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Resumo - O processamento de frutas e hortalicas geram uma quantidade significativa de subprodutos, como sementes,
cascas e bagacos, que normalmente sdo descartados como residuos ou usados como adubo, porém esses residuos podem
ser aproveitados, como fonte alternativa para o desenvolvimento de novos produtos ou utilizados para melhorar as
caracteristicas de outros alimentos, resultando em produtos com maior valor agregado, tornando uma ag&o sustentavel em
relagdo aos setores econdmico, social e ambiental. O objetivo dessa revisdo foi abordar como os residuos de frutas e
hortalicas estdo sendo aproveitados para 0 uso em outros alimentos e desenvolvimento de novos produtos para a indUstria
alimenticia e nutricdo animal. Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica, de natureza qualitativa e de caréater
explicativo, realizado através de pesquisas de artigos cientificos de bases de dados eletronicos, publicados entre 2017 a
2021. Foram encontrados um total de 25 trabalhos na literatura, sendo 16 trabalhos utilizando os subprodutos para a
alimentacdo humana e 09 para a nutricdo animal. Conclui-se que a utilizag8o integral das frutas e hortaligas utilizados,
permite ndo apenas um desenvolvimento sustentavel, como também permite o aproveitamento dos seus subprodutos como
fonte de compostos funcionais que, por estarem presentes de forma simultanea e variada no produto podem atuar de forma
sinérgica no organismo humano e animal. Havendo necessidade ainda mais de estudos cientificos nos subprodutos da
rea animal.

Palavras-chave: Residuos; Coprodutos; Residuos agroindustriais; Industria alimenticia; Nutricdo animal.

Abstract - The processing of fruits and vegetables generates a significant amount of by-products, such as seeds, husks
and bagasse, which are normally discarded as waste or used as fertilizer, but these residues can be used as an alternative
source for the development of new products or used to improve the characteristics of other foods, resulting in products
with greater added value, making a sustainable action in relation to the economic, social and environmental sectors. The
objective of this review was to address how the residues of fruits and vegetables are being used for use in other foods and
the development of new products for the food and animal nutrition industry. This is a bibliographical review study,
qualitative and explanatory in nature, carried out through research of scientific articles in electronic databases, published
between 2017 and 2021. A total of 25 works were found in the literature, 16 of which were found. using the by-products
for human food and 09 for animal nutrition. It is concluded that the full use of the fruits and vegetables used not only
allows for sustainable development, but also allows the use of their by-products as a source of functional compounds that,
because they are present in a simultaneous and varied way in the product, can act synergistically in the human and animal
organism. There is a need for even more scientific studies in animal by-products.

Keywords: Waste; Co-products; Agro-industrial waste; Food industry; Animal nutrition.

1 Introdugéo

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de
frutas, sendo 47% producdo processada pela industria de
sucos, néctares, drinques, polpas, etc., e 0 restante
destinado para o consumo in natura (ABPM, 2019). Ja a
produgdo de hortalicas é mais diversificada e segmentada,
sendo a batata, tomate, melancia, alface, cebola e cenoura,

as espécies mais produzidas e a agricultura familiar
responsavel por mais da metade da produgdo (SEBRAE,
2019). Uma parte das hortaligas é destinada para consumo
in natura e o restante utilizado como matéria-prima pela
indUstria para a fabricagdo de extratos, pastas, molhos,
sucos e outros derivados (DERAL, 2020).

O processamento das frutas e hortalicas gera uma
quantidade significativa de subprodutos, como sementes,
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cascas e bagagos, que normalmente sdo descartados como
residuos ou usados como adubo. Uma grande parcela
desses subprodutos ainda é rejeitada e descartada por
representar custo operacional adicional para a indUstria, e
se ndo descartada corretamente pode causar problemas
ambientais, pois sdo ricos em matéria organica (SETTE et.
al., 2020). Porém esses residuos podem ser aproveitados,
como fonte alternativa para o desenvolvimento de novos
produtos ou utilizados para melhorar as caracteristicas de
outros alimentos, resultando em produtos com maior valor
agregado, tornando uma agdo sustentavel em relacdo aos
setores econdmico, social e ambiental (VAN DER GOOT
et al., 2016).

