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RESUMO

Introducdo: Mundialmente, o Brasil € um dos maiores produtores de alimentos, no entanto, a perda
dessa producéo é elevada. O desperdicio de alimentos tem sido uma preocupacéo recorrente tanto
por questdes ambientais quanto nutricionais. O desenvolvimento de farinhas alternativas ricas em
minerais e fibras agrega uma caracteristica funcional a esses produtos, e tém sido utilizadas na
elaboracdo de produtos de panificacdo, massas alimenticias e barras de cereais. Objetivo: Diante
disso, o presente estudo teve o intuito de realizar uma pesquisa através de um levantamento de
trabalhos ja publicados que abordavam sobre aproveitamento integral e sustentabilidade, além da
fabricacdo de farinhas com este propdsito. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa bibliogréafica de
textos publicados e bases de dados, nos idiomas inglés e portugués, nos meses de fevereiro a junho
de 2020, utilizando como descritores: “aproveitamento integral dos alimentos”, “farinhas” e
“caracterizacdo”. Segundo os estudos, o aproveitamento integral é eficaz na reducdo de
desperdicios. Conclusdo: A utilizacdo de partes de vegetais nhormalmente destinados ao descarte
para o desenvolvimento de novos produtos mostra-se uma alternativa eficaz para elevar a ingestao
de fibras e outros nutrientes na dieta; e reduzir o desperdicio de alimentos. A sustentabilidade vem
sendo vista como uma medida para reducdo da fome no mundo, principalmente com a utilizacao de
partes ndo comestiveis. A producédo de farinhas modificadas com essas partes de vegetais contribui
positivamente na qualidade dos produtos e pode ser utilizada para substituicdo total e/ou parcial da

farinha de trigo conforme o tipo de massa, caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

PALAVRAS-CHAVE: Aproveitamento integral dos alimentos. Desperdicio dos alimentos. Tecnologia
dos alimentos.

ABSTRACT

Introduction: Worldwide, Brazil is one of the most food producers, however the lost of this production
is high. Food waste has been a recurring concern both for environment issues as nutrition issues. The
development of alternative flours that are rich in minerals and fibers added a functional characteristic
to those products, and they have been used in the elaboration of bakery products, food pastas and
cereal bars. Objective: Therefore, the present study had the purpose of conducing a research doing
the survey of works already published where discuss about the integral exploitation and sustainability,
besides manufacturing of flours with this purpose. Methodology: It was done a bibliographical
research of the published texts and databases, in English and Portuguese, from February to June of
2020, using as indexers terms: integral exploitation of the foods, flours and characterization.
According to the studies, the integral exploitation is effective in the reduction of the wastes.
Conclusion: The using of vegetal parts commonly destined to disposal to the development of new
products shows itself as an effective alternative to upgrade the ingestion of fibers and others nutrients
on diet; and reducing the food waste. Sustainability has been seen as an action to the reduction of the
hunger in the world, mainly with the using of the non-edible parts. The production of modified flours
with these vegetal parts contributes positively in the quality of the products and it can be used to the
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total and/or partial replacement of the flour wheat according to the kind of dough, physical chemic
characteristics and sensory characteristics of flour.

KEYWORDS: Full use of food. Food waste. Food Technology.

INTRODUCAO

O Brasil destaca-se como um dos maiores produtores de alimentos em escala mundial,
porém parte desse cultivo é desperdicado, o que acontece desde a colheita até a mesa do
consumidor. Mesmo com essa grande producdo, ainda se encontram muitas pessoas em situacdo de
inseguranca alimentar neste pais e em outros, por isso a Organizacdo das Nagfes Unidas lancou
dezessete objetivos a serem alcancados até 2030, os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), fundamentados nos oito Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM). Entre estes se
inclui acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria da nutricio, e promover a
agricultura sustentavel aumentando a producéo global de alimentos também através da reducdo do
desperdicio (FAO, 2019; MOREIRA, 2019).

Uma alternativa para reduzir o desperdicio de alimentos é o aproveitamento de todas as
partes dos vegetais. Isto pode ser feito em escala industrial para fabricacdo de produtos alimenticios,
contribuindo para aumento da variedade de insumos disponiveis no mercado. Assim, como também
agrega mais valor nutricional, devido a estas partes de alimentos que n&do costumam ser
convencionalmente utilizadas possuirem grande potencial nutritivo e serem fontes de vitaminas,
minerais, fibras e compostos antioxidantes (ANJOS et al., 2017; SILVA et al., 2015).

