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Resumo: O objetivo deste estudo foi descrever o potencial dos residuos de frutas e sua
utilizacdo na formulagdo de novos produtos alimenticios. Foram utilizadas as bases de
dados eletrénicas da SciELO Brasil (Scientific Electronic Library Online) e Science Direct.
Foram incluidos artigos completos publicados nos ultimos 20 anos, em Portugués, Espanhol
e Inglés. Foram encontrados 515 estudos e selecionados 27, conforme os critérios de
inclusdo. Os resultados evidenciam que os residuos de frutas podem ser utilizados para
formulagdo de novos produtos com alto valor nutricional, observa-se elevado teor de fibras
e compostos bioativos encontrados nesses residuos. Dessa forma, o aproveitamento de
residuos de frutas é econémica e nutricionalmente viavel e pode ser valioso na formulagdo
de novos produtos.

Palavras-chave: aproveitamento; residuos; frutas.

Abstract: The objective of this study is to describe the potential of fruit waste and its use
in the formulation of new food products. We used the electronic databases of SciELO Brasil
(Scientific Electronic Library Online) and Science Direct. We included articles published in
the last 20 years in Portuguese, English, and Spanish. We found 515 studies and selected
27, according to the inclusion criteria. The results show that fruit waste can be used to
formulate new products with a high nutritional value, high fiber content, and bioactive
compounds found in these residues. Thus, the use of fruit waste is economically and
nutritionally viable and can be valuable in the formulation of new products.

Keywords: use; waste; fruit.

Resumen: El objetivo de este estudio fue describir el potencial de los residuos de frutas
y su utilizacion en la formulacién de nuevos productos alimenticios. Se utilizaron las
bases de datos electronicas de SCIELO Brasil (Scientific Electronic Library Online) y Science
Direct. Articulos completos publicados en los Ultimos 20 afios se incluyeron en Portugués,
Espafiol e Inglés. Se encontraron 515 estudios, y se seleccionaron 27, segun los criterios
de inclusidn. Los resultados evidencian que los residuos de frutas pueden ser utilizados
para la formulacién de nuevos productos con alto valor nutricional, se observa un alto
contenido de fibras y compuestos bioactivos encontrados en esos residuos. De esta forma,
el aprovechamiento de residuos de frutas es econémica y nutricionalmente viable y puede
ser valioso en la formulacion de nuevos productos.

Palabras clave: aprovechamiento; residuo; frutas.
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1 INTRODUCAO

A producdo estimada de frutas em 2017 foi de, aproximadamente,
44 milhdes de toneladas. Esse volume mantém o Brasil como terceiro
maior produtor de frutas do mundo, atras apenas da China e da India,
respectivamente.

Estima-se que, no mundo, é desperdicado anualmente 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos. No Brasil, a quantidade desperdicada poderia ex-
tinguir a fome do pais. A conscientizacdo ambiental e uma postura proativa
da sociedade atual visam a reducdo da geracao de residuos, a reutilizacao
de produtos antes do descarte e a reciclagem, como forma de retornar a
matéria-prima ao ciclo de producdo. Hoje vem crescendo a preocupacao
com o aproveitamento de residuos agroindustriais. A caracterizacdo e a
avaliacdo da qualidade dos residuos industriais sdo necessarias para incor-
poracao e/ou substituicdo de novos produtos. Com o conhecimento de seus
componentes, sua eficiéncia no agronegdcio é aumentada e seu impacto
ambiental reduzido; assim, fatores como uma tecnologia adequada podem
ser aplicados e futuras modificacdes sensoriais podem ser estimadas.

A determinacdo ou avaliacdo das caracteristicas dos residuos gerados
por uma industria é fundamental, uma vez que o tratamento centralizado
deles é desejavel e, sempre que aplicavel, € uma maneira de economizar
em mdo de obra e custos de instalacdes.

Assim, surge a necessidade do aproveitamento de residuos do proces-
samento de frutas tropicais, sendo uma alternativa para a reducdo dessas
perdas, de forma a contribuir para o desenvolvimento da agroindustria no pais.

O tipo de residuos gerados no processamento de frutas pode ser uma
nova fonte alimentar, ja que eles tém nutrientes como os antioxidantes, que
cada vez mais sdo utilizados para o retardo do envelhecimento; entretanto
0 baixo acesso a literatura cientifica sobre suas possiveis aplicacdes tem
gerado inseguranca na aceitacdo desses subprodutos.

