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Resumo

Os subprodutos de frutas sdo os residuos alimentares mais abundantes, sendo descartados ou usados como ragao ou na
compostagem, sdo grandes fontes de bioativos com potencial de reaproveitamento. O objetivo deste trabalho foi a
busca de estudos com os residuos agroindustriais oriundos das espécies Persea americana e Theobroma grandflorum e
identificar alternativas para reduzir a perda. Trata-se de uma revisdo integrativa no qual foi desenvolvida a partir da
andlise de estudos encontrados em 2 bases de dados: PubMed e Google Scholar. Foram selecionados trabalhos que
testaram a atividade bioldgica das espécies Persea americana e Theobroma grandiflorum utilizando extratos vegetais.
Bem como foram identificados trabalhos que envolviam o desperdicio alimentar e possiveis alternativas para
minimizar o impacto ambiental. As duas espécies demonstram acdes bioldgicas significativas para o combate ao
estresse oxidativo. A humanidade requer préaticas sustentiveis da indUstria agricola para o reaproveitamento de
residuos organicos como estratégia para a reducdo do desperdicio de alimentos além de gerar acdes bioldgicas de
grande impacto.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Bioativos; Persea americana; Theobroma grandiflorum.

Abstract

Fruit by-products are the most abundant food residues, being discarded or used as feed or in composting, are major
sources of bioactives with reuse potential. The objective of this work was to search for studies with agro-industrial
residues from the species Persea americana and Theobroma grandflorum and to identify alternatives to reduce loss.
This is an integrative review in which it was developed from the analysis of studies found in 2 databases: PubMed and
Google Scholar. Studies that tested the biological activity of persea americana and theobroma grandiflorum species
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using plant extracts were selected. As well as how work involving food waste and possible alternatives to minimize
the environmental impact was identified. Both species demonstrate significant biological actions to combat oxidative
stress. Humanity requires sustainable practices of the agricultural industry for the reuse of organic waste as a strategy
to reduce food waste in addition to generating biological actions of great impact.

Keywords: Waste of food; Bioactive; Persea Americana; Theobroma grandiflorum.

Resumen

Los subproductos hortofruticolas son los residuos alimentarios mas abundantes, al ser desechados o utilizados como
pienso o en compostaje, son las principales fuentes de bioactivos con potencial de reutilizacion. El objetivo de este
trabajo fue buscar estudios con residuos agroindustriales de las especies Persea americana y Theobroma grandflorum
e identificar alternativas para reducir la pérdida. Se trata de una revision integradora en la que se desarroll6 a partir del
analisis de estudios encontrados en 2 bases de datos: PubMed y Google Scholar. Se seleccionaron estudios que
probaron la actividad bioldgica de las especies de persea americana y theobroma grandiflorum utilizando extractos de
plantas. Asi como como se identificaron los trabajos que implican el desperdicio de alimentos y las posibles
alternativas para minimizar el impacto ambiental. Ambas especies demuestran acciones biolédgicas relevantes para
combatir el estrés oxidativo. La humanidad requiere practicas sostenibles de la industria agricola para la reutilizacion
de residuos organicos como estrategia para reducir el desperdicio de alimentos ademas de generar acciones bioldgicas
de gran impacto.

Palabras clave: Desperdicio de alimentos; Bioactivos; Persea Americana; Theobroma grandiflorum.

1. Introducéo

O desperdicio de alimentos representa um desafio global que esta ligado a seguranga alimentar e a gestdo de recursos
e possui implicagdes ambientais, sociais e econdmicas (Huang et al. 2020). Devido a fun¢do da cultura alimentar da populagéo,
ainda nao ha o aproveitamento do alimento de forma integral, sendo as cascas e sementes de frutas, folhas e talos de hortalicas,
partes ndo comestiveis do alimento, desprezados (Ramos et al, 2020). Esses residuos podem ser aproveitados na producéo de
novos alimentos, contribuindo, assim, para o combate a desnutri¢do e a fome (Galindo, 2014, Silva et al., 2019).