Nesse contexto, a elaboracdo de produtos utilizando essas partes de alimentos, ricas em
compostos bioativos ou fibras alimentares, promove além da nutricdo basica a adicdo de efeitos
fisioldgicos com beneficios a sadde, os configurando como alimentos funcionais. Dentre esses
compostos que possuem esse efeito destacam-se as fibras solUveis e insolaveis que auxiliam no
controle do colesterol LDL, triglicerideos, controle da glicemia péds prandial, atuam na regulagdo do
transito intestinal, antecipa a sensa¢éo de saciedade, além de estarem associadas a prevengdo da
constipacéo intestinal e de cancer colorretal (VIOLA, 2015).

De acordo com Souza e Vieira (2020), a producéo de farinhas com talos, sementes e cascas
gue sdo geralmente desperdicadas, agrega aos produtos uma caracteristica funcional devido a
guantidade de minerais e fibras que essas partes apresentam muitas vezes em maior quantidade.
Essas farinhas podem ser utilizadas em diversos produtos, favorecendo a qualidade e aumentando o
efeito protetor desses alimentos sobre as doengas crdnicas ndo transmissiveis em quem o0s
consomem.

A substituicéo parcial da farinha de trigo por farinhas produzidas através de subprodutos ricos
em fibras, como as farinhas subsidiadas a partir de residuos de frutas e hortalicas, tem se mostrado

uma alternativa viavel tecnicamente e economicamente (VIOLA, 2015).
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A elaboragéo de novos tipos de farinhas possibilita a reducdo da dependéncia na utilizacdo
da farinha de trigo na elaboracéo de produtos reduzindo a necessidade da importac&o deste produto
no Brasil. De acordo com dados da Companhia Nacional de Abastecimento (2020), em maio deste
ano foram importadas 466,8 mil toneladas de trigo para suprir a demanda interna do pais o0 mesmo
gue se encontra atualmente como o décimo sexto pais com maior producgdo de trigo mundialmente.
As farinhas modificadas surgem como uma inovacdo no mercado alimenticio e agregam uma
caracteristica diferenciada em relacéo a qualidade nutricional, fisico-quimica e sensorial (KHOOZANI;
BEKHIT; BIRCK, 2019).

Mas ainda ndo ha uma definicdo da quantidade ideal a ser substituida da farinha de trigo
pelas farinhas modificadas e se esta substituicdo deve ser total ou parcial o que depende de fatores
como o tipo de massa a ser produzida e as caracteristicas da farinha produzida. A elaboragéo dessas
farinhas hoje acontece principalmente em indlstrias artesanais e ainda sdo pouco conhecidas e
utilizadas no mercado mesmo com os beneficios advindos dessa producado tanto socioecondmicos
como nutricionais (CARNEIRO et al., 2015; KHOOZANI; BEKHIT; BIRCK, 2019).

Diante disso, o0 presente estudo teve o intuito de realizar uma pesquisa fazendo o
levantamento de trabalhos ja publicados que abordavam sobre sustentabilidade, aproveitamento
integral dos alimentos e a producdo de farinhas modificadas produzidas com partes de alimentos
geralmente descartadas. A fim de determinar estes como alternativas para mitigar o quadro de

inseguranca e dar mais um subsidio para a alimentagdo humana.

DESENVOLVIMENTO

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa bibliografica do tipo narrativa realizada
através de materiais ja publicados, como livros, documentérios e artigos cientificos. Esse tipo de
pesquisa proporciona uma maior abrangéncia da cobertura de um determinado tema, porém faz-se
necessario avaliar a qualidade dos dados coletados a fim de observar possiveis intercorréncias ou
contradi¢cBes das diversas fontes utilizadas (VOSGERAU; ROMANOWSK, 2014).