O problema dos residuos no Brasil esta
relacionado ao modelo de desenvolvimento adotado,
industrial e a falta de planejamento. O desenvolvimento de
infraestrutura e  de  servicos ndo  ocorreu
concomitantemente ao planejamento da expansdo das
cidades brasileiras. Sendo assim, a tematica dos residuos
solidos assumiu importancia estratégica tanto na esfera
privada quanto na administracdo publica, o que exigiu das
entidades reguladoras, legislativas e governamentais o
estabelecimento de quadros legais apropriados para seu
gerenciamento, bem como a vigilancia de sua aplicacdo
(JACINTO et al.,2021). Os residuos sélidos, quando
inadequadamente gerenciados, geram impactos ambientais
ao meio ambiente, além da geracdo de odores, gases
toxicos e chorume e atrair vetores de doengas.

Os subprodutos de frutas e hortalicas possuem
alto teor de compostos bioativos, que podem ser utilizados
como antioxidantes, corantes, aromatizantes, agentes
espessantes e antimicrobianos em outros produtos, além
disso também podem ser utilizados na nutricdo animal,
com o objetivo de reduzir o custo da rag&o, enriquecimento
nutricional ou como antioxidantes naturais (TONET et al.
2016). A utilizacdo de residuos e preparagBes tem sido
alternativa de diversos estudos visando o emprego desse
material no preparo diario de alimentos nas indUstrias
alimenticias (FEITOSA et al., 2017) Face as consideragdes
feitas, o0 escopo desta revisdo serd abordar como o0s
residuos de frutas e hortalicas estdo sendo aproveitados
para 0 uso em outros alimentos e desenvolvimento de
novos produtos para a inddstria alimenticia e nutrigdo
animal.

2 Metodologia

Trata-se de um estudo de revisdo bibliogréfica,
de natureza qualitativa e de carater explicativo, realizada
através de pesquisas de artigos cientificos de bases de
dados eletrénicos como: Periddicos Capes, Google
Académico, Science Direct, Web of Science Scielo,
Highwire Press e Portal Brasileiro de Publicacdes
Cientificas (OASISBR), para trabalhos com o tema:
Aproveitamento de subprodutos do processamento de
frutas e hortaligas.

Inicialmente foi realizada uma busca sobre o
aproveitamento de subprodutos da inddstria de frutas e
hortalicas, tendo como objetivo identificar os principais
usos desses subprodutos na alimentagdo humana e animal,
para diminuir os impactos ambientais e gerar novos
produtos a partir dos subprodutos gerados pela industria,
referidos em periédicos nacionais e internacionais, atraves
da reviso de literatura sobre o tema.

Na busca inicial foram considerados os titulos e
0s resumos dos artigos para a selecdo ampla de possiveis
trabalhos de interesse, utilizando como palavras chave em
portugués e inglés: Subprodutos do processamento de
frutas, subprodutos da indistria de hortaligas,
aproveitamento de subprodutos da industria alimenticia
humana e animal, reaproveitamento de frutas,
reaproveitamento de hortalicas, coprodutos de frutas e
coprodutos de hortalicas. Foram utilizados como critérios
de incluséo os trabalhos que abordavam o aproveitamento
dos subprodutos de frutas e hortalicas e diminuigdo dos
impactos ambientais pela reutilizacdo de subprodutos da
inddstria alimenticia, em textos nacionais e internacionais
publicados entre 2017 a 2021. Ap0s a selecdo os artigos
foram organizados em planilha do Excel contendo dados
de identificagdo dos artigos (autor, titulo, pais, revista e ano
de publicacdo), subproduto utilizado, uso (animal ou
humano) e produtos feitos a partir dos subprodutos.