Além de ajudar na reducdo de custos das preparagdes culindrias e na diminui¢do nos indices de desperdicio de
alimentos, o aproveitamento de partes ndo utilizaveis pode contribuir para a melhoria da ingestdo de nutrientes pela populagéo,
tornando possivel a incrementacéo de novas receitas na dieta dos individuos (Silva et al., 2019).

Os subprodutos de frutas e vegetais sdo os residuos alimentares mais abundantes, oriundos principalmente da
producdo de dleo, suco, vinho e aglcar, geralmente sdo descartados ou usados como ra¢do ou na compostagem, sdo grandes
fontes de polifendis, vitaminas e minerais, e seu potencial para o reaproveitamento foi estimado em milhGes de toneladas a
cada ano (Dilucia et al, 2020).

Estes residuos representam excelentes matérias-primas para a produgdo de substratos e adubos organicos de grande
importancia agrondmica, social e econdmica sem desvantagens ecoldgicas (Correa, et al 2019). O abacate esta entre as frutas
que mais apresentam perdas durante o processamento industrial (Storck et al, 2013; Silva et al., 2019). O alto teor de fibras
presente no fruto permite a utilizaco de partes ndo comestiveis para o desenvolvimento de novos produtos voltados para
alimentacéo, tais como farinhas, biscoitos, pdes e massas alimenticias (Chaves et al., 2013).

O cupuagu pode ser aproveitado de forma integral, sendo a polpa a parte mais importante, e se destaca pelas
caracteristicas de acidez, aroma ativo e sabor muito agradavel (Lopéz (2015; Silva e Pierre, 2021). Segundo Silva e Pierre,
2021, existe uma grande variedade de possibilidades para a utilizacdo da casca como, por exemplo, na industria alimenticia
(producdo de pées), no artesanato (producdo de pegas de decoragdo), nas embalagens ecologicas, na ragdo para bovinos, ovinos
e peixes, entre outros. Os autores enfatizam que o aproveitamento desses residuos alimenticios, pode agregar ainda mais valor
a fruta.

Aproximadamente 5,9% do Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil, é resultante da agroindustria a partir de
transformacdes de produtos, do beneficiamento e no processamento de matérias-primas, pesquisas indicam que a partir da

agroindustria seja possivel ampliar formas de reaproveitamento e biotransformacdo de subprodutos bem como aperfeigoar a
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qualidade dos produtos existentes (EMPRAPA, 2020).

A fim de minimizar o desperdicio ndo s0 desses subprodutos como também o de muitos outros, pesquisadores,
autoridades governamentais, organiza¢des ndo governamentais e industrias alimenticias tém trabalhado na busca de solugdes
inovadoras e multifacetadas (Ojha, Busler & Scluter, 2020).

O objetivo deste trabalho foi elencar em carater exploratério as atividades bioldgicas de residuos agroindustriais
oriundos das espécies Persea americana e Theobroma grandflorum, bem como descrever o impacto causado pelo desperdicio

alimentar ao meio ambiente e identificar estratégias para minimizar este impacto.

2. Metodologia

Este artigo trata-se de uma revisao integrativa no qual foi desenvolvida a partir da analise de estudos encontrados em
2 bases de dados: PubMed e Google Scholar. Foram selecionados trabalhos que testaram a atividade biolégica das espécies
Persea americana e Theobroma grandiflorum utilizando extratos vegetais. Bem como foram identificados trabalhos que
envolviam o desperdicio alimentar e possiveis alternativas para minimizar o impacto ambiental.

Os descritores utilizados na primeira busca foram: "Persea americana" e “bioativos” e na segunda “Theobroma
grandflorum” e “bioativos”. A busca dos artigos foi realizada por meio do cruzamento desses descritores utilizando os
operadores booleanos “OR” e “AND”. Como critérios de inclusio, foram selecionados artigos e notas cientificas publicados
entre os anos 2010 e 2021, nos idiomas inglés, portugués e espanhol. Como critérios de exclusdo, foram suprimidos trabalhos
publicados em anais de eventos e artigos de revisao.

Foram pesquisados também artigos cujo tema abordado foi o desperdicio de residuos organicos e alternativas para
minimizar o impacto ambiental. Nesta terceira busca foram adotados como critério de inclusdo: artigos de revisdo. E método

aplicado foi baseado em Estrela, (2018).