Por meio de uma dieta adequada em quantidade e qualidade, do
ponto de vista fisioldgico, o organismo adquire a energia e os nutrientes
necessarios para o bom desempenho de suas fungdes e para a manutencao
de um bom estado de saude. Os lipideos e as proteinas constituem um dos
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componentes majoritarios dos alimentos, tém alto valor nutritivo e tecno-
l6gico. Os carboidratos constituem a principal fonte de energia da dieta e
contribuem de forma fundamental no aspecto sensorial dos alimentos. As
vitaminas sdo compostos organicos, presentes nos alimentos, essenciais
para o funcionamento normal do metabolismo. O organismo ndo tem
condicBes suficientes de produzi-las nas quantidades necessarias, e a sua
falta pode gerar algumas deficiéncias, sendo preciso ser parte integrante da
dieta alimentar humana. A fibra alimentar promove sensacdo de saciedade
e é considerada alimento funcional, pois ajuda no trato gastrointestinal e
assegura uma absorcdo mais lenta dos nutrientes.

Alimentos funcionais, além de suas fun¢des nutricionais basicas, como
fornecimento de energia e substrato para a formacdo de células e tecidos,
caracterizam-se por terem em sua composi¢cdo uma ou mais substancias
capazes de atuar como moduladores dos processos metabdlicos, a fim de
melhorar as condig¢Bes de salde, promover o bem-estar e reduzir o risco de
doencas.

Entre os componentes dos alimentos com funcionalidade fisioldgica,
podemos citar nutrientes, tais como fibras, vitaminas, proteinas; e nao
nutrientes, como os flavonoides, compostos fendlicos, carotenoides. Os
compostos fendlicos encontram-se distribuidos entre as diferentes partes
das plantas; porém, sua maior concentracdo esta nas frutas, hortalicas e
em seus derivados, sdo substancias caracteristicas de alimentos de origem
vegetal. Considerados os antioxidantes de maior ingestdo, tém uma vasta
gama de atividades bioldgicas atribuidas a eles como efeito antibacteriano,
anti-inflamatorio, entre outros.

Alimportancia da fibra alimentar é altamente divulgada nos meios de
comunicacdo, junto da recomendacdo de seu consumo didrio, o que tem
levado as indUstrias, de certa forma, a buscarem novas fontes de fibras
para desenvolver novos produtos e atingir as exigéncias dos consumidores.

Os residuos de frutas (RF) derivam principalmente da producdo de
sucos e polpas, gerando cerca de 30% a 40%. Esses residuos sdo em maior
parte cascas, sementes e carocos. Como esses residuos produzem danos ao
meio ambiente, varios estudos que utilizam os RF na elaboracdo de novos
produtos vém sendo realizados.
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Nesse sentido, os RF podem ser transformados em farinha ou serem
adicionados “in natura”, servindo como matéria-prima para novos produtos
ricos em nutrientes, de forma a serem ofertados a populacdo alimentos
mais saudaveis e com baixo custo. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi
descrever o potencial dos residuos de frutas e sua utilizacdo na formulacao
de novos produtos alimenticios.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma revisdo sistematica da literatura, focada na questdo
norteadora: “E vidvel a utilizacdo de residuos de frutas na formulacdo de
novos produtos?”. Como estratégia na busca de artigos dos ultimos 20 anos
(janeiro de 1998 a marco de 2018), foram utilizadas as seguintes bases de
dados: SciELO (Scientific Electronic Library Online) e Science Direct. O flu-
xograma de selecdo esta apresentado na figura 1.

As seguintes descricdes foram usadas para identificar os artigos:

”, u

“residuos industriais AND frutas”; “aproveitamento AND residuos sélidos”;
aproveitamento AND frutas AND analise”; “aproveitamento AND alimento
AND residuo; “cookies AND farinha; “agroindustrial use”; “fruit residue”;
“waste products AND fruit”; “industrial waste OR solid waste AND fruit OR
waste flour”.

Para selecdo, foram utilizados os seguintes critérios de inclusdo: artigos
disponiveis na integra em Portugués, Espanhol ou Inglés. Ja os critérios de
exclusdo foram: resumos e publicacdes datados anteriormente a 1998 ou
gue ndo tinham acesso livre.