3 Resultados

Foram encontrados 16 artigos referentes ao
aproveitamento de subprodutos de frutas e hortalicas para
a alimentacdo humana e 9 artigos referentes ao
aproveitamento de subprodutos de frutas e hortalicas para
a alimentacdo animal. No Quadro 1 estdo expressos 0S
resultados das buscas realizadas sobre o aproveitamento de
subprodutos da industria de frutas e hortalicas e o posterior
uso como ingrediente para o desenvolvimento de um novo
produto para a alimentacdo humana e animal.

Quadro 1 - Resultado das pesquisas realizadas sobre o aproveitamento de subprodutos da indistria de frutas e hortalicas

na alimentagdo humana e animal.

Autores/Ano
Barcelos, S. C,, et al. (2020) Acerola

Santos, K.M.O., et al. (2017)
Lucera, A, et al. (2018)

Subproduto

Bagaco de uva
Bagaco de uva
Bagaco de uva; casca de

tomate, subprodutos de

Costa, C., etal. (2018)
Ayar, A, etal. (2017)

brécolis e alcachofra
Mosto de uva, bagaco de

Humano/ Produto
Animal
Humano Queijo de Cabra tipo
Petit-Suisse
Humano Leite Fermentado
Humano Queijo
Humano Queijo Primosale
Humano Sorvete Probiotico

maca e damasco, casca de
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arroz e torta de milho e
girassol

Oliveira, N. A. S., et al. (2019) Flavedo, albedo, semente e  Humano Sorvete
bagaco da laranja
Pérez-Chabela, M. de L. et al. Farinha de casca de manga Humano logurte
(2021) e farinha de casca de batata
Santos, K. M. O, etal. (2018) Casca e semente de Humano Pao
mamé&o
Urrutia, M. D., et al. (2019) Casca e bagago de laranja  Humano Bolo
Semente de abdbora Humano Bolo
Severino, K.LP., et al. (2019)
Brotos Humano Massa Alimenticia
Silva, M.L.T., et al. (2019)
Sementes e cascas Humano Farinhas
Ansiliero, R., et al. (2020)
Silva, I. G., et al. (2019) Caroco de abacate Humano Cookies
Vieira, D. M., et al. (2019) Abacaxi e caju Humano Barra de Cereal
Viroli, S. L. M., etal. (2021) Casca de macé Humano Vinagre
Souza, H. M. S, et al. (2020) Semente de Jaca Humano Doce
Pazidora, R., D. etal. (2019) Abacaxi, acerola, maracuja  Animal Racdo
e cupuagu
Capinus, A.A., et al. (2020) Batata Doce Animal Suplemento
Vieira, B.C.R., et al. (2017) Frutas Animal Suplemento
Farias, N.N.P., et al. (2019) Sementes de manga Animal Antioxidante
Aratjo, L.R.S. (2018) Sementes de manga Animal Antioxidante
Araujo, L.F. etal. (2017) Casca de Mandioca Animal Racdo
Semente de cupuagu Animal Racdo
Silva, L. S. e Pierre. F.C. (2021)
Bagagos, baracos, cascas, Animal Racdo
Casagrande, C., et al. (2021) polpas, restevas, farelos
Dabbou, S., et al. (2017) Bagaco de Mirtilo Animal Racéo

4 Discussao

4.1 Subprodutos da industria de frutas e hortalicas na
alimentacdo humana

Atualmente, existem  muitas  pesquisas
relacionadas ao reaproveitamento das partes ndo
convencionais das frutas e hortalicas (cascas, talos, bagaco,
flores, folhas e sementes) como matéria-prima na producgéo
de novos alimentos. E de conhecimento que esses residuos
possuem um elevado potencial tecnolégico, pois podem
apresentar maior quantidade de nutrientes e
consequentemente, beneficios nutricionais através de seu
€onsumo.

