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Farinha de residuos de frutas na fabricacédo de iogurtes
Fruit residue flour in yoghurt making

Harina de residuos de frutas en la elaboracién de yogur
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Resumo

Alternativas que viabilizem o aproveitamento integral dos alimentos sdo de grande relevancia
diante do elevado volume de alimentos desperdicados, principalmente frutas. Neste sentido, a
elaboracdo de farinhas de residuos de frutas surge como uma possibilidade de reduzir as
perdas de producdo, além de contribuir com compostos nutricionais que propiciam uma
melhor qualidade de vida. Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi demonstrar a
viabilidade do uso de farinhas de residuos de frutas produzidas do Brasil como ingredientes
na elaboragéo de iogurtes, apresentando uma revisao de trabalhos que avaliaram os efeitos da
inclusdo destas farinhas nas caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais, funcionais,

tecnoldgicas e sensoriais do produto. Assim, os resultados apresentados pelas pesquisas
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demonstram que o uso de farinhas de residuos de frutas brasileiras como ingredientes
alternativos na elaboracdo de iogurtes com propriedades funcionais é vidvel, visto que
algumas destas farinhas agregam valor nutricional, funcional e econdmico ao iogurte, sem
prejuizo da qualidade sensorial e tecnoldgica do produto final.

Palavras-chave: Alimento funcional; Aproveitamento integral de alimentos; Cascas de
frutas; Produtos L&cteos; Semente.

Abstract

Alternatives that enable the full use of food items are of great relevance in view of the high
volume of wasted food, especially fruit. This way, the development of fruit residue flour
arises as a possibility to reduce production losses, in addition to contributing with nutritional
components that provide better quality of life. Given the above, the objective of this study
was to demonstrate the feasibility of using flour from the residue of fruit produced in Brazil as
ingredients in yoghurt production, presenting a review of studies that evaluated the effects
that the inclusion of these flours had on the physicochemical, nutritional, functional,
technological, and sensory characteristics of the products. Thus, the results presented by the
research demonstrate that the use of Brazilian fruit residue flour as alternative ingredients in
the production of yoghurts with functional properties is feasible, since some of the flour adds
nutritional, functional, and economic value to the yogurt, without loss of sensory and
technological quality in the final product.

Keywords: Functional food; Full use of food; Fruit peels; Dairy products; Seeds.

Resumen

Las alternativas que permiten el pleno aprovechamiento de los alimentos son de gran
relevancia en vista del elevado volumen de desperdicios de alimentos, especialmente frutas.
En este sentido, la elaboracién de harinas a partir de residuos de frutas se presenta como una
alternativa para reducir las pérdidas de produccion, ademas de aportar compuestos
nutricionales que brindan una mejor calidad de vida. Dado lo anterior, el objetivo de este
estudio fue demostrar la factibilidad de utilizar harinas de desperdicio de frutas producidas en
Brasil como ingredientes para la produccion de yogures, presentando una revision de estudios
donde se evaluaron los efectos de incluir estas harinas sobre las caracteristicas fisicoquimicas,
nutricionales, funcionales, tecnoldgicos y sensoriales del producto. De esta forma, los
resultados presentados por las investigaciones demuestran que el uso de harinas de desecho de

frutas brasilefias como ingredientes alternativos en la produccion de yogures con propiedades
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funcionales es factible, ya que algunas de estas harinas agregan valor nutricional, funcional y
economico al yogur, sin afectar la calidad sensorial y tecnoldgica del producto final.
Palabras clave: Alimentos funcionales; Aprovechamiento integral de alimentos; Corteza de

frutas; Productos lacteos; Semilla.

1. Introducéo

O desperdicio de alimentos é uma problematica que preocupa as autoridades, visto
que, segundo dados de 2014 da Organizacdo das NacOes Unidas para a Alimentacdo e
Agricultura (FAO, 2014), 1,4 bilhdo de toneladas de alimentos séo desperdicados no mundo
anualmente. Diversos aspectos ambientais, sociais e econdmicos contribuem para 0 aumento
desses numeros, todavia metade do desperdicio de alimentos no mundo poderia ser evitado
por medidas preventivas (FAO, 2014; Zaro, 2018).