3. Desperdicio Agroindustrial

Estima-se que a populagdo mundial em 2050 sera em torno de 9 a 10 bilh@es de habitantes de acordo com a
Organizagdo Mundial das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO) o que provocara um aumento na demanda
por alimentos (Leal A., 2016). No entanto isso ndo serd alcancado com o0 aumento da producdo, devido a diminuigdo de terras
propicias para a agricultura e para promover a expansao de terras serd necessario desmatar e/ou degradar pastagens, com o
consequente impacto negativo para o meio ambiente e a biodiversidade (Silveira, 2020).

Identifica-se 3 problematicas no que diz respeito ao sistema alimentar mundial, a primeira é a inviabilidade do sistema
em fornecer suprimento adequado as pessoas, tendo em vista que 868 milhGes de pessoas ndo dispde de acesso a comida e 1,5
bilhGes apresentam excesso de peso, a segunda pontua que aproximadamente 50% do que é produzido esta abastecendo carros
e animais e um terco da producdo de alimentos torna-se racao, e finalmente a terceira representa os alimentos desperdicados
que segundo a FAO totalizam-se um tergo da producdo mundial, 0 que poderia estar suprindo quatro vezes o nimero de
pessoas com caréncia alimentar (Triches, 2020).

A reducdo de desperdicio de alimentos é uma das metas das politicas ambientais e de seguranga alimentar das Nagdes
Unidas, espera-se uma diminuicdo pela metade em toda cadeia alimentar (Morata et al, 2020). Essa diminuicdo esta
relacionada a um dos objetivos do desenvolvimento sustentdvel, considerado o objetivo nimero 2, o qual pretende acabar com
todas as formas de fome e ma-nutri¢do até 2030, de modo que todas as pessoas tenham acesso suficiente a alimentos nutritivos
durante todos os anos (Plataforma Agenda 2030).

Segundo um estudo publicado pela Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), o desperdicio

alimentar ocorre ao longo de toda a cadeia de aprovisionamento alimentar, desde a producdo agricola até ao consumo final. O
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mesmo indica que nos paises industrializados mais de 40% dos alimentos sdo desperdicados nas etapas correspondentes a
distribui¢do e consumo (Pinho et al, 2019).

Destaca-se, aqui, a categorizagdo do desperdicio alimentar gerado em trés grupos distintos, “evitavel”, “possivelmente
evitavel” e “ndo evitdvel”, a primeira corresponde ao desperdicio de alimentos que estariam aptos para consumo, a segunda ao
desperdicio gerado por distintos habitos de consumo e preparacéo e a Ultima classifica o desperdicio constituido por por¢des de
alimentos que ndo sdo aptas para consumo em circunstancias normais, os subprodutos (Quested et al,2009; Martins et al,2014).

As causas da perda e desperdicio de alimentos variam amplamente no percurso da cadeia de abastecimento alimentar,
destacam-se as perdas desde a area agricola, incluindo a colheita inadequada e préaticas aplicadas, as condigdes climaticas,
perdas causadas por condigdes de armazenamento inadequadas, assim como decisdes tomadas em fases anteriores a
distribuicdo do alimento, que predispde produtos a uma menor validade (FAO, 2019).

Ressalta-se que o armazenamento refrigerado adequado, transporte correto, boa infraestrutura fisica, logistica
eficiente, processamento e o empacotamento sdo fundamentais na preservagdo dos alimentos, ainda assim, considera-se
possiveis perdas por erro humano durante a aplicagdo dessas técnicas (FAO, 2019).

Os residuos do beneficiamento de alimentos surgem durante a conversdao em produtos alimenticios. Certos residuos
ndo se integram aos produtos como componentes e por esse motivo necessitam serem excluidos deles. Este tipo de residuo é
eliminado dos alimentos durante o seu processamento e, por estratégias tecnoldgicas se tornam subprodutos (Filho et al, 2017).