Na etapa de elegibilidade, foram lidos os resumos dos artigos e exclu-
idos os trabalhos que ndo tinha relagdo com a questdo norteadora. Apds a

leitura total dos artigos, foram incluidos 27 artigos.
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Figura 1 — Fluxograma da selecao de artigos utilizados nesta revisao

Total de muneros de publicagdes identificado nas bases de
dados SciELO e Science Direct: N =515

Identificagio

Artigos identificados depois da aplicacio criteriosa de
inclusdo e exclusdo: N =50

{ Lertura do resumo ]

[ Selegdio de artigos com a questio norteadora: N =27

{ Leitura total dos artigos ]

Total de estudos considerados relevantes, incluidos na
revisiio: N =27

[ Incluséio ][ Elegibilidade J[ Selegdo }

Fonte: Os préprios autores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra final desta revisdo foi constituida por vinte e sete artigos
cientificos, selecionados pelos critérios de inclusdo previamente estabe-
lecidos. Observa-se que os residuos encontrados nos estudos foram divi-
didos em: casca (33,33%), sementes (14,81%), bagaco (25,93%) e misto
(25,93%). As cascas ainda sdo os principais tipos de residuos utilizados,
porém observa-se que outras partes também estdo sendo aplicadas em
novos produtos (Tabela 1).

Também pode-se evidenciar o crescimento do nimero de publicaces
sobre residuos nas bases referidas no decorrer dos anos: 2002 (3,70%);
2005 (3,70%); 2006 (7,40%); 2008 (3,70%); 2011 (7,40%); 2012 (3,70%);
2013 (7,40%); 2014 (22,22%); 2015 (14,81%); 2016 (18,51%). Esses resulta-
dos podem ser associados a preocupacdo com a sustentabilidade no ramo
industrial (Tabela 1).
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Tabela 1 — Produtos, analises e resultados principais dos artigos utilizados

na revisao

Produto Elaborado

Analises

Resultados Principais

Referéncias

Producdo de enzimas
pectinases a partir de
residuos de cascas de
laranja.

Formulagdo de pdo com
adicdo de farinha de
casca de banana.

Formulagdo de biscoitos

Fisico-quimicas

e parametros de
otimizacdo para as
enzimas.

Fisico-quimicas e
sensorial.

Fisico-quimica,

A melhor atividade da
pectinase purificada foi em
pH 7 a 559C, no substrato
de residuos de cascas de
laranja.

O biscoito com 5% e o com
10% de farinha de casca de
banana foram bem-aceitos.

O biscoito com adicdo

Ahmed et
al., 2016.

Eshak, 2016.

com farinha de casca de  microbioldgicas e de farinha de casca de g?)gf; etal,
jabuticaba. sensorial. jabuticaba foi bem-aceito. '
~ - 30% de farinha de casca
Formulagdo de biscoitos ) S ) )
) . - de goiaba em biscoitos foi ~ Bertagnolli
com farinha de casca de  Fisico-quimica. > N
) aceita em relagdo a aroma, et al, 2014.
goiaba.
sabor e textura.
A produc¢do maxima de
N o Planejamento acido latico foi de 17.484
Produgdo de acido latico fatorial
. partir de cascas de atorial. g/L, alcancada em pH Jawad et al,,
o manea médio inicial de 10, seis dias 2013.
© ga: de incubacdo e temperatura
de 35°C.
Composigdo centesimal ndo
~ variou em fungdo das doses
Formulagdo de barra R
L . de radiacdo utilizadas, Souza et al.,
de cereal com cascade  Fisico-quimica. -
; reduzindo apenas os teores  2011.
abacaxi. - L
de antioxidantes, fendlicos
e acidos organicos.
Formulacdo de geleia de  Fisico-quimica e Geleia de casca de caja- Vanzela et
casca de caja-manga. sensorial. manga foi bem-aceita. al., 2011.
Formulacdo de compota,
Sozelégoggsgclgzsssdge Fisico-quimicas e Boa fonte de fibras e boa Miguel et
g N L sensorial. aceitabilidade. al., 2008.
mel&es minimamente
processados.
Formulagdo de doce - . Doce em calda de cascas de -
Fisico-quimica e . . Oliveira et
em calda de cascas de ; maracuja-amarelo foi bem-
- sensorial. . al., 2002.
maracuja-amarelo. aceito.
] ~ . )
T Prodygao de dleoa - - Alta atividade antioxidante Jorge, Silva
@ partir de sementes de Fisico-quimicas. o e Aranha,
£ ; (70,2%).
o laranja. 2016.
wv
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Produto Elaborado