Nesse contexto, politicas e praticas que propiciem a reducdo do desperdicio de
alimentos sdo de grande relevancia para amenizar o problema. Dentre elas, o incentivo a
medidas preventivas, como o aproveitamento integral dos alimentos, é uma alternativa para
contribuir com a reducdo do volume de alimentos desperdicados e, consequentemente,
favorecer o consumo de alimentos com maior valor nutricional (Sartori et al., 2018).

Segundo a FAO (2014), as frutas e vegetais destacam-se como os alimentos com
maior desperdicio, atingindo 45% da producdo. No entanto, o consumo de alimentos de
origem vegetal tem sido relacionado ao aumento na expectativa de vida e redugdo na
incidéncia de doengas, como o0 acidente vascular cerebral e doencas cronicas relacionadas a
idade. Os beneficios do consumo de vegetais deve-se a presenca de grupos de compostos com
propriedades funcionais que auxiliam na manutencdo da salude e no bem-estar do corpo, como
fibra alimentar, vitaminas, minerais e compostos bioativos (Bule et al., 2020).

O alimento é considerado "funcional" se for comprovado que, além dos efeitos
nutricionais, afeta beneficamente uma ou mais fung¢des-alvo no corpo, de uma forma que seja
relevante para melhorar a saude e bem-estar ou reduzir o risco de doencas (Tur & Bibiloni,
2016). Em virtude dos beneficios de favorecer a qualidade de vida, a demanda por produtos
com propriedades funcionais é crescente nas Ultimas decadas, consequentemente, induzindo o
fortalecimento do mercado de desenvolvimento de novos produtos saudaveis (Behare, Kumar
& Mandal, 2016; Bule et al., 2020; Neri-Numa et al., 2020; Tur & Bibiloni, 2016).

Dentre a diversidade de produtos processados saudaveis, os produtos lacteos sdo

tendéncia no desenvolvimento de formulagGes fortificadas com ingredientes que contribuem
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com propriedades funcionais, agregando valor nutricional e econdmico ao produto final
(Behare, Kumar & Mandal, 2016; Bule et al., 2020; Eichler et al., 2019).

Segundo Eichler et al. (2019) a fortificacdo de produtos lacteos com micronutrientes
pode ser uma estratégia eficaz para superar as deficiéncias desses nutrientes em adolescentes,
no entanto o impacto na salde dessa faixa etria especifica ainda precisa ser melhor
elucidado. Dentre os produtos lacteos, o iogurte destaca-se por ser um produto popular em
diversas partes do mundo, além de ter seu consumo associado a potenciais beneficios a salde,
como perfil metabdlico mais saudavel e risco reduzido de ganho de peso, obesidade, doencas
cardiovasculares e diabetes mellitus (Behare, Kumar & Mandal, 2016; Possa et al., 2015).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi demonstrar a viabilidade do uso de
farinhas de residuos de frutas produzidas do Brasil como ingredientes na elaboracdo de
iogurtes, apresentando uma revisdo de trabalhos que avaliaram os efeitos da inclusdo destas
farinhas nas caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais, funcionais, tecnoldgicas e sensoriais

do produto.

2. Metodologia

O trabalho caracteriza-se como sendo uma revisdo bibliografica de natureza
qualitativa. Segundo Pereira et al. (2018), “os métodos qualitativos sdo aqueles nos quais ¢
importante a interpretacdo por parte do pesquisador com suas opinides sobre o fenémeno em
estudo”.

A coleta de dados foi realizada pela técnica de documentos utilizando anélise de
pesquisas publicadas em periodicos cientificos (Pereira et al.,, 2018). O levantamento
bibliografico foi realizado por meio de busca nas bases de dados da Scielo, Periédicos Capes
e Scienc Direct, considerando os seguintes descritores: “logurte”, “produtos lacteos”,
“Farinha de frutas”, “Residuos de frutas”, “Alimentos funcionais”. Foram incluidos no
presente trabalho, artigos e E-books publicados nos Gltimos 5 anos (2015-2020). Os trabalhos
foram selecionados por meio de uma leitura prévia onde foi avaliada a relacdo com o tema do

estudo e a utilizagdo de amostras de residuos de frutas popularmente produzidas no Brasil.
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3. Resultados e Discussao

Conforme apresentado no Quadrol, a elaboracao de farinhas de residuos de frutas para

posterior uso como ingrediente em iogurtes funcionais vem sendo pesquisada em varios

estudos como alternativa de reduzir o desperdicio de alimentos.

Quadro 1 — Relacgéo de estudos de avaliacdo do efeito de inclusdo de farinha de residuos de

frutas na elaboracao de iogurtes.