O Diagnéstico do Manejo de Residuos Urbanos - 2015, elaborado pela Secretaria Nacional de Saneamento Ambiental
do Ministério das Cidades, indicou que, das 77.997.025 toneladas de residuos que chegaram a alguma unidade de
processamento (aterros sanitérios, aterros controlados, lixdes, unidades de triagem etc.), apenas 0,3% foram conduzidas as
unidades de compostagem existentes no pais (Brasil, 2015).

O répido crescimento da populagdo mundial associado com a urbanizacéo acelerada e industrializagdo tem levado ao
grande descarte de residuos organicos solidos, dante dessa tendéncia os sistema de gestdo de residuos precisam adotar novas
perspectivas, uma alternativa que se destaca-se é a reutilizacdo e a reciclagem (Chen et al, 2020).

Em outubro de 2020, realizou-se a Conferéncia Regional da FAO para a América Latina e o Caribe, no qual uma das
prioridades adotadas é a criacdo de sistemas alimentares sustentaveis para garantir maior oferta, acesso fisico a dietas
diversificas, além de buscar a reducéo da perda e desperdicio de alimentos (FAQ, 2020).0 Brasil est& no ranking dos 10 paises
que mais desperdicam alimentos no mundo, com cerca de 35% da producdo sendo perdida todos os anos (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2015).

4. Estratégias Para Minimizar o Impacto Ambiental

O sistema alimentar é responsavel por um uso substancial dos recursos naturais e € um dos principais promotores para
a degradacdo ambiental do planeta Terra, ele contribui com 20 a 30% das emissdes totais de gases do efeito estufa (GEE):
dioxido de carbono (CO2), metano (CH4) e oxido nitroso (N20), é responsavel por 70% de todo o uso de agua doce e é uma
das principais fontes de poluicdo da agua (Steinfeld et al, 2006; Fresan et al, 2019). A perda da biodiversidade, redugdo de
fonte de recursos ndo renovaveis sdo considerados fatores graves oriundos da exploracdo da natureza (Santos et al, 2020).

O mercado agroindustrial age de forma intensa em todo mundo, gerando grande quantidade de residuos, causando
impactos graves ao meio ambiente. Em virtude disso h4& um aumento na busca por alternativas sustentaveis para o
aproveitamento da matéria organica gerada pela agroindUstria, promovendo desta forma a reducdo do desperdicio alimentar,
porém, existem certas dificuldades na aplicabilidade dessas alternativas, como a falta de tempo para o processamento da
matéria prima e tecnologia adequada disponivel (Silva, 2016).

No que diz respeito ao desperdicio de partes ndo comestiveis do cupuagu, a empresa Bombons Finos da Amazonia, no
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intuito de minimizar o desperdicio das cascas, firmou uma parceria com a Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do
Amazonas (FAPEAM). Visando o reaproveitamento da casca do cupuagu para producdo de embalagens ecoldgicas. A empresa
é referéncia no desenvolvimento sustentavel da Regido Amazonica (Costa et al. 2017; Silva & Pierre, 2021).

O desenvolvimento sustentavel aplicado pelas indUstrias € um desafio global. No que diz respeito ao reaproveitamento
de residuos organicos gerados ao longo da producdo de alimentos, o ponto central é destacar a capacidade funcional dos
compostos ativos extraidos de plantas ou oriundos de subprodutos da indUstria, no qual sdo capazes de promover melhorias a
salide do consumidor (Carvalho et al, 2018).

Tramitam pela Camara e no Senado Federal Brasileiro varios projetos de lei que, incentivam e impfem aos
estabelecimentos do ramo alimenticio realizem doagdes para instituicdes beneficentes, ou sem fins lucrativos, a bancos de
alimentos, direta ou indiretamente e a pessoas com escassez de recursos para alimentac&o (Santos et al, 2020).

A FAO em 2017 destacou que devem ser realizadas campanhas de sensibiliza¢do, conduzidas a todos 0s responsaveis
pela cadeia alimentar, por considerar ser o foco do enfrentamento do problema. Ressalta-se a iniciativa da campanha Save
Food, que foi apresentada pelo Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) e pela FAO, em parceria com a
Messe Disseldorf (companhia alemad), deu inicio a agfes que promovem o consumo sustentavel de alimentos e preveem metas
para reduzir perdas e desperdicio (EMBRAPA, 2017).