Estudos feitos por Barcelos et al., (2019)
utilizando polpa de acerola em queijo de cabra tipo petit-
suisse, observaram melhora na textura e cor do produto,
além de uma alta concentracdo de compostos bioativos que
melhorou a capacidade antioxidante, aumentando a
aceitagdo sensorial ap6s 28 dias de armazenagem quando
comparado com queijos sem acerola, mostrando que é
possivel melhorar as caracteristicas organolépticas e

sensoriais e ainda aumentar a vida de prateleira do queijo.
Santos et al., (2017) estudaram a adi¢cdo de extrato de
bagaco de uva ao leite de cabra fermentado para avaliar a
viabilidade probidtica e a aceitabilidade sensorial do
produto, observaram que 0s extratos aumentaram os teores
fendlicos totais do leite de cabra fermentado processados
com suco de uva, aumentou a quantidade de polifenéis no
produto, que é benéfica para salde devido as suas
propriedades antioxidantes e efeitos positivos na
modulacdo da microbiota intestinal, mostrando que o
bagaco da uva tem um grande potencial para 0 uso em
produtos multifuncionais.

Outro estudo relacionado ao bagaco de uva foi
feito por Lucera et al., (2018) que avaliaram a adi¢do do
bagaco de uva oriundo da indUstria de vinho tinto e branco
em queijos, observando que houve melhoras nas
caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais
nos queijos fabricados com o bagaco, nesse mesmo estudo
foram avaliadas farinhas de brocolis, alcachofra e farelo de
milho, demonstrando que a adi¢do de farinhas vegetais nos
queijos aumentou o conteddo de fendlicos totais e
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flavondides, aumentando a vida de prateleira dos queijos
fabricados com as farinhas vegetais.

Costa et al., (2018) avaliaram a influéncia da
adicdo de diferentes subprodutos nos aspectos sensoriais €
fisico-quimicos do queijo Primosale. Eles adicionaram
farinhas de subprodutos como bagaco de uva, casca de
tomate, de brécolis e alcachofra com o objetivo de
melhorar nutricionalmente o produto. Observaram que as
fibras presentes nestas matérias contribuiram para o
aumento da capacidade de retencdo de agua, diminuindo
assim a perda de peso, ou seja, a perda de matéria seca dos
queijos no soro. E ainda ressaltaram melhora na nas
caracteristicas sensoriais como adesividade e factibilidade
do queijo, sendo o melhor resultado verificado com a
farinha de alcachofra.

Avyar et al., (2017) estudaram as propriedades
probidticas de sorvetes produzidos com fibras dietéticas de
subprodutos da industria alimenticia, com o objetivo de
avaliar os efeitos da adicdo de fibras ao produto. Eles
utilizaram borras de mosto de uva de uma produtora de
vinho, bagaco de damasco e ma¢d de uma industria de
sucos, casca de arroz de uma planta de beneficiamento de
arroz e tortas de milho e girassol oriundos de uma
cervejaria. Os autores observaram que 0S sorvetes
adicionados de fibras alimentares & base de frutas
apresentaram as mesmas caracteristicas sensoriais da
amostra controle e ainda tiveram aumento da taxa de
sobrevivéncia de microrganismos acima do limite minimo
6,0 log CFU.g-, podendo ser considerado um sorvete
probidtico.

Oliveira et al., (2019) estudaram farinhas obtidas
de flavedo, albedo, semente e bagaco da laranja sanguinea
e verificaram que estas apresentaram umidade dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo e um elevado teor de
fibras, mostrando que as fragBes e as farinhas obtidas da
laranja sanguinea tém um grande potencial para utilizacéo
em formulagbes de produtos alimenticios, dada sua
composigdo quimica, assim como podem ser usadas para a
extracdo de fibras, no mesmo estudo foi produzido um
sorvete funcional utilizando farinha do albedo da laranja,
que apresentou reducdo significativa de lipidios e
acréscimo de fibras ao produto, obtendo uma boa
aceitabilidade sensorial pelos consumidores.