Referéncia Farinha Concentracdo | Influéncia das farinhas no iogurte
. 0,1% - Aumento do pH de geleificacdo;
\Ii\;?;:)%ngl(sztgl‘%) 5’]29:90 de 0,5% - Reducdo do tempo de fermentago;
¢ 1,0% - Aumenta da firmeza do gel do iogurte.
1.0% - Aumento do conteudo de fendlicos totais;
Demirkol & Baoaco de uva 3’0(; - Produto com aceitacéo sensorial,
Tarakci (2018) gag 5’0(; - Reduc&o da capacidade de sequestro do
0 .
' radical DPPH.
- Melhora do perfil de acidos graxos;
Van Sementes de - Incluséo de &cidos linolénicos conjugados;
Nieuwenhove Roma e 0,5% - Aumento da atividade do DPPH;
et al. (2019) jacaranda - Caracteristicas nutricionais,
microbioldgicas e sensoriais desejaveis.
- Aumento das contagens de probiéticos;
Sah et al. Cascas de 1.0% - Aumento da atividade proteolitica;
(2015) abacaxi ' - Aumento da atividade antimutagénica;

- Aumento da atividade antioxidante.

Karnopp et al.

Cascas de uva

1,7% (cascas)

- Aumento do teor de cinzas totais;
- Aumento do contetdo de fibras;
- Aumento da dureza;

(2017) + Suco deuva | + 8,0% (suco) - Aumento do conteudo de fendlicos totais;
- Aumento da atividade antioxidante;
- Boa aceitacdo sensorial.
- Reducéo da qualidade sensorial,
?IZ%rfg)et al. gbaasgsjide 1,5% - Redugéo da intensdo de compra;
- Indice de aceitabilidade satisfatorio.
. - Boa aceitacdo sensorial;
?;gf%m al j(aizz(i?cgga 1,0% - Presenca de atividade antioxidante;
- Inclusdo de compostos fendlicos.
- Aceleracdo da fermentacao;
- Reduc&o da aceitacdo sensorial;
Kieserling etal. | Fibrade 0,1% - Reduc&o da sinérese (0,1%);
(2019) laranja 1,0% - Favorecimento da estabilizacdo da rede de
caseina (1,0%);
- Reduc&o da firmeza do gel (1,0%).
Santos et al. - Reducdo da velocidade de crescimento
(2020) Banana verde 5,0% celular; ) S
- Aumenta a formacdo de &cido latico.
Macedo et al. Banana verde | 2,0%, 3,0% - Aumento do conteudo de proteinas;
(2019) + cenoura 4,0% - Boa aceitacdo sensorial.

Fonte: Autores (2020).
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Demirkol & Tarakci (2018) examinaram o efeito do bagaco de uva Isabella (Vitis
labrusca L.) seco por diferentes métodos (estufa e liofilizagdo) sobre as propriedades
funcionais de iogurte. Os pesquisadores explanaram que o bagaco de uva pode ser usado
como ingrediente funcional em iogurte por promover o aumento do contetdo de fendlicos
totais e proporcionar um produto com aceitacdo sensorial. No entanto, a adicdo de bagaco de
uva reduziu a capacidade de sequestro do radical DPPH do iogurte, provavelmente ocasionada
por influéncia da estrutura celular do bagaco de uva nas interacdes entre dgua e proteinas do
leite na formacdo do gel do iogurte.

Van Nieuwenhove et al. (2019) avaliaram a fabricacdo de iogurte com 0,5% de adicdo
de sementes de jacarandd e romd. Os autores concluiram que a inclusdo das sementes
melhorou o perfil de acidos graxos e as atividades do DPPH dos produtos fermentados e
manteve boas caracteristicas nutricionais, microbioldgicas e sensoriais. Assim, o estudo
demonstrou a viabilidade de produzir alimentos lacteos enriquecidos com acidos linolénicos
conjugados usando sementes de plantas ndo convencionais.