A Save Food Brasil estd vinculada a FAO, na qual esforca-se a estimular a sinergia, a parceira e a intercomunicacao
dos grupos corporativistas com o objetivo de impulsionar a reducéo das perdas e do desperdicio de alimentos no pais. Suas
metas consistem em: compor uma rede de especialistas brasileiros na area, incentivar e simplificar a comunicacdo entre

setores, preservar a rede atualizada, e buscar a sensibiliza¢do do coletivo (Santos et al, 2020).

5. Producéo de Frutas no Brasil e Mundo

As frutas sdo alimentos indispensaveis na composi¢cdo de uma dieta saudavel. Esses alimentos contém baixa
densidade energética e diversos elementos essenciais para a salde, como vitaminas, minerais, fibras e outros compostos
bioativos, favorecendo a manutencgdo da sadde e do peso corporal (Da-Silva & Claro, 2019).

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas com cerca de 45 milhdes de toneladas ao ano, das quais 65%
sdo consumidas internamente e 35% séo destinadas ao mercado externo (EMBRAPA, 2021). Além de ser o pais considerado o
quarto maior exportador mundial de frutas. Dentre os principais destinos das exportacBes oriundas do Brasil destacam-se:
Unido Européia, Portugal, Franca, Italia e Estados Unidos (Martins et al, 2020).

As frutas sdo os alimentos com maior porcentagem de perda, atingindo valores superiores a 50%, as raizes e
tubérculos alcangam valores entre 40 a 50% e em cereais em torno de 30%. Desperdicios e perdas resultam ndo apenas na falta
de consumo dos produtos, mas também na perda dos recursos utilizados na sua produgdo, como por exemplo agua, energia,
agrotdxicos e transporte (Silveira, 2020).

Calcula-se que o processamento de frutas para producdo de sucos e polpa gera entre 30 e 40% de residuos
agroindustriais. O reaproveitamento desses residuos é um dos maiores polos de investimentos, tem sido alvo de vérios estudos
0 que contribui para o conhecimento sobre o seu grande potencial e seus valores nutricionais uma vez que 0S mesmos
apresentam uma grande taxa de nutrientes essenciais, que agem no combate de doencas degenerativas como Alzheimer e
Parkinson, melhorando a satde humana (Franco, et al, 2015).

A Organizacdo das Nac¢des Unidas Para a Alimentacdo e a Agricultura — FAO, estima que a produgdo mundial de
residuos agroindustriais atinja 1,3 bilhdo de toneladas por ano, dando conta que, 1/3 dos alimentos potencialmente destinados
ao consumo humano sdo desperdigados, seja como residuos, oriundos do processamento ou como perca na cadeia produtiva
(FAO, 2013).
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6. Aplicacdes Biologicas de Subprodutos Oriundos do Processamento de Frutas

Nos dias atuais, grande parte dos residuos organicos solidos sdo descartadas de maneira convencional, como aterros
sanitarios e incineracdo (formas ndo sustentaveis), devido ao espaco limitado e os impactos ambientais (Chen et al, 2020).

O processamento de produtos oriundos da agroindUstria produz ao longo de sua cadeia produtiva, toneladas de
residuos organicos agroindustriais, ocasionando diversas pendéncias ambientais decorrentes do seu acumulo e despejo em
locais inapropriados. No entanto, esta quantidade de subprodutos gerados apresenta um grande potencial a ser explorado
(Correa et al, 2019).

6.1 Persea americana (abacateiro)

O abacate (Persea americana Mill) é um fruto originado do continente americano, amplamente produzido no
territorio brasileiro (Oliveira et al, 2017). E cultivado em todas as regides tropicais e subtropicais do mundo, particularmente
no México, Indonésia, Estados Unidos, Brasil, Chile, Colébmbia, Republica Dominicana, Peru e Etidpia, a producéo brasileira é
distribuida nas regides Sudeste, Nordeste e Sul, e 0 estado de S&o Paulo é o maior produtor seguido pelos estados do Parané e
Espirito Santo ( Paixdo et al, 2016). Persea americana Mill é uma espécie vegetal pertencente & familia Lauraceae,
apresentando porte arboreo, e é conhecida popularmente como abacateiro (Ferreira et al, 2008).