Pérez-Chabela et al., (2021) verificaram a
viabilidade de utilizacdo da farinha da casca de manga e a
farinha da casca de batata como ingrediente funcional em
iogurte, e observaram que o iogurte formulado com a
farinha da casca de manga, atribui maior viscosidade ao
meio e menor tendéncia a retrogracéo, quando comparado
as amostras controle e a formulagdo elaborada com a
farinha da casca de batata. Ainda verificaram que as
farinhas proporcionaram ao iogurte maior indice de acidez
titulavel e menor pH melhorando assim a capacidade
prebidtica do produto. Propuseram também que pela
guantidade de fibras alimentares e compostos
antioxidantes a utilizacdo das farinhas melhora a
capacidade probidtica do produto.

Santos et al., (2018) observaram melhorias no
valor nutricional de pées de férma integral com a adi¢éo da
farinha mista de casca e semente de mamdo da cultivar
Havai, devido ao aumento dos teores de fibra alimentar

total e proteinas, e pelos baixos teores de lipideos. Porém
verificaram diminuicdo da qualidade tecnoldgica (cor e
firmeza) dos pdes de forma integral com adi¢éo de 3 % de
farinha mista, mas mesmo assim houve boa aceitacdo pelos
provadores, sendo assim o0s beneficios obtidos pelo
aumento no teor de fibras podem compensar a diminuicéo
da qualidade tecnoldgica, além de utilizar os subprodutos
do mamédo na elaboragdo de produtos de panificagdo e
evitar o seu descarte no meio ambiente.

Urrutia et al., (2019) desenvolveram uma farinha
oriunda do aproveitamento das cascas e bagaco de laranjas,
observando uma farinha rica em polifenois e fibras que
podem enriquecer preparagdes nutricionalmente sendo
semelhantes a aveia, porém a palatabilidade dos bolos
preparados com ingredientes tradicionais teve uma melhor
aceitacdo pelos consumidores, sendo necessario aprimorar
as formulagBes para melhorar a aceitacdo do produto,
talvez utilizando somente a casca da fruta, pois o bagaco
traz um sabor amargo a preparacao.

Os autores Severino et al., (2019) utilizaram em
sua pesquisa a semente de abdbora na formulagdo de um
bolo em substitui¢do de 50% da farinha de trigo, onde ndo
foi observado diferenca em rela¢do ao sabor comparado ao
bolo produzido com 100% farinha de trigo, no mesmo
estudo foi realizado a andlise sensorial com 58
participantes sobre se teriam o habito de consumir bolo
feito com a semente de abodbora, que resultou
positivamente com o percentual de (67%) sempre e
posteriormente (33%) as vezes, sendo assim, observa-se
que os residuos da abdhora teve uma boa aceitagdo e pode
agregar valor nutricional em novos produtos alimenticios.

A farinha de subproduto de broto conforme Silva,
Brinques e Gurak (2019) foi selecionada para a elaboragéo
de massa fresca com as seguintes formulagdes: 5%, 10%,
20% e 30% de farinha de subproduto de broto em relagdo
a farinha de trigo (g.s.p. 100%). Analises fisico-quimicas e
de propriedades tecnoldgicas também foram realizadas em
todas as massas elaboradas. Em relacdo as massas
desenvolvidas, houve aumento no teor de cinzas e fibras, e
a cor do produto se tornou mais escura com a adicdo de
farinha de subproduto de broto. As andlises das
propriedades tecnolégicas das massas demonstraram que
houve aumento do tempo de cozimento e perda de sélidos
sollveis na &gua de cozimento, com o aumento da
proporc¢do de farinha de subproduto de broto utilizada na
formulacdo, sendo a formulagdo com 10% a mais adequada
frente aos resultados obtidos. Portanto, o subproduto de
broto se mostrou como um potencial insumo para o
desenvolvimento de massas alimenticias, visando ao
melhoramento nutricional e funcional.