Sah et al. (2015) realizaram um estudo com o objetivo avaliar o efeito da adicdo de
casca de abacaxi em poO sobre a viabilidade e desempenho de Lactobacillus acidophilus
(ATCC 4356), Lactobacillus casei (ATCC 393), e Lactobacillus paracasei ssp. paracasei
(ATCC BAA52) quanto a liberacdo de peptideos bioativos com potencial antioxidante e
antimutagénico em iogurtes ao longo do armazenamento a 4 °C por 28 dias. Os resultados
demonstraram aumento das contagens de probidticos e das atividades proteolitica,
antimutagénica e antioxidante nos iogurtes adicionados de casca de abacaxi quando
comparados com formulacdo controle sem adicdo de prebidticos. Dessa forma, o estudo
evidenciou a viabilidade do uso das cascas de abacaxi como um ingrediente prebidtico na
fabricacdo de iogurtes com vantagens nutricionais e funcionais.

Karnopp et al. (2017) usaram superficie de resposta para avaliar os efeitos da incluséo
de suco de uva roxa, farinha de cascas de uva e oligofrutose na composicdo centesimal,
contetdo fendlico total, atividade antioxidante, propriedades sensoriais, fisico-quimicas e
texturais de iogurtes. O desenho experimental apontou como melhor concentracdo a
formulacdo que continha a mistura de 1,7% de cascas de uva e 8,0% de suco de uva roxa. A
combinagdo de suco de uva roxa e farinha de cascas de uva aumentou consideravelmente o
conteudo de compostos fenolicos totais e a atividade antioxidante dos iogurtes. Quanto a
adicdo das cascas de uva, foi possivel observar um aumentou no contetido de cinzas totais e
fibras nos iogurtes, além de um aumento na dureza e consisténcia do produto. No geral, 0s

iogurtes fortificados apresentaram as maiores pontuacfes médias para gosto geral na analise
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sensorial. Dessa forma, a referida pesquisa demonstrou que as cascas de uva que geralmente
sdo descartadas ap6s a producdo de vinho e do suco de uva podem ser aproveitadas como
ingredientes em produtos lacteos.

Em pesquisa desenvolvida por Neres, Souza & Bezerra (2015), a inclusdo de farinha
das cascas de abacaxi prejudicou a qualidade sensorial e a intensdo de compra de iogurte em
comparagdo com uma formulagdo controle. No entanto, o indice de aceitabilidade foi
satisfatorio (maior que 70%).

A caracterizacdo de uma formulacéo de iogurte sabor banana com adi¢éo de cascas de
jabuticaba demonstrou que o produto desenvolvido por Padua et at. (2017) obteve boa
aceitacdo na analise sensorial, além de apresentar atividade antioxidante e presenga de
compostos fendlicos.

Kieserling et al. (2019) investigou o impacto da concentracdo (0,1 e 1,0%) e tamanho
de particula (grossa e fina) da fibra de laranja rica em pectina nas propriedades reoldgicas,
sensoriais e tribolégicas de géis de iogurte. Os resultados demonstraram que a adi¢ao de baixa
concentracdo de fibra favorece a reducdo da sinérese. Ja a alta concentracdo de fibra grossa
reduz consideravelmente a firmeza do gel, enquanto a fibra fina favorece a estabilizacdo da
rede de caseina. Segundo os autores, as mudangas na microestrutura e nas propriedades
reoldgicas apresentadas no estudo estdo relacionadas com as propriedades de ligacdo da
fracdo insoltvel da fibra com a agua. Em geral, a adicdo da fibra de laranja acelerou a
fermentacdo e ocasionou uma ligeira reducdo na aceitacdo sensorial.

Os parametros cinéticos da fermentacdo do leite foram acompanhados por Santos et al.
(2020) durante a produgéo de iogurte com adi¢cdo de farinha de banana verde. Os autores
relataram que a adicdo da farinha de banana verde ndo é um fator estimulante para o
crescimento celular, no entanto favorece a formacdo de acido latico. A farinha de banana
verde também foi testada por Macedo et al. (2019) como ingrediente na fabricacdo de
iogurtes. Os resultados da pesquisa demonstraram que a adi¢do de farinha de banana verde
proporcionou um produto com boa aceitagdo sensorial e qualidade nutricional melhorada,
principalmente pelo aumento do conteddo de proteinas. Os dois trabalhos mencionados
(Santos et al., 2020; Macedo et al.,2019) demonstram a viabilidade do uso da farinha da
banana verde como ingrediente para a fortificacdo de iogurtes, proporcionando um
aproveitamento da producdo de banana antes do amadurecimento, assim evitando as grandes
perdas de producdo ocasionadas devido ao seu rpido amadurecimento e degradacao.