Essa fruta é composta de exocarpa (casca), mesocarpa (polpa), endocarpa e semente (Figura 1). A polpa de seus
frutos, é amplamente utilizada na alimentacdo, sendo assim, considerado um produto de alto valor econébmico Mora-Sandi et al
2021).

Figura 1: Composicéao do fruto da Persea americana.

SEED & ENDOCARP PEEL (EXOCARP)

« Antioxidant « Antioxidant
* Anticancer * Anticancer
« Antimicrobial « Antimicrobial

Antioxidant
* Anticancer
« Antimicrabial
« Anti-inflammatory

« Diabetes &
cardiovascular health

Fonte: Mora-Sandi et al (2021).

O Brasil € o sexto maior produtor de abacate, representando 3,2% do total mundial, no entanto com um potencial de
aumento de plantios, especialmente para atender o mercado consumidor interno (Pio, 2020).

A semente de abacate representa 13-18% da fruta, na sua composicdo apresenta grandes quantidades de compostos
fendlicos proporcionando maior atividade antioxidante e, consequentemente, podem estar envolvidos na defesa contra
patdgenos (Kosmann et al, 2017).

A semente de abacate é subutilizada e representa grande parte da fruta, portanto, seu uso pode ser uma alternativa para
reduzir o custo de producédo de éleo comestivel. No entanto, o principal problema no uso de sementes de abacate € a presenca

de compostos fendlicos que exibem toxicidade. Estudos demonstraram que as sementes podem ser utilizadas na alimentacdo de
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animais monogastricos apds a extracdo dessas substancias com etanol. O extrato pode apresentar atividade antioxidante, uma
vez que os niveis de fendlicos nas sementes variam de 2,3 a 5,7% (Duarte et al, 2016).

Dabas et al (2013), enfatiza que muitos dos estudos quimicos e bioldgicos estdo centrados na polpa do fruto de P.
americana, a semente possui atividade promissora devido sua acdo anti-inflamatéria, anticancer, antimicrobiano, efeitos anti-
hipertensivos e antioxidantes, sua composicdo apresenta uma fonte promissora de amido ndo convencional, dependendo da
variedade do abacate, o teor de amido presente na semente varia entre 7,8 a 29,3% em uma base seca (Macena et al, 2020).

As sementes sdo consideradas subprodutos normalmente descartados, observa-se que os residuos da inddstria
alimenticia podem causar problemas ecolégicos, que apesar de serem organicos, o seu acumulo em aterros sanitarios pode
gerar gases, ocasionando mal cheiro e contribuindo com o acimulo de patogénicos, sendo prejudicial a satde. Além disso, ha
perdas econdmicas devido ao alto custo de transporte desses subprodutos para as areas de aterros sanitarios (Leite et al, 2009).

O abacate tem sido reconhecido por seus beneficios a salde, especialmente em fungdo dos compostos presentes na
fracdo lipidica, como éacidos graxos 6mega, fitoesterois, tocoferois e esqualeno. Os estudos aqui analisados demonstraram os
beneficios do abacate associado a uma dieta balanceada, principalmente, na reducdo do colesterol e na prevencdo de doencgas
cardiovasculares. Foi evidenciada uma reducdo média de 17% nos niveis de colesterol no sangue em um estudo no México
com 45 voluntarios que consumiram abacate uma vez por dia durante uma semana (Duarte et al, 2016).

A Tabela 1 apresenta as pesquisas elegiveis na busca de a¢Oes biolégicas da espécie P. americana.

Tabela 1: Estudos realizados com a espécie P. americana.

PARTE DAPLANTA  EXTRATO ACAO BIOLOGICA ESTUDO
Folhas,casca e sementes  Etandlico Acdo bactericida Schellin et al 2020.
Semente Aquoso Acdo anti-oxidante Moreira, 2012.
Semente Aquoso e etandlico acdo antimicrobiana Silva et al, 2016.
Oleo e polpa do fruto Metanélico Efeito ansiogénico Moura, 2019.
Casca Aquoso Acdo anti-oxidante Assuncdo, 2016.
Folhas Metanolico Antifungica Souza, 2016.
Casca e sementes Etandlico Acdo anti-oxidante Daiuto et al, 2014.
Sementes e polpa Hidroalcoolico Antimicrobiana Haluch et al, 2020
Folhas Hidroalcoolico Acéo anti-inflamatéria Lima, 2018.
Cascas Etandlico Atividade inseticida sobreCarvalho, 2011.