Analises

Resultados Principais

Referéncias

Produgdo de amido a

artir de sementes de Fisico-quimica Teor de amido entre 92,8%  Madruga et
P q ' e 94,5%. al,, 2014.
jaca.
§ Produgédo de dleo
S extraido a partir de L o Podem ser inseridos na Kobori e
Q : Fisico-quimica. . ~
g sementes de laranja, alimentacdo humana. Jorge, 2005.
v maracuja e goiaba.
Prody(;ao de dleos a - i Podem ser inseridos na Reda et al.,
partir de sementes de Fisico-quimica. . =
- - alimentacdo humana. 2005.
limdo-rosa e siciliano.
Formulagdo de biscoito O biscoito com adi¢do de
) - - . Karnopp et
com farinha de bagaco Fisico-quimica. bagaco de uva foi bem-
) al., 2015.
de uva. aceito.
Formulfagao de blscglto O biscoito com farinha da )
sem gluten com farinha L . - .. Limaetal,
Fisico-quimica. entrecasca de melancia foi
de entrecasca de . 2015.
) bem-aceito.
melancia.
Produgdo da farinha
- Goldmeyer,
de bagaco de mirtilo . . Fonte de compostos
_— Fisico-quimica. s Penna e
e bagaco de mirtilo bioativos.
Rosa, 2014.
fermentado.
Biscoitos elaborados com
- N substituicdo de até 50% da .
Formulagdo de biscoito ) ) ) Piovesana,
) ) farinha de trigo por farinha
com farinha de bagaco ~ Sensorial. ) : ) Bueno e
integral de aveia e farinha -
de uva. . Kljn, 2013.
de bagaco de uva obtiveram
uma boa aceitabilidade.
o
8 ~
S Prodygao de doces 3 Fisico-quimica, Doces do albedo de )
@ partir do albedo de ) . - Dias et al.,
o0 Iy microbioldgica e maracuja-amarelo macerado
maracuja-amarelo : . 2011.
sensorial. foram bem-aceitos.
macerado.
Farinha de bagaco de
Produgdo da farinha de jabuticaba fermentado )
) . Ascheri,
bagaco doce, farinha de L . € uma boa fonte de .
Fisico-quimicas e ! o Ascheri e
bagaco fermentado e ; fibras, constituida de
- ) sensorial. , . Carvalho,
farinha mista extrusada particulas finas com aroma 2006
de jabuticaba. caracteristico do fruto e de '
sabor azedo-adstringente.
Na fragdo flavedo, foram
determinados os maiores
teores de cinzas e vitamina
Produgdo dos residuos C, enquanto o albedo
L o . Mendongca
de flavedo, albedo e Fisico-quimica. destacou-se com os maiores ot al 2006

bagaco de limao.

teores de pectina e de fibra
bruta. No bagaco, os teores
de umidade e de proteina
foram os maiores.

304 Multitemas, Campo Grande, MS, v. 25, n. 61, p. 297-311, set./dez. 2020



Residuos de frutas transformados em novos produtos alimenticios: uma revisdo sistemdtica

Produto Elaborado Analises Resultados Principais Referéncias
Formulagdo de biscoito  Fisico-quimicas, O biscoito com 10% de
A . ) A ; , Albuquerque
com farinha de residuo  microbioldgicas e farinha de residuo de
. ; ) ) ) et al, 2016.
de seriguela. sensorial. seriguela foi bem-aceito.
Produgdo da farinha - . .
o Fisico-quimicas e Fonte de fibras e compostos Soquetta et
da casca de kiwi e do ) A o
L microbioldgicas. bioativos. al., 2016.
bagaco de kiwi.
Producgdo da farinha de L . Estdo de acordo
, . Fisico-quimica e N Storck et al.,
residuo de uva, maca, ) . com 0s parametros
microbioldgicas. 2015.

laranja e acerola. microbioldgicos.