Os compostos abordados que podem ser extraidos
dos residuos de frutas, abordados no estudo de Ansiliero et
al., (2020) trazem beneficios a salde como a reducdo de
risco de céncer, Alzheimer, catarata e Parkinson. Os
residuos agroindustriais de frutas, podem vir a atuar
como antioxidantes naturais, substituindo os sintéticos,
sendo mais seguro paraalimentagdo, agregando valor
e promovendo a reducédo de residuos descartados no meio
ambiente. Silva et al., (2019), desenvolveram e avaliaram
a aceitacdo de biscoito tipo cookie elaborado a partir da
farinha do caroco de abacate. Foram desenvolvidas trés
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formulagBes (5%, 10% e 20% da farinha do carogo de
abacate) e em seguida os biscoitos foram avaliados sob o
ponto de vista fisico-quimico e sensorial. A formulagédo do
cookie que utilizou um acréscimo de 5% de farinha do
caroco de abacate, foi mais bem aceita pelos provadores,
gue também demonstraram intencéo de compra.

A partir dos residuos do abacaxi e do caju, Vieira
et al., (2019) desenvolveram a producdo de farinhas que
foram obtidas a partir da desidratacdo destes residuos
agroindustriais e utilizaram no processo produtivo de
barras de cereais, proporcionando um alimento com
elevado valor nutricional, além de proporcionar a reducao
de custo e ser uma excelente alternativa para a redugdo de
um problema ambiental. As barras de cereais foram
elaboradas em trés formulagdes diferentes: padrdo, sem
adicdo de residuo; adicionado 10% de farinha mista de
abacaxi e caju e 20%, adicionando na sequéncia os demais
ingredientes no preparo, como flocos de aveia, uva passa,
glicose de milho, agua, lecitina de soja e goma guar.
Observou-se um aumento no teor de proteinas e reducdo de
lipidios, quando comparado ao padrédo, proporcionando um
alimento com elevado valor nutricional. A reducdo de
lipidios pode ser justificada através da reducdo da
concentracdo de flocos de aveia visto que parte dos lipideos
presentes nas barras de cereal sdo fornecidos por este
cereal.

Viroli et al., (2021) produziu e caracterizou um
vinagre elaborado a partir das cascas de macé do tipo gala,
que apresentou resultado dentro do estabelecido pela
legislacdo brasileira, que apesar de ser produzido
artesanalmente (processo lento de fabricacdo), apresentou
caracteristicas fisico-quimicas, acidez e teor alcodlico,
semelhantes aos fermentados produzidos industrialmente e
apto a ser comercializado e consumido como vinagres.

O estudo de Souza et al., (2020) destacou a
utilizagdo da farinha de semente de jaca torrada em doces,
onde proporcionou uma quantidade maior do teor de
proteinas, fibras e menor quantidade de agucar, devido a
composicdo do doce ser farinha da semente torrada (20%),
a polpa (30%) e 900 ml de &gua, e no doce tradicional
contém a polpa (50%) e 600 ml de agua, isso nos mostra
gue o aproveitamento de subprodutos da jaca sdo
estratégias viaveis na formulacdo de doces no aspecto
nutricional como uma alternativa econdmica e acessivel.

A crescente tendéncia e conscientizagdo de
utilizacdo de alimentos de forma integral tém levado
indGstrias a achar novas formas de utilizagdo dos
subprodutos de seus processos, sendo estes, fontes de fibra
alimentar de baixo custo na maioria dos casos ainda ricos
em compostos antioxidantes. Essas atitudes contribuem
para a reducéo de residuos e desperdicios, diminuindo os
problemas ambientais e gastos com a destinagdo destes
residuos (GARCIA-AMEZQUITA et al., 2018).