Aedes aegypti
Sementes Hidroalcoolico Acdo gastroprotetora Athaide, 2018.
Sementes metandlico Controle da hipertenséo Oridupa et al, 2020.
Casca petrdleo bruto etanolico  Acdo moluscicida Silva et al, 2020.
Folhas Etandlico Acéo antioxidante Castro-Lopez et al, 2019.
Casca Metanolico Efeitos neuroprotetores. Ortega-Arellano et al,

20109.

Fonte: Autores.

Segundo Dabas et al (2013), a Persea americana é uma planta com uma diversidade de atividades bioldgicas, seu
fruto é considerado um alimento de elevada qualidade nutricional. Dos 15 artigos avaliados (tabela 1), nota-se que quatro

relataram atividade antioxidante (Moreira, 2012, Assuncédo, 2016, Daiuto et al, 2014, Castro-Lopez et al, 2019). Acredita-se
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que a atividade antioxidante esta relacionada com o alto teor de compostos fendlicos, sendo estes considerados metabdlitos
promissores por apresentarem diversas atividades bioldgicas, dentre eles, o0 combate ao estresse oxidativo (Borges et al,2020).
O estresse oxidativo pode provocar danos neuronais e modular a sinalizacdo intracelular, podendo causar a morte neuronal,
esta acao antioxidante descrita nos estudos da planta Persea americana, pode ser favoravel no desenvolvimento de agente
neuropreventivos eficazes (Ameer et al, 2016).

A andlise fitoquimica das sementes, cascas e polpa evidenciou presenca de fenois na P. americana (Barbosa et al,
2019), sugerindo grande potencial anti-inflamatério conforme descrito (Lima, 2018). Pesquisas in vitro demonstraram que
extratos de folhas de P. americana apresentam agdes anti-HIV, citotoxicos e inseticidas, foi evidenciado que o 6leo oriundo da
semente da P. americana apresenta atividade gastroprotetora, antihelmintica, antioxidante e seu fruto tem potencial
antimicrobiana (Tavli e Ozkan, 2020). Carvalho em seu estudo (2011), também atestou atividade inseticida das folhas do
abacateiro, os autores (Silva et al, 2016, Souza, 2016, Haluch et al, 2020) reafirmaram a atividade antimicrobiana dessa parte

da fruta.

6.2 Theobroma grandiflorum (cupuaguzeiro)

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum (Willd. ex Spreng) é uma espécie da regido amazodnica, pertencente a
familia Malvaceae, é uma das mais promissoras plantas frutiferas, com plantios consideraveis nos estados do Par4 e do
Amazonas (Alves et al, 2013). Ele também é encontrado em estado silvestre na parte do Sul e Sudeste da Amaz6nia Oriental,
mas atualmente esta disseminado por toda a bacia Amazonica, Norte do Maranhéo e ocasionalmente em outros paises como

Coldmbia, Venezuela, Equador, Costa Rica e Peru, onde o fruto é consumido (Figura 2) (Mendonga et al, 2018).

Figura 2: Imagem do fruto(a) e polpa fresca (b) de Theobroma grandflorum

(a) (b)

Fonte: Souza et al (2020).

Possui grande importancia econdmica no Brasil, com grande potencial em nivel internacional devido aos maltiplos
usos de suas sementes e celulose. A polpa é usada na indistria para producdo de doces, sorvetes, licores e sucos, enquanto as
sementes sdo usadas para a fabricagdo de um produto semelhante ao chocolate chamado cupulate, bem como na industria de
cosméticos (Genovese, et al, 2016).