Extracdo com

Produgéo de pectina a hexametafosfato de sddio Begum et

partir de residuos de Fisico-quimica.

; proporcionou o0 maior al., 2014.
o jaca. )
2 rendimento.
2 Producdo de enzimas
S pectinases a partir de Parametros de Aspergillus oryzae mostrou  Koser et al.,
2 residuos (cascas de otimizagdo. consideravel potencial para  2014.
& lim3o, casca de laranja, a produgdo de pectinases,
bagaco de macd, papéis, com maximo de 875 U/mL.

palha de trigo).

Produgdo de residuos

liofilizados de: abacaxi, Compostos bioativos Silva et al.,
acerola caju, goiaba, superiores aos encontrados  2014.
graviola, mamao, manga, na polpa dos frutos

maracuja, pitanga, analisados.

sapoti, caja e tamarindo.

Fisico-quimica.

Formulagdo de barras

alimenticias com L . Produtos com alto teor Paiva et al.,
. ; Fisico-quimica. S

residuos de soja e nutricional. 2012.

abacaxi.

Fonte: Os proprios autores.

Esta revisdo encontrou a utilizacdo de residuos de frutas tanto na
elaboracdo de produtos como liofilizado, farinha, biscoitos, paes e barras
alimentares enriquecidos com farinha, geleias e doces, quanto na extracao
de amido, pectina e enzimas, servindo como matéria-prima para a formu-
lacdo de novos produtos (Tabela 1).

Os estudos que produziram farinhas a partir de residuos utilizaram
frutos como uva, magg, laranja e acerola, kiwi, seriguela e jabuticaba
(ASCHERI; ASCHERI; CARVALHO, 2006; STORCK et al., 2015; ALBUQUERQUE
et al, 2016; SOQUETTA et al., 2016). Segundo Storck et al. (2015), as elabo-
racdes de farinhas de residuo da producdo de suco podem ser consumidas,
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enriquecendo ou suplementando preparagdes alimenticias, de forma a se
tornarem uma nova opcdo para o estudo de diferentes tipos de farinhas e
suas propriedades fisicas, quimicas e sensoriais, possibilitando o aumento
das propriedades tecnolégicas e funcionais.

Assim, observa-se que novos estudos tém sido descritos na literatura
adicionando essas farinhas na elaboragdo de biscoitos, pdes e barras ali-
mentares, produtos amplamente consumidos pela populagdo, de todas as
faixas etarias (PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013; BERTAGNOLLI et al., 2014;
KARNOPP et al., 2015; LIMA et al., 2015; ZAGO et al., 2015; ALBUQUERQUE
et al, 2016; ESHAK, 2016).

Esses produtos normalmente tém um elevado indice caldrico e baixo
teor de nutrientes, mas, a partir do momento que sdo adicionados os sub-
produtos de frutos, tornam-se mais saudaveis do ponto de vista nutricional,
além de trazerem prazer sensorial aos consumidores que, por vezes, ndo
podem consumir o produto padrdo, por conter carboidratos simples ou até
mesmo gluten (PIOVESANA; BUENO; KLAJN, 2013).

Lima et al. (2015) encontraram em seu estudo que a farinha da
entrecasca da melancia é uma alternativa para a industria de panificacdo,
especialmente com a finalidade de ampliar oferta de alimentos isentos de
gluten e com aspectos funcionais. Esse grupo de pesquisadores adicionou
este residuo em biscoitos e obteve um produto de boa aceitagao sensorial.

Além disso, Lima et al. (2015) descrevem que a maior barreira en-
contrada para a utilizacdo de residuos é o sabor amargo e o escurecimento
que, por vezes, esse ingrediente oferece aos produtos. Eles sugerem que
tratamentos no material in natura, como o uso de aditivos e/ou outros
ingredientes, possam ser formas de otimizar as respostas sensoriais de
sabor e textura.

No estudo de Bertagnolli et al., (2014), é possivel observar que o per-
centual de farinha de casca de goiaba influenciou na aceitagdo do produto:
30% de farinha de casca de goiaba foi bem-aceita, porém, o percentual de
70% ndo obteve boa aceitagdo, devido a barreira que Lima et al. (2015)
relataram em sua pesquisa.

Alimentos que também podem se tornar mais saudaveis sdo geleias
doces e compotas (MIGUEL et al., 2008; DIAS et al., 2011; VANZELA et al.,
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2011). Vanzela et al. (2011), ao testarem residuos de caja-manga na elabo-
racdo de geleia, encontraram maiores teores de proteina, lipidios, cinzas,
fibra alimentar, carboidratos totais e pectina, e menores teores de umidade
gue a polpa, bem como sabor e aroma caracteristicos do fruto e palatabili-
dade muito semelhante a geleia convencional, sendo um recurso alimentar.

Silva et al. (2014) observaram também que os subprodutos de frutas
apresentaram maior contetdo bioativo do que suas respectivas polpas. Esses
compostos tém efeitos benéficos a salde devido a sua atividade antioxidan-
te, contribuem para o bom funcionamento dos 6rgdos ou até no combate
de doencas. Os estudos analisados constataram altos teores de compostos
bioativos (11,11%, n = 4) e fibras (14,81%, n = 4) nos RF.

Neste estudo, foi observado que 88,88% (n = 24) dos artigos realiza-
ram analises fisico-quimicas, 18,51% (n = 5) microbioldgicas, 33,33% (n =
9) sensoriais e 3,70% (n = 1) de planejamento fatorial.

A maioria dos alimentos tem uma variabilidade enorme de compostos
em sua estrutura, assim, € imprescindivel a andlise fisico-quimica como for-
ma de caracteriza¢do e quantificacdo deles (SOQUETTA et al., 2016). Ja as
analises microbiologicas podem monitorar as condigdes higiénico-sanitarias
dos produtos (STORCK et al., 2015). E, ainda, a analise sensorial tem grande
importancia na avaliagao da aceitabilidade ou rejeicao de um novo produto
(VANZELA et al., 2011).

Além de agregar valor nutricional aos produtos, a utilizacdo de RF
evita desperdicios, preservando o meio ambiente, e também é uma alter-
nativa rentavel para as indUstrias. A partir desta revisdo, observa-se que as
concentragdes de residuos influenciam significativamente nas propriedades
sensoriais e fisico-quimicas dos produtos elaborados.

Outra forma de reaproveitar residuos é na extracdo de compostos
como amido, enzimas pectinases, acido latico e 6leos (KOBORI; JORGE,
2005; REDA et al., 2005; JAWAD et al., 2013; KOSER et al., 2014; MADRUGA
et al., 2014, AHMED et al., 2016; JORGE; SILVA; ARANHA, 2016). Madruga
et al. (2014) utilizaram os RF na obtencdo de amido de jaca. O amido é um
ingrediente alimentar utilizado como agente geleificante, emulsionante e
estabilizante em produtos alimenticios, com efeitos positivos importantes
sobre a saude humana.
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Os dleos de residuos como laranja, maracujd, goiaba, limdo-siciliano e
rosa sdo também alternativas industriais na aromatizacdo de novos produtos
e na implementacdo de acidos graxos insaturados (KOBORI; JORGE, 2005;
REDA et al., 2005; JORGE; SILVA; ARANHA, 2016).

Dessa forma, essas alternativas tecnoldgicas utilizam o alimento de
forma sustentdvel, reduzem a producdo de lixo organico, beneficiam a po-
pulacdo, promovem reciclagem e solucionam um dos problemas do Brasil
em relacdo a destinacdo de residuos sélidos (OLIVEIRA et al., 2002).

4 CONCLUSAO

Em conclusdo, os estudos mostram que, nos ultimos anos, houve uma
grande relevancia em pesquisas sobre o uso de residuos de frutas como
matéria-prima no desenvolvimento de novos produtos, pois sdo ricos em
compostos bioativos, antioxidantes, fibras e propriedades funcionais. Tais
pesquisas enfatizaram também o aproveitamento de tais residuos, evitan-
do, consequentemente, desperdicios agroindustriais e preservando o meio
ambiente ao mesmo tempo. Portanto, nossa conclusdo é de que os RF sdo
viaveis para formulacdo de novos produtos com alto teor nutricional e baixo
custo, e que sua utilizacdo pode ser tanto na forma de liofilizado, farinha,
farinha adicionada em biscoitos, pdes e barras alimentares, geleias e doces,
guanto na extracdo de amido, pectina, enzimas e acidos, tornando-se uma
alternativa rentavel para a indUstria.
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