Para responder as perguntas norteadoras “O aproveitamento integral dos alimentos € uma
alternativa sustentavel para reduzir o desperdicio?” e “A producdo de farinhas através de partes
alimentos nao convencionais pode ser uma alternativa para substituir a farinha de trigo?”, foi
realizada uma busca em textos publicados em livros, artigos cientificos publicados em bases de
dados como Science Direct, Biblioteca Virtual em Saude e PubMed, nos idiomas inglés e portugués,
nos meses de fevereiro a junho de 2020. Utilizando como estratégia os termos dos Descritores em
Ciéncias da Saude (DeCS) onde foram aplicadas para busca as seguintes palavras chaves:
aproveitamento integral dos alimentos, farinhas e caracterizacao.

Os critérios de inclusao para a selegéo dos artigos analisados foram: artigo original, resumo
completo na base de dados, nos idiomas portugués e inglés, cujo objeto de estudo fosse de interesse
desta revisdo, disponivel na integra em formato eletrbnico, hospedado na base de dados

supracitadas e que tenham sido publicados entre os anos de 2014 e 2020 para assim trabalhar com
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estudos mais recentes sobre o tema proposto. Foram excluidos artigos que ndo abordavam sobre o
tema aproveitamento integral e desenvolvimento de farinhas modificadas ou que ndo se encaixasse
nos critérios de incluséo.

Assim, esse processo envolveu atividades de busca, identificagéo, fichamento de estudos,
mapeamento e andlise. Depois de realizada a selecao de artigos foi destacada as partes que seriam
utilizadas, criando resumos para facilitar o desenvolvimento da escrita do presente trabalho. Apos
este processo, foi desenvolvida a sequéncia em que seria desencadeada a escrita a fim de responder
as perguntas levantadas.

Das fontes pesquisadas foram encontrados 775 artigos no ScienceDirect, 26 artigos na
Biblioteca Virtual em Saudde, 167 no PubMed, totalizando 968 estudos. Os textos completos foram
analisados e utilizados na revisdo. Uma explicacdo da selecdo dos artigos estd demonstrada na

Figura 1.

Figura 1 — Estratégia de busca e selecéo
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.

DESPERDICIO DE ALIMENTOS NO BRASIL

A Organizacdo das Nac8es Unidas para a Alimentacéo e Agricultura publicou um relatério em
outubro de 2019 divulgando que a América Latina e o Caribe sdo responsaveis por 20% da
guantidade total de alimentos perdidos desde a pés-colheita até o varejo (FAO, 2019).

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos a nivel mundial, no entanto o desperdicio

dessa producao é elevado, iniciando desde a colheita até a mesa do consumidor. Devido a isto, a
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conscientizacdo sobre esse desperdicio precisa atingir além dos compradores, mas também a
sociedade em geral, incluindo produtores, fornecedores e feirantes (MOREIRA, 2019).

Dados recentes apontam que na América Latina e no Caribe a fome voltou a crescer e afeta
42,5 milhdes de pessoas. Este aumento do indice da fome representa uma elevacao de 11%,
perfazendo um acréscimo de 4,5 milhdes de pessoas desde 2014, sendo o ponto mais alto da Gltima
década (FAO, 2019).

O crescimento populacional também reflete a necessidade no aumento da producédo de
alimentos para suprir a demanda populacional, o que acarreta uma elevacdo na utilizacdo dos
recursos naturais escassos, como solo, agua, energia e nutrientes. Evidenciando um problema social
gue gera grande impacto ambiental como as perdas pés-colheita e o desperdicio no final da cadeia
de suprimentos (EMBRAPA, 2018).

Entretanto, a Organiza¢do das Nacfes Unidas em 2016, destacou que a producédo mundial
de alimentos € capaz de suprir toda a demanda populacional, sendo assim, suficiente para erradicar
a fome no mundo, o que aponta que a inseguranca alimentar também é reflexo da ma distribuicdo de
alimentos e da forma que estes séo aproveitados (FAO, 2016).

Esse desequilibrio entre a populacdo e a oferta de alimentos pode ser reduzido através da
minimizacdo do desperdicio. Porém estima-se que 10% desta producdo sdo perdidas durante o
plantio e na colheita, ja nas etapas de manuseio e transporte sdo perdidos mais 50% da producéo, e
cerca 10% séo promovidos pelo consumidor. O desperdicio provocado pelos consumidores ocorre
principalmente devido ao desconhecimento em relagcdo a composi¢édo nutricional dos alimentos, bem
como do seu aproveitamento inadequado, armazenamento e refrigeracdo inapropriados, e pela falta
de planejamento das compras (BUENO, 2019).