Assim como a farinha de banana, as demais farinhas de residuos de frutas

desenvolvidas nos trabalhos relatados apresentaram qualidade nutricional e propriedades
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funcionais pela presenga de um ou mais componentes com atividade benéfica para a
manutencdo da saude e/ou reducdo da incidéncia de doencas. Dessa forma, a secagem de
residuos de frutas para a fabricagdo de farinha € uma alternativa para o aproveitamento
integral de partes de frutas que seriam descartadas e ndo teriam valor comercial. Além dos
beneficios j& expostos, a elaboracdo de farinha possibilita a inclusdo de residuos de frutas
como ingredientes funcionais em formulacbes alimenticias, dentre elas o iogurte que se
mostrou como um potencial veiculo para adicdo destas farinhas. Por fim, os iogurtes
desenvolvidos e analisados pelos trabalhos aqui apresentados obtiveram qualidade sensorial,
nutricional e tecnoldgica, demonstrando a relevancia do desenvolvimento de novos produtos
nessa tematica.

Este estudo limitou-se a discutir um nimero reduzido de trabalhos que demonstraram
as alteracGes ocorridas em iogurtes devido a inclusdo de farinha de frutas produzidas apenas
no Brasil, sendo relevantes estudos com maior abrangéncia de trabalhos, incluindo uma maior

diversidade de frutas e de produtos lacteos.

4. Considerac0es Finais

Os resultados apresentados por pesquisas recentes demonstram a viabilidade do uso de
farinhas de residuos de frutas brasileiras como ingredientes na elaboracdo de iogurtes com
propriedades funcionais. Visto que os estudos demonstram que algumas farinhas de residuos
de frutas agregam valor nutricional, funcional e econémico ao iogurte, sem prejuizo da
qualidade sensorial e tecnolégica do produto final.

Recomenda-se o estimulo a futuros trabalhos que enfatizem o processo tecnolégico de
desenvolvimento de novos produtos lacteos funcionais com adicdo de residuos
agroindustriais, a fim de reduzir o desperdicio propiciando o aproveitamento integral dos
alimentos. Sugere-se o desenvolvimento de estudos futuros relatando um maior nimero de

trabalhos, incluindo uma maior diversidade de frutas e de produtos lacteos.
Agradecimentos
Os autores agradecem o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de

Roraima pelo apoio financeiro e bolsa de iniciacdo cientifica disponibilizados por meio dos
editais n°05/2018/IFRR/PROPESQ e PIBICT/IFRR/2019.




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 759119399, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9399

Referéncias

Bule, M., Issa, I. A., Khan, F., Shah, M. A., & Niaz, K. (2020). Development of new food
products based on phytonutrients. IN: Nabavi, S. M., Suntar, I., Barreca, D. & Khan, H.
Phytonutrients in Food: From Traditional to Rational Usage. [e-book]. Recuperado de
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-815354-3.00008-3.

Behare, P., Kumar, H. & Mandal, S. (2016). Yogurt: Yogurt Based Products. IN: Caballero,
B., Finglas, P. M. & Toldra, F. Encyclopedia of Food and Health. [e-book]. Recuperado de
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-384947-2.00767-4.

Brancher, V. R., Canterle, L. D., & Machado, F. C. (2019). Metodologia(s) da Pesquisa em
Educacdo Profissional e Tecnoldgica. Dilemas e Provocacdes Contemporanea. Curitiba-
PR: Brazil Publishing.

Demirkol, M., & Tarakci, Z. (2018). Effect of grape (Vitis labrusca L.) pomace dried by
different methods on physicochemical, microbiological and bioactive properties of yoghurt.
LWT — Food Science and Technology, 97, 770-777.

Eichler, K., Hess, S., Twerenbold, C., Sabatier, M., Meier, F., & Wieser, S. (2019). Health
effects of micronutrient fortified dairy products and cereal food for children and adolescents:
A systematic review. PLoS ONE, 14(1): e0210899. doi.org/10.1371/journal.pone.0210899
FAO. O Estado da Seguranca Alimentar e Nutricional no Brasil. Um retrato

multidimensional. Relatério. Brasilia: FAO, 2014.

Karnopp, A. R., Oliveira, K. G., Andrade, F. F., Postingher, B. M., & Granato, D. (2017).
Optimization of an organic yogurt based on sensorial, nutritional, and functional perspectives.
Food Chemistry, 233, 401-411.