Entre os diversos nutrientes encontrados nos
residuos sélidos provenientes da indudstria de alimentos, 0s
quais utilizam como matéria-prima frutas, hortalicas e
cereais, encontra-se a fibra dietética (SANZ et al., 2008).
As fibras sdo responsaveis por diferentes beneficios a
salde humana, pois, elas possuem a caracteristica de
absorver grande quantidade de 4agua diminuindo a
velocidade de conversdo dos carboidratos em moléculas

menores de aglcares, 0 que consequentemente distribui de
forma mais lenta estes aclicares na corrente sanguinea
diminuindo os picos de glicemia (SAEED et al., 2011).

4.2 Subprodutos da industria de frutas e hortalicas na
nutricdo animal

A alimentagdo assume o principal custo para a
criacdo de bovinos, ovinos, suinos e aves, representando
cerca de 70% do custo total da produ¢do (MOREIRA et al.,
2017). Para diminuir os custos de produgdo, os produtores
buscam alternativas que ndo prejudiquem o potencial de
producdo dos animais e a qualidade do produto final (carne,
leite e ovos) (SIMAS, 2018), uma das alternativas é a
adicdo de subprodutos a dieta. Os subprodutos
agroindustriais tém sido foco de pesquisas, ja que ndo
competem com a alimentacdo humana e tém custo inferior
aos alimentos convencionais.

Os subprodutos da indUstria de processamento de
frutas e hortalicas podem ser utilizados na nutri¢do animal
com o objetivo de reduzir o custo da rag8o, enriquecimento
nutricional ou como antioxidantes naturais. Subprodutos
de abacaxi, acerola, cupuagu e maracuja, oriundos de
agroindustrias produtoras de polpas de frutas, podem ser
utilizados na alimentacdo de ovinos, sendo o residuo de
maracuja mais palatdvel aos animais tendo um maior
consumo, além disso possui alta digestibilidade aparente
da matéria seca e ganho de peso, proporcionando um ganho
de peso superior ao feno de tifton sendo uma Gtima fonte
volumosa para a dieta desses animais (PAZDIORA et al.,
2019).

Capinus et al., (2020) utilizaram ramas de batata
doce na dieta de bezerros no periodo de desmame e
observaram que as mesmas correspondem a uma rica fonte
de proteinas com média proxima a 14%, podendo comparar
a um concentrado proteico, podendo ser utilizado como
fonte alternativa de proteina aos animais, por se tratar de
um alimento de baixo custo e com qualidade nutricional
elevada. Na suplementacdo de ovinos, utilizando o0s
subprodutos e residuos de frutas tem-se demonstrado uma
importante alternativa sustentavel, por vez, capaz de
minimizar os danos ambientais e a0 mesmo tempo diminuir
0 custo de producdo aos produtores. Diversos aspectos,
como  digestibilidade,  comportamento  ingestivo,
caracteristicas de carcaca, desempenho, dentre outros,
estdo sendo avaliados quanto a inclusdo de residuos e
subprodutos de frutas na suplementagdo ovina. Apesar de
sua grande relevancia, sdo poucos os estudos abordando
esta tematica, sugerindo-se novas pesquisas quanto a esse
aspecto (VIERA et al., 2017).

Além de incremento nutricional e substituicdo dos
ingredientes como milho e soja, os subprodutos da
industria de frutas e hortaligas podem ser utilizados para
melhorar as caracteristicas da racéo e da carne dos animais,
atuando como antioxidantes naturais. Extratos de sementes
de manga foram utilizados como antioxidantes em racGes
para frangos de corte, avaliando a atividade antioxidante e
a carne dos animais alimentados com o0s extratos,
mostrando que a inclusdo de 600 ppm de extrato de
sementes de manga aumentou a capacidade antioxidante da
carne (FARIAS et al., 2020). Efeitos positivos, sobre a
caracteristica da racdo, carne e mortadelas suinas, também
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foram observadas quando antioxidantes naturais presentes
no caroco de manga foram adicionados em racfes para
suinos, esses resultados mostram que € possivel substituir
0s antioxidantes sintéticos pelos naturais e ainda aproveitar
um subproduto que seria descartado (ARAUJO, 2018).