O desperdicio de alimentos tem sido uma preocupacgdo recorrente tanto por questdes
ambientais quanto nutricionais. E comum retirar cascas, sementes e talos, e com isso perdas de
nutrientes que representam uma possibilidade de complementacdo da alimentacdo humana como
minerais, gorduras, fibras alimentares e demais compostos bioativos, além de promover impactos ao
meio ambiente (MORENO, 2016; SAMPAIO, et al., 2017).

No estudo realizado por Souza et al., (2020), desenvolvido em restaurantes comerciais do
tipo self-service, na Universidade do Estado do Rio de Janeiro, avaliou o volume de desperdicios dos
residuos de frutas e hortalicas e os pesquisadores observaram uma perda de mais de 50% do total
de residuos organicos gerados nesse estabelecimento. Os autores destacaram que este indice de
desperdicio como um cenario real, gerando uma preocupacao social, econdmica e ambiental. Sendo
necesséaria a adocao de politicas publicas para aumentar 0 acesso a alimentagéo, reduzir os residuos
produzidos e aumentar o aproveitamento integral dos alimentos.

Acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar, gerar a melhoria da nutricdo, e
promover a agricultura sustentavel faz parte dos dezessete objetivos da Agenda 2030 para o
Desenvolvimento Sustentavel das Nagbes Unidas; sendo que o aumento da producdo global de
alimentos pode vir da reducao do desperdicio (FAO, 2019).
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As ODS evidenciam uma preocupagdo mundial em relagao a producéo de alimentos de forma
sustentavel, garantindo, assim, 0 uso consciente dos recursos naturais como agua, solo e a
biodiversidade. A expansao agricola das grandes plantacdes de monocultura esbarra com o aumento
dos impactos ambientais, evidenciando a importadncia de melhorar 0s processos produtivos,
reduzindo a utilizagdo de insumos ndo renovaveis. Através da producao de alimentos organicos com
0 sistema de policultura possibilita-se a producdo de insumos associados a conservacdo dos
recursos naturais e também a preservagdo da salde de agricultores e consumidores, pela nao
utilizacdo de agrotoxicos e o fornecimento de alimentos mais seguros e saudaveis (BRASIL, 2019;
EMBRAPA, 2018).

OBJETIVOS DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL (ODS)

No més de setembro do ano 2015, os chefes de Estados, de Governos e representantes
reuniram-se na sede das Nag¢bes Unidas em Nova York para decidir sobre os novos Obijetivos de
Desenvolvimento Sustentaveis Globais (ODS) que constituem um conjunto de objetivos e metas
universais e transformadoras; com intuito também de dar continuidade as conquistas dos Objetivos
de Desenvolvimento do Milénio e buscar atingir suas metas inacabadas (FAO, 2015).

Foram anunciados neste momento, 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel e 169
metas construidas através do legado dos Objetivos de Desenvolvimento do Milénio; e concluirdo o
gue estes ndo conseguiram alcancgar, a fim de estimular agbes para os préximos 15 anos em areas
de importancia crucial para a humanidade e para o planeta (FAO, 2015).

Dentre estes objetivos esta a erradicacdo da pobreza e da fome, em todas as suas formas e
dimensbes, como também a reducdo na prevaléncia de criancas abaixo do peso, perfazendo o
objetivo 1 dos Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ENGLISH; ENGLISH; ENGLISH, 2015).

No Brasil foi criada uma Comiss@o Nacional dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
responsavel pela coordenacdo da implementacdo da Agenda 2030. No pais foi atribuido ao Instituto
de Pesquisa Econdmica Aplicada (Ipea) a funcdo de assessoramento técnico permanente aos seus
trabalhos. Em funcdo dessa designacdo, em 2018, o Ipea lancou os Cadernos da ODS, considerando
a realidade brasileira e adequando as metas globais juntando estratégias e planos de politicas
nacionais que podem auxiliar na execucdo do desenvolvimento sustentavel na proxima década
(BRASIL, 2019).

Esses Cadernos apresentam através de diagnésticos a situacao do pais em relacéo as ODS.
O caderno ODS 2 aborda sobre o segundo objetivo que visa acabar com a fome, alcancar a
seguranca alimentar, melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel. Este é divido em
cinco metas, sendo a primeira acabar com a fome e garantir a todas as pessoas, em particular os
mais pobres e vulneraveis, seguranga alimentar até 2030. A segunda busca cessar todas as formas
de desnutricdo cronica e a desnutricdo em criancas abaixo de cinco anos de idade, abrangendo
também atender as necessidades nutricionais de adolescentes, gestantes e lactantes e idosos até
2025 (BRASIL, 2019).
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Ter acesso a alimentacao com qualidade € primordial para suprir as necessidades humanas
e garantir qualidade de vida, sendo este um fator condicionante de desenvolvimento de um pais.
Deficiéncias de micronutrientes como ferro, zinco e de vitamina A, ainda sdo comuns no pais e
considerados problemas de saude publica comum, sendo a anemia um dos mais recorrentes
problemas nutricionais do Brasil. Devido a isto, procuram-se alternativas para promover o acesso da
populacdo a alimentos de qualidade e seguros, especialmente aqueles que vivem em situagcdo de
vulnerabilidade. Uma das formas de melhoramento desses alimentos e uma alternativa para evitar a

deficiéncias nutricionais é a fortificacdo ou enriqguecimento destes, e vem sendo utilizada como
estratégia em diversos paises (EMBRAPA, 2018).

A terceira, quarta e quinta metas da ODS 2 abordam sobre a agricultura sustentavel
valorizando a producdo agricola dos pequenos agricultores em particular das mulheres, povos
indigenas, agricultores familiares, pastores e pescadores. Destacando na quarta meta sobre garantir
0 aumento da produtividade, porém preservando ecossistemas, buscando métodos também que se
adaptem a mudanca do clima, secas, inundacdes e outros desastres, e que promovam a recuperacao
e a melhoria gradativa da qualidade da terra e do solo. Ja a quinta trata sobre manter a diversidade
genética das sementes, animais de criagdo, por meio de banco de sementes, acesso justo as
reparticdes de terras (BRASIL, 2019).

O sistema de producéo sustentavel proporciona acesso a uma alimentagdo mais saudavel
sem agrotoxicos e contaminagdes. E necessario também manter diversidade alimentar respeitando a
cultura alimentar e as caracteristicas da agricultura de cada lugar, promovendo um sistema produtivo
diversificado. E importante ressalvar a necessidade de pesquisas ao longo da cadeia de produc&o

até o consumidor, para evitar a perdas e o desperdicio de alimentos comuns (EMBRAPA, 2018).

APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS (AIA)

O aproveitamento integral dos alimentos é uma forma de evitar o desperdicio e refere- se a
utilizacdo de todas as partes do mesmo, ou seja, o emprego de tudo que este pode nos oferecer
como fonte de nutrientes em uma preparagdo. Também consiste na distribuicdo de alimentos de
forma mais igualitaria, assim, como o cuidado com o meio ambiente e com a economia (SESC,
2016).

As partes de alimentos geralmente ndo utilizadas como cascas, sementes, talos, folhas e
outros podem ser facilmente utilizados como ingredientes em formulacdes alimenticias alternativas e
agregar mais valor nutricional a estas preparacfes (MOREIRA, 2019; MORENO, 2016).

O AIA agrega mais facilidade em garantir seguranca alimentar especialmente para a
populacdo mais pobre e vulneravel da sociedade, assim como também uma possivel solugcdo para
tentar combater a fome enfrentada mundialmente (DAS, 2019).

A procura pelo consumo de alimentos sustentaveis tem crescido e em paralelo a isso a
demandam pela aplicacdo do conhecimento cientifico, com o intuito de ampliar a oferta de alimentos

gue sejam produzidos com menor impacto ambiental, se faz cada vez mais necessaria. Isto é reflexo
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das mudancas globais que enfrentamos com as alteragdes climaticas e escassez de recursos
naturais, e ainda com o contexto de insegurancga alimentar, evidenciando que a reducdo das perdas e
do desperdicio de alimento deve ser uma prioridade mundial (EMBRAPA, 2018).

Nos Ultimos anos houve uma maior procura e consequentemente acréscimo no
desenvolvimento de produtos voltados para o aproveitamento integral dos alimentos, a fim de
minimizar perdas de matéria-prima, 0s impactos ambientais e 0s custos de producdo; e aumentar o
teor de nutrientes dos mesmos. Isso inclui o uso de folhas, caules e sementes que sdo geralmente
descartados na cozinha tradicional, embora sejam realmente subprodutos que podem ser usados na
industria devido a sua rica composicao nutricional (SILVEIRA et al., 2016).

No Brasil existem os Bancos de Alimentos que atuam no combate ao desperdicio destes,
com foco no aproveitamento integral, € o caso do Mesa Brasil, que foi criado 1994, com intuito de
minimizar o desperdicio de alimentos e a inseguranca alimentar e nutricional da populagéo. Junto as
acdes de combate ao desperdicio também sao promovidas atividades educativas realizadas pelo
programa que abordam amplamente sobre o conceito de aproveitamento integral dos alimentos. Uma
das bases mais importantes do Mesa Brasil é a formagdo educativa que objetiva transmitir
conhecimento sobre alimentacdo com o intuito de incentivar habitos alimentares saudaveis. Neste
contexto, sdo desenvolvidas atividades que englobam sobre diversos temas, assim como também
séo realizadas oficinas de aproveitamento integral dos alimentos (SESC, 2016).

Entre janeiro e dezembro de 2019, o Mesa Brasil distribuiu 40 milh&es de quilos de alimentos
beneficiando mais de 1,4 milhdes de pessoas e realizou 3,3 mil acdes educativas, tendo hoje 6 mil
entidades assistidas pelo programa e 3,5 mil empresas parceiras (SESC, 2020).

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os alimentos funcionais se caracterizam como insumos ou ingredientes que produzem
impacto positivo a salde e bem-estar, como também apresentam funcdes nutricionais basicas, sendo
capazes de desempenhar beneficios a salde como a reducdo do risco de doencas cronicas
degenerativas, como céncer e diabetes, e outras (BRASIL, 2015; NASCIMENTO; CONSTANT;
FONSECA, 2019).

Estes tornam possivel a combinagdo de produtos alimenticios bastante flexiveis com
moléculas biologicamente ativas, capazes de reduzir distirbios metabdlicos, promovendo a
manutencao de salde no consumidor (GONCALVES et al., 2019).

A origem do termo alimentos funcionais surgiu no Japdo no projeto intitulado, “Alimentos
funcionais na midia: quem paga a conta?”. Esse trabalho foi publicado no final da década de 1980,
devido a um apelo do governo japonés aos crescentes nimeros de incidéncia das doencas nao
transmissiveis na populagdo de terceira idade. Neste contexto, surge o entendimento de que a
alimentacdo adequada abrange muito mais do que fornecer energia e nutrientes essenciais,

destacando também a importancia dos constituintes ndo-nutrientes, que em associa¢do, podem
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produzir um efeito protetor relacionado a doengas cardiovasculares, cancer, infec¢des intestinais,
obesidade entre outras (COSTA; ROSA, 2016).

Para que o alimento seja considerado funcional ele precisa se enquadrar em alguns
parametros pré-estabelecidos como: exercer agdo metabdlica ou fisiologica que promova um efeito
benéfico a saude fisica e contribua para redu¢do de morbidades crénicas; constituir a alimentagao
usual; a obtencdo dos efeitos positivos deve ser adquirida em quantidades néo téxicas, por Gltimo
estes ndo sao destinados ao tratamento ou cura das doencas (VIOLA, 2015).

Os alimentos funcionais podem se apresentar de duas diferentes formas: naturais e artificiais.
As formas naturais sdo alimentos que contém: compostos fendlicos (resveratrol, isoflavona e
zeaxantina) e carotenoides (betacaroteno, licopeno, luteina), acidos graxos (linoléico, 6mega-3 e 6, e
limondéides), fibras, probiéticos (lactobacilos e bifidobactérias). Ja os artificiais sdo formas industriais
produzidas por empresas especializadas e autorizadas (COSTA; ROSA, 2016).

De acordo com Moreira (2019) na producdo de farinhas voltadas para o aproveitamento
integral com utilizacdo de partes de vegetais como cascas e sementes, nota-se uma elevada
guantidade de fibras em relagdo a farinha de trigo mais convencional.

A fibra alimentar se caracteriza como uma estrutura vegetal, resistentes a hidrolise
enzimética, a digestdo e a absorcao no intestino delgado, que se inicia com uma fermentacgéo parcial
guando atinge o intestino grosso, ndo contribuindo assim o valor calérico dos alimentos
(NASCIMENTO; CONSTANT; FONSECA, 2019).

Sao constituidas por polissacarideos e sua acgéo fisioldgica esté relacionada ao seu grau de
solubilidade em agua, sendo classificadas em duas categorias: solluveis e insollveis. Sendo as
primeiras fermentadas no colébn em contato com agua o que faz com que adquiram uma consisténcia
viscosa promovendo a sensacdo de saciedade; auxiliando também na reducdo da absorcdo de
glicose no intestino delgado; reagem com sais biliares aumentando sua excre¢cdo nas fezes, dessa
maneira, atuam indiretamente na reducdo da concentracdo de colesterol plasmatico reduzindo assim
os riscos de doengas crbnicas em destaque para as doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2 e
alguns tipos de canceres (NASCIMENTO; CONSTANT; FONSECA, 2019).

J& as fibras insollveis quase ndo sofrem fermentacdo no coldn, contribuem na mobilizacao
do bolo fecal e acelerando o transito intestinal. Sao classificadas como fibras solliveis a pectinas,
gomas e mucilagens e insollveis a celulose, hemicelulose e lignina (NASCIMENTO; CONSTANT;
FONSECA, 2019; VIOLA, 2015).

Farinhas produzidas com residuos de frutas e hortalicas sdo geralmente ricas em compostos
bioativos e fibras dietéticas atribuindo a esses produtos uma caracteristica funcional. Em um estudo
desenvolvido por Viola (2015) onde foi analisado percentual de fibras da farinha do albedo de
maracuja e da casca de abdbora observou-se valores elevados desse percentual de (46,53%) e
(38,67%), respectivamente, demonstrando ser uma alternativa a utilizagdo para substituicdo de
farinha de trigo uma estratégia viavel economicamente e que atende o interesse de consumidores

gue procuram produtos que possam promover mais beneficios a saude.
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FARINHAS MODIFICADAS

De acordo com Ghouila et al. (2016), ha uma nova tendéncia mundial em buscar fontes
naturais de antioxidantes (de frutas, vegetais e plantas) que combatam doencas degenerativas
cronicas. Para aumentar o0 acesso desses nutrientes sdo agregadas melhorias na qualidade de
produtos alimenticios ja existentes, como acontece na fortificacdo de alimentos com minerais e
vitaminas essenciais, assim como o desenvolvimento de novos produtos ricos em nutrientes (SOUZA;
VIEIRA, 2020).

O desenvolvimento de farinhas ricas em minerais e fibras agrega uma caracteristica funcional
a esses produtos, e tém sido utilizadas na elaboracdo de produtos de panificacdo, massas
alimenticias e barras de cereais. Com isso, se aumenta a oferta de produtos e favorece a qualidade,
proporcionando beneficios para os que possuam algum tipo de doenca crdnica ndo transmissivel e
também para os que queiram manter habitos mais saudaveis contribuindo, assim, para uma
alimentacéo mais rica em nutrientes (SOUZA,; VIEIRA, 2020).

Na elaboracdo de um produto utilizando farinhas modificadas para substituir parcialmente a
farinha de trigo considera-se estes como produtos elaborados com farinha mista. Para realizar essa
substituicdo parcial da farinha de trigo ou integral € necessario averiguar se isso ndo promovera
prejuizo na qualidade final do produto. E necesséario na elaboragdo de insumos com acréscimo de
farinhas modificadas realizar testes com consumidores a respeito das caracteristicas sensoriais dos
mesmos. O indice de substituicdo da farinha de trigo varia entre 5,0 e 35,0 %, e em produtos como
bolos e biscoitos pode chegar a 50% (VIOLA, 2015).

Martins et al. (2019) realizaram a elaboragéo de uma farinha a partir da casca da pitaia e uma
farinha da castanha de caju para serem adicionadas na produc¢éo de biscoitos, com teste sensorial
para aferir a aceitacdo delas. Os autores utilizaram na formulacdo (M1), 57,0g de farinha da casca da
pitaia para cada 300,0g de farinha de trigo e na formulagao (M2), 57,0g de Farinha de castanha de
caju cada 300,0g de farinha de trigo. Foi aferido que o biscoito M1 apresentou o maior indice de
aceitabilidade em relagdo a textura e aroma, e a quantidade de fibras presente na casca pode ter
conferido ao produto uma textura mais crocante. Enquanto o biscoito com farinha da castanha de
caju (M2) obteve maior aceitagdo para os atributos cor, sabor e impressao global. Essa preferéncia
esta relacionada ao sabor suave e aparéncia mais clara dos biscoitos, enquanto formulacdo M1
apresentou um sabor um pouco mais 4cido e coloracdo mais escura.

Resultado semelhante foi encontrado por Zanchet (2017), ao analisar biscoitos onde com
substituicdo de 25% de gordura por farinha da casca da pitaia. Os resultados demonstraram que
todos os atributos sensoriais estavam acima do indice de aceitabilidade. Ja em relacdo a quantidade
de fibras alimentares totais houve um aumento de aproximadamente 79% em relacdo ao biscoito
padréo.

Ho e Latif (2016) avaliaram biscoitos com inclusao de farinha da casca de pitaia substituindo

parcialmente a farinha de trigo nos niveis de 5, 10 e 15% e grupo controle utilizando apenas farinha
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de trigo para a preparacdo de PPF, PPF5, PPF10 e PPF15, respectivamente. O contetddo de fibra
dos cookies compostos (0,73, 1,43 e 2,00% para PPF5, PPF10 e PPF15, respectivamente) revelou-
se significativamente maior do que no controle (0,07%). Isso foi atribuido ao maior teor de fibra
presente da casca da pitaia do que da farinha refinada. A inclusédo de farinha da casca de pitaia na
producdo de biscoitos, segundo as propriedades sensoriais, teve boa aceitacdo pelos provadores,
confirmando assim a viabilidade do uso desta farinha em biscoitos.

Anjos et al. (2017) elaboraram pé&es substituindo totalmente a farinha de trigo em quatro
formulacbes adicionando a farinha de semente e casca de abdbora da seguinte forma: FO contendo
100% de fécula de batata e as demais com substituicdo da fécula de batata por Farinha de semente
de abobora (FSA) e Farinha de casca de abdbora (FCA) nas proporgdes de 25% (FS1 e FC1), 50%
(FS2 e FC2) e 75% (FS3 e FC3). Os resultados das analises da composi¢do nutricional da FSA
apresentaram teores maiores de proteinas, lipideos e fibras em relagdo a FCA, assim como no teste
de intencdo de compra os pées adicionados de FSA obtiveram melhores resultados. Em relacdo a
aceitabilidade dos produtos a amostra FS2 que continham 50% de FSA obtive melhores notas em
para aceitabilidade do produto.

Um estudo semelhante foi desenvolvido por Silva et al. (2015) onde foram elaborados
biscoitos com diferentes percentuais variando a propor¢éo de farinha de trigo e FSA em: 0% F1, 25%
F2, 50% F3, 75% F4 e 100% F5, A amostra apresentou maiores quantidades de fibras (33,82%),
proteinas (22,04%) e lipidios (39,23%), quando comparado com a amostra que continha apenas
farinha de trigo F1, que apresentou 4,08% de fibras, 10,02% de proteinas e 13,46% de lipidios,
guanto a aceitacé@o dos biscoitos a amostra F3 com 50% de FSA obteve melhores resultados.

Substituicdo total da farinha de trigo ndo é viavel em alguns produtos por causar da alteracdo
paliativa no alimento alterando o seu sabor, mas essa aceitabilidade é modificada conforme o tipo de

A

farinha utilizada. Neste caso, a substituicho da farinha pode ser parcial, atribuindo melhores

caracteristicas nutricionais e sensoriais ao alimento.

CONCLUSAO

Reduzir o desperdicio de alimentos € uma alternativa para aumentar a disponibilidade de
alimentos no mundo, contribuindo na seguranca alimentar e sustentabilidade do sistema
agroalimentar. O aproveitamento integral é eficaz nessa reducédo de desperdicio. A utilizacdo de
partes de vegetais normalmente destinados ao descarte mostra-se uma alternativa para elevar a
ingestdo de fibras e outros nutrientes na dieta e reduzir o desperdicio de alimentos. A producéo de
farinhas modificadas com essas partes de vegetais contribui positivamente na qualidade dos

produtos e no aumento da variedade de produtos no mercado.
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