Kieserling, K., Vu, T. M., Drusch, S. & Schalow, S. (2019). Impact of pectin-rich orange
fibre on gel characteristics and sensory properties in lactic acid fermented yoghurt. Food
Hydrocolloids, 94, 152-163.



https://scholar.google.com/citations?user=xmhgGCsAAAAJ&hl=pt-BR&oi=sra
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-815354-3.00008-3
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-384947-2.00767-4
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/233/supp/C

Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 759119399, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9399

Macedo, L. T., Oliveira, J. M., Oliveira, K. A. R, Oliveira, F. L. N., Azerédo, G. A. (2019).
Banana verde e cenoura adicionam valor nutricional e sensorial ao iogurte. Brazilian Journal
of health Review, 2 (5), 4298-4309.

Neri-Numa, I. A., Arruda, H. S., Geraldi, M. V., Mardstica Junior, M. R & Pastore, G. M.
(2020). Natural prebiotic carbohydrates, carotenoids and flavonoids as ingredients in food
systems. Current Opinion in Food Science, 33, 98-107.

Neres, J. P. G., Souza, R. L. A. & Bezerra, C.F. (2015). logurte com polpa e farinha da casca
do abacaxi. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, 70 (5), 262-269.

Padua, H. C., Silval, M. A. P., Souza, D. G., Moura, L. C., Placido, G. R., Couto, G. V. L. &
Caliari, M. (2017). logurte sabor banana (Musa AAB, subgrupo prata) enriquecido com
farinha da casca de jabuticaba (Myrciaria jabuticaba (Vell.) Berg.). Global Science and
Technology, 10 (1), 89-104.

Pereira, A. S., Shitsuka, D. M., Parreira, F. J., & Shitsuka, R. (2018). Metodologia da
pesquisa cientifica. [e-book]. Santa Maria: UAB/NTE/UFSM. Recuperado de https://ww
w.ufsm.br/app/uploads/sites/358/2019/02/Metodologia-da-Pesquisa-Cientifica_final.pdf.

Possa, G., de Castro, M. A., Marchioni, D. M. L., Fisberg, R. M. & Fisberg, M. (2015).
Probability and amounts of yogurt intake are differently affected by sociodemographic,
economic and lifestyle factors in Adults and elderly — Results from a population-based study.
Nutrition Research, 35 (8), 700-706.

Sah, B. N. P, Vasiljevic, T., McKechnie, S., & Donkor, O. N. (2015). Effect of refrigerated
storage on probiotic viability and the production and stability of antimutagenic and
antioxidant peptides in yogurt supplemented with pineapple peel. Journal of Dairy Science,
98, 5905-5916.

Santos, J. V. R., Miranda, E. S. M., Oliveira, A. T. C., Damaceno, M., Silva, M. S., &
Cavalcante, A. B. D. (2020). Cinética da fermentacdo de leite adicionado de Farinha de
Banana Verde na producdo de iogurte. Research, Society and Development, 9 (8),
€295985316. DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5316

10




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 759119399, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9399

Sartori, V. C., Pansera, M. R., Basso, A. & Minello, L. V. (2018). Desperdicio de alimentos e
utilizacdo das plantas alimenticias ndo convencionais — PANCs. In: Zaro, M. (2018).

Desperdicio de alimentos: velhos habitos, novos desafios. Caxias do Sul, RS: Educs.

Tur, J. A., & Bibiloni, M. M. (2016). Functional Foods. IN: Caballero, B., Finglas, P. M. &
Toldra, F. Encyclopedia of Food and Health. [e-book]. Recuperado de http://dx.doi.org
/10.1016/B978-0-12-384947-2.00340-8.

Van Nieuwenhovea, C. P., Moyanob, A., Castro-Gomezc, P., Fontechac, J., Séeza, G.,
Zaratea, G. & Pizarrod, P.L. (2019). Comparative study of pomegranate and jacaranda seeds
as functional components for the conjugated linolenic acid enrichment of yogurt

LWT - Food Science and Technology, 111, 401-407.

Zaro, M. (2018). Desperdicio de alimentos: velhos habitos, novos desafios. Caxias do Sul,
RS: Educs.

Porcentagem de contribuicdo de cada autor no manuscrito
Tassiane Dos Santos Ferrdo — 25%

Savio Ferreira de Freitas — 25%
Vitéria Claudia Oliveira Machado — 25%

Braulio Crisanto Carvalho da Cruz — 25%

11