Araljo et al., (2017) realizou um estudo com a
casca da mandioca onde promoveu o0 enriquecimento
protéico de até 10,2% através de um processo de baixo
custo conhecido por bioconversdo  (fermentagdo
semissdlida), resultando em um produto de alto valor
nutricional que ao invés desse subproduto ser descartados,
serd utilizado como uma estratégia de substitui o milho na
alimentacdo animal.

Silva e Pierre (2021), citaram sobre a extragdo do
residuo do 6leo da semente seca do cupuagu, que ao
adicionar na racdo dos animais, obtiveram uma boa
aceitacdo em substituicdo e em comparacdo ao farelo de
soja. Conforme os estudos voltados a utilizacdo dos
alimentos alternativos para a nutri¢do dos coelhos mostram
gue este € considerado animal estratégico, pois aproveita
de forma eficiente subprodutos tais como bagacos, baracos,
cascas, polpas, restevas, farelos e outros materiais
impréprios para consumo dos seres humanos. Desse modo,
a partir de insumos de baixo custo é possivel produzir
proteina nobre e de altissima qualidade que é a carne de
coelho. Perante conhecimento sobre as caracteristicas
nutricionais de cada composto, 0s subprodutos
agroindustriais sdo alternativas recomendadas para
utilizacho na alimentacdo dos coelhos nas variadas fases
produtivas (CASAGRANDE et al., 2021).

Outro estudo relacionado a coelhos foi realizado
por Dabbou et al., (2017) que avaliaram a utilizagdo do
bagaco de mirtilo como uma alternativa na alimentacéo de
coelhos, com o objetivo de melhorar o contetdo lipidico da
carne. Os animais foram divididos em 4 grupos com trinta
e seis componentes, e suas dietas foram desenvolvidas em
3 ensaios diferentes substituindo 5%, 10% e 15% da dieta
base por bagaco de mirtilo respectivamente. A dieta com
mirtilo até 15% obteve resultados positivos para qualidade
nutricional da gordura melhorando o perfil de &cidos
graxos e do musculo do animal, porém diminui o peso do
figado. Sensorialmente ndo apresentou diferenca
significativa na aceitacdo por parte do consumidor quanto
as caracteristicas da carcaga, nem quanto & composicao
centesimal e oxidacéo lipidica.

Assim, foi possivel concluir que os subprodutos
obtidos através do processamento de frutas e hortalicas
apresentam um perfil de bioativos que desperta o interesse
e conhecimento de suas atividades e potencializa
atividades sustentaveis, necessitando ainda estudos
futuros.

5 Conclusao

As frutas e hortalicas, apresentam uma ampla
variedade de fitoquimicos, em quantidades relevantes que
indicam o potencial dos subprodutos tanto para 0 consumo,
guanto para a obtencdo de compostos bioativos visando o
aproveitamento integral dos alimentos. Ressaltando que
ambos, devido ao seu perfil de bioativos e suas
caracteristicas apresentam um grande potencial como
alimento. As agroindustrias tém demonstrado grande

interesse na solucdo de residuos, proporcionando uma
menor poluicdo ambiental, bem como, diminuindo o custo
de producdo ao se trabalhar, apresentando-se como uma
pratica sustentavel quanto a suplementagdo. Assim, foi
possivel concluir que a utilizagdo integral das frutas e
hortalicas  utilizados, permite ndo apenas um
desenvolvimento sustentavel, como também permite o
aproveitamento dos seus subprodutos como fonte de
compostos funcionais que, por estarem presentes de forma
simultdnea e variada no produto podem atuar de forma
sinérgica no organismo humano e animal.
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