As sementes de Theobroma grandiflorum em média contém 36 unidades por fruto, apresentam 2,5 cm de
comprimento por 0,9 cm de espessura, superpostas em cinco colunas em torno de um eixo central, estdo envolvidas por uma
abundante polpa branco-amarelada de sabor acido e cheiro agradavel (Genovese, et al, 2016).

Este fruto tem grande destaque nacional e internacional, provocando interesse de paises da Europa e da Asia,

sobretudo da Inglaterra, do Japdo e da Suécia, além dos Estados Unidos e de paises sul-americanos. O cupuagu apresenta
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flavonoides como as teograndinas, que tém sido vinculadas a redugdo do estresse oxidativo em doencas cronicas (Almeida,

2020). A tabela 2 exibe os estudos identificados com acéo bioldgica da espécie T. grandiflorum.

Tabela 2: Estudos realizados com a espécie Theobroma grandiflorum.

PARTE DA PLANTA EXTRATO ACAO BIOLOGICA ESTUDO

residuos das frutas da espécie. hidroetanélico  Acdo antioxidante Freitas et al, 2017.
Semente etilico Acado antihipertensiva Cruz, 2014.

Semente metandlico Acéo antioxidante Pugliese et al, 2013.

Oleo da semente etandlico Acéo antioxidante Costa et al, 2020.

Polpa metandlico modulac@o da microbiota intestinal.  Barros et al, 2016.
Residuos do fruto N4o utilizado  bioremediacéo 17-a-ethinylestradiol. Golveia et al, 2018.

Casca metanol Acéo antioxidante. Galeano-Garcia et al 2011.
Lactobacilos isolados da polpa Néo utilizado.  Efeitos probidticos. Selis et al, 2021.

Fonte: Autores.

Destaca-se a atividade antioxidante prevalente nas a¢des bioldgicas, envolvendo semente, polpa e casca, conforme
descrito na tabela 2. Tal agdo tem sido uma das atividades oriundas dos vegetais, que apresentam grande potencial por
neutralizar os danos oxidativos causados pelos radicais livres (Silva et al, 2017).

Os radicais livres sdo subprodutos do metabolismo aer6bio, normalmente a sua presenca nas células, situa-se em
niveis toleraveis, o que possibilita uma defesa antioxidante satisfatéria pelos meios disponiveis para inativa-los, no entanto sua
producdo intensiva ou reducdo nas defesas antioxidantes do organismo, promovem estresse oxidativo nas células (Oliveira et
al, 2019).

E de grande relevancia a atividade antioxidante na funcdo intestinal (Barros et al,2016; Selis et al,2021). Segundo
Chagas (2017), uma dieta de camundongos enriquecida com polpa de T. grandiflorum (5 e 10%), demonstrou grande potencial

como terapia complementar ao tratamento da doenca inflamatéria intestinal em humanos.

7. Concluséao

Diversos paises enfrentam a problemética do desperdicio de alimentos no setor agroindustrial, logo o
desenvolvimento sustentavel desse mercado se torna um desafio global, tendo como foco o reaproveitamento de residuos
organicos. As frutas sdo um dos alimentos com maior percentual de perdas, esse desperdicio ocorre em toda as fases da cadeia
produtiva, que vai desde a colheita até o consumidor final. As causas de perdas sdo diversas, incluindo o transporte,
armazenamento, acondicionamento inadequado, entre outras.

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de frutas, logo se torna um dos paises que mais desperdiga esse alimento.
Residuos oriundos das espécies P. americana e T. grandiflorum sdo grandes fontes de metabdlitos ativos, podendo apresentar
acoOes bioldgicas de impacto positivo na saiide humana. O potencial dos coprodutos e residuos oriundos do beneficiamento de
frutas pode tornar-se uma fonte rentavel de recursos para comunidades produtoras e industrias relacionadas. Além disso, 0
potencial biotecnoldgico inexplorado relacionado a frutas e seus subprodutos deve ser visto como alternativa para prospeccao
de compostos bioativos e diminuicdo de residuos e poluentes. Faz-se necessarios maiores investimentos por parte da indistria
alimenticia quanto a um destino sustentavel para os residuos organicos, buscando assim reaproveitamento e reducgéo de perdas

de recursos naturais bem como minimizacdo dos custos do mercado.
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