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Resumo

A populacdo demonstra cada vez mais mudancas em seus habitos alimentares, preferindo
alimentos mais saudaveis e sustentaveis. Porém, informagdes errbneas ou incompletas sobre
alimentos industrializados, tecnologias e pesquisas, vém impedindo o consumo de alimentos
seguros e levando ao descrédito industrias e érgaos regulamentadores do setor. Bioprocessos e
aproveitamento de subprodutos ainda sdo temas pouco conhecidos pela populagdo em geral, e
algumas vezes levados de forma incorreta. Este trabalho tem por objetivo a pesquisa sobre
bioprocessos e aproveitamento de subprodutos de alimentos em relacéo a produtos, tecnologias,
trabalhos cientificos, etapas de produg¢do, mitos e verdades, com o intuito de desenvolver uma
cartilha virtual informativa. Realizou-se uma revisdo da literatura sobre os subprodutos gerados
no processamento de vegetais e bioprocessos na industria de alimentos, analisando e
comparando regulamentos e resultados obtidos pelos autores consultados. A cartilha virtual
informativa contém 3 capitulos, sendo o capitulo 1, aproveitamento de subprodutos vegetais:
definicdo; tipos de residuos gerados; criacdo de produtos a partir de subprodutos; valor
nutricional; operag¢des unitarias envolvidas. Capitulo 2, bioteconologia na produgéo de alimentos:
definicdo, alimentos transgénicos e seguranca; principais alimentos fermentados. Capitulo 3,
biotecnologia na producdo de ingredientes para a industria de alimentos: enzimas microbianas;
ingredientes tecnoldgicos provenientes de fermentacdo; bioaromas. Observou-se que o0s
subprodutos apresentaram maior valor nutricional e de compostos bioativos que suas partes
comestiveis. Os produtos mais elaborados a partir destes residuos foram farinhas, produtos de
panificacado, geleias e sucos. Foi observada a existéncia de um comité de seguranga para o uso
de transgénicos, e sua importancia na criacdo de plantas resistentes a doencas e fortificadas
nuricionalmente. Constatou-se que os bioprocessos geram ingredientes naturais para a industria
de alimentos como, aromas, vitaminas, adog¢antes naturais (xilitol e manitol), antimicrobianos
(nisina), espessantes (gomas), enzimas microbianas (que atuam como clarificantes,
conservantes, na maturacao de queijos, e outros). Concluiu-se que o uso da biotecnologia gera
produtos de grande utilidade tecnoldgica em alimentos, e que o aproveitamento de subprodutos
pode ser uma forma sustentavel de se alimentar por gerar menos residuos das industrias, além
de boa fonte nutricional.
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