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As farinhas de subprodutos vegetais ricas em
fibras agregam valor nutricional, tecnoldégico e

sustentavel aos alimentos.

J

INTRODUCAO

Anualmente, as industrias alimenticias geram milhdes de toneladas de subprodutos vegetais,
que quando descartados de forma inadequada podem contribuir para problemas ambientais além de
desperdicio de biomassa. No ambito da bioeconomia circular, o aproveitamento destes subprodutos
como cascas de frutas, vegetais e cereais, tem se tornado uma valiosa estratégia para a sustentabilidade,
permitindo que ocorra a transformacdo desses subprodutos em farinhas com alto valor agregado.
Algumas farinhas apresentam fibras alimentares, classificadas em fragdes soluveis e insoluveis, sendo
que cada uma desempenha papéis fisioldgicos e tecnolédgicos diferentes.

No setor alimenticio, a introdugdo dessas fibras alimentares através das farinhas de subprodutos
pode enriquecer o perfil nutricional de produtos como paes, massas, biscoitos e produtos carneos, além
de conferir propriedades funcionais e tecnoldgicas. Assim, valorizar esses materiais representa uma

estratégia para desenvolver alimentos funcionais capazes de atender a demanda dos consumidores por

produtos saudaveis e ambientalmente sustentaveis.
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DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAOQ

Principais fontes de fibras em subprodutos

O bagaco de malte, principal residuo gerado pela industria cerejeira, possui fibras dietéticas que
variam de 30 a 70 %, sendo composto por polissacarideos ndo amilaceos como celulose e lignina. A sua
adicao em diferentes produtos como paes, barras de cereais e massas pode enriquecer os produtos com
fibras totais e insoluveis (Tapia et al., 2025). Quando realizada a substitui¢cdo de 10% de farinha de trigo
por farinha de bagaco de malte, o consumo do produto pode suprir até 50% da dose diaria de fibras
recomendada (Tombini et al., 2022).

A casca do maracuja representa cerca de 60% do peso do fruto, sendo a parte branca (albedo)
uma fonte com alto teor de pectina (Figura 1), fibra soltivel com a capacidade de reter 4gua e de formar
géis. A farinha de albedo pode conter até 67% de fibras alimentares, sendo que o seu consumo esta
associado com a reducdo dos niveis de glicose e colesterol LDL no sangue, além de contribuir com a
saciedade. Quando aplicados em produtos alimenticios com baixo teor em fibras como os hamburgueres
e barras de cereais, torna-os alimentos mais saudaveis (Silva et al., 2021).

Figura 1. Fibra alimentar soltuvel da farinha de albedo de maracuja.

Fonte: préprios autores.

As sementes de abodbora sdo compostas por 10 a 31% de fibras alimentares, sendo
frequentemente utilizadas em produtos panificados e em produtos carneos, a fim de melhorar
composicdo nutricional, além de proporcionar beneficios digestivos e antioxidantes (Ungureanu et al.,

2025).
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Impactos tecnolégicos, funcionais e sensoriais

A adicao de fibras alimentares altera as propriedades tecnoldgicas e funcionais dos produtos
alimenticios, principalmente em funcao da sua capacidade de retencdo de agua. Na textura e estrutura,
as fibras contribuem para aumentar a firmeza e a dureza das matrizes alimenticias.

Em produtos panificados, a substituicdo em niveis elevados de farinhas de subprodutos pode
comprometer a rede de gluten, gerando produtos de menor volume com estrutura densa. Em produtos
carneos, as fibras podem ser utilizadas como substitutos de gordura, o que contribui na melhoria da
estabilidade da emulsao e na reducdo da perda de peso durante o cozimento. No entanto, quando ocorre
a incorporacao dessas farinhas em diferentes produtos, geralmente ocorre alteracao na coloragao,
conferindo tonalidades mais escuras, amarronzadas, apresentando caracteristicas tipicas de alimentos
integrais (Sinaki; Koksel 2024)

Apesar dos beneficios associados ao enriquecimento dos produtos com as farinhas de
subprodutos, a aceitabilidade sensorial deles apresenta limites especificos de uso. Na literatura é
indicado a adi¢do de farinhas entre 10 e 20% para preservar a qualidade sensorial semelhante a dos
produtos tradicionais. Valores superiores podem acarretar resultados negativos, como um produto

amargo, com adstringéncia, textura arenosa e fibrosa (Silva et al., 2021; Tapia et al., 2025)

CONSIDERACOES FINAIS

A utilizagdo de subprodutos vegetais nas industrias alimenticias representa uma alternativa
viavel, promovendo a inovacao e a sustentabilidade. O seu aproveitamento contribui para a reducao de
residuos, ao mesmo tempo proporciona desenvolvimento de produtos mais saudaveis. As farinhas
quando aplicadas corretamente atende as demandas dos consumidores por alimentos com qualidade e
funcionalidade.

No que se refere as praticas de aplicacao, a utilizacdo das farinhas requer alguns ajustes
tecnoldgicos especificos, como a adequacao a formulacgado, controle da granulometria e a melhoria da
hidratacdo das massas ou emulsdes. Ademais, deve-se considerar o tipo de produto e o seu
processamento, de modo a garantir que o enriquecimento com fibras seja efetivamente incorporado ao

alimento, sem comprometer sua qualidade sensorial e tecnoldgica.
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