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Resumo

Residuos agricolas sdo considerados algumas das principais matérias-primas possiveis para
obtencdo de produtos biologicos, possibilitando agregar valor a biomassa residual que
normalmente é descartada. Fazem parte desses residuos: cascas de frutas, polpas de legumes,
folhagens, entre outros; que ao serem utilizados no processamento de diversos segmentos
industriais, podem ser fontes valiosas de carboidratos fermentaveis como de prebidticos,
utilizados com mais frequéncia na industria de alimentos. Essa pesquisa visa descrever a
importancia da utilizacdo dos produtos residuais agricolas, com destaque para o principal
componente nutritivo, os carboidratos com funcdo prebidticas, bem como, suas possiveis
aplicacdes em diversos processamentos para obtencdo de novos produtos biotecnoldgicos. Os
prebidticos sdo compostos por oligossacarideos como 0s gentioligossacarideos,
xiloligossacarideos, isomaltooligossacarideo, frutooligossacarideos e a lactulose, sendo
definidos como carboidratos fermentaveis, que ao serem utilizados pela industria de alimentos,
atuam com a capacidade simbiética