textura e sabor equilibrados (CUNHA et al., 2020). Adicionalmente, Jozinovi¢ et al. (2021)
incorporaram subprodutos como bagago de cerveja, polpa de beterraba sacarina e bagago de
macga em salgadinhos de milho, resultando em produtos enriquecidos com fibras alimentares,
polifenois e maior atividade antioxidante.

Portanto, a aplicacdo de residuos agroindustriais na formulagao de alimentos demonstra
viabilidade tecnoldgica, melhoria nutricional e boa aceitagdo sensorial. Além disso, o
reaproveitamento desses subprodutos contribui para a sustentabilidade ambiental, reduzindo o
impacto dos residuos gerados pela industria alimenticia.

Principais desafios

O uso de farinhas obtidas a partir de subprodutos agroindustriais apresenta grande
potencial para enriquecer produtos alimenticios com fibras, contribuindo para a melhoria do
perfil nutricional das formulagdes. No entanto, um dos desafios mais significativos estd na
influéncia da adi¢do dessas farinhas sobre as propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos
alimentos. Estudos demonstram que a incorporacao de farinhas ricas em fibras pode impactar
negativamente a extensibilidade e a resisténcia da massa, comprometendo sua estrutura. Ao
desenvolver formulagdes contendo farinha de casca de semente de meldo, observou-se maior

dureza, redugdo do volume especifico e textura mais rigida do miolo, alteracdes atribuidas ao
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aumento do teor de fibras na matriz alimentar (NAMIR et al., 2021; SORONJA-SIMOVIC et
al.,2021).

Outro fator critico refere-se a coloracao final do produto. Alteracdes na tonalidade
podem influenciar a aceitagdao pelos consumidores, que, geralmente, demonstram preferéncia
por alimentos com aparéncia semelhante a versdo tradicional. Em preparacdes como donuts, a
adicao de farinhas de subprodutos resultou na reducdo da luminosidade, impactando
negativamente a aceitagdo sensorial (NAMIR et al., 2021).

Além disso, mudangas no sabor e no aroma sao determinantes para a aceitabilidade do
produto. A formulagdo ideal deve equilibrar essas caracteristicas, evitando que o sabor dos
subprodutos adicionados se sobreponha aos perfis sensoriais desejados. Em estudo com bolos
de chocolate enriquecidos com farinha de buriti, verificou-se que a aceitacao sensorial foi maior
para a formulacdo contendo 10% de farinha, com taxas de 82% para aparéncia e 76% para sabor.
No entanto, com o aumento para 30% de substitui¢cdo, os indices de aceitagdo diminuiram para
79% e 68%, respectivamente, evidenciando a influéncia direta da concentragdo de subprodutos
na percepgdo dos consumidores (AGIRBAS et al., 2022; BRAGA-SOUTO et al., 2022).

Portanto, definir a propor¢do ideal de adi¢ao das farinhas de subprodutos ¢ um desafio
fundamental. E necessério equilibrar os beneficios nutricionais e tecnoldgicos conferidos pelos
compostos bioativos sem comprometer as caracteristicas sensoriais do alimento, garantindo a
aceitagdo do publico-alvo e viabilizando a aplicagdo desses ingredientes na industria
alimenticia.

Perspectivas futuras

O avanco na utilizacao de subprodutos agroindustriais para a formulacao de alimentos
funcionais exige o desenvolvimento de novas abordagens tecnologicas acessiveis e de facil
aplicagdo. A adog¢do de métodos inovadores de processamento pode contribuir
significativamente para a sustentabilidade da cadeia produtiva, agregando valor aos residuos e
ampliando as oportunidades de aproveitamento desses materiais na industria de alimentos
(MUNTEAN et al., 2022).

Além disso, futuras pesquisas devem aprofundar a investigacdo sobre a viabilidade da
aplica¢do dessas farinhas em formulagdes alimenticias, incluindo testes sensoriais, aceitacao
pelos consumidores e estudos de estabilidade microbiologica. A validacao desses parametros ¢
essencial para garantir a qualidade e seguranca dos produtos, permitindo sua comercializagao
em larga escala e consolidando estratégias para a reducdo do desperdicio alimentar e a

promogao de alternativas nutricionalmente enriquecidas.
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A partir da revisao realizada, verifica-se que as farinhas obtidas a partir de residuos
agroindustriais apresentam um elevado potencial para aplicagao na industria de alimentos,
especialmente em produtos de panificagdo. Esses ingredientes demonstram viabilidade
tecnolodgica, agregam valor nutricional as formulagdes e possuem boa aceitacdo sensorial pelos
consumidores. Além disso, sua incorporagdo contribui para a reducdo do desperdicio de
alimentos, promovendo a sustentabilidade e minimizando impactos ambientais por meio do
reaproveitamento de subprodutos.

Entretanto, para que essas farinhas sejam amplamente empregadas na industria, faz-se
necessario o aprofundamento de estudos sobre suas propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e funcionais, bem como o desenvolvimento de protocolos adequados para
processamento, armazenamento e padronizagdo. Além disso, investigagdes voltadas a
viabilidade econdmica, regulamentacdo e estratégias para sua inser¢do no mercado sdo
fundamentais para consolidar seu uso em larga escala. Dessa forma, a implementagdo dessas

farinhas no setor industrial pode representar uma alternativa viavel para a inovagdo e

sustentabilidade na produgdo de alimentos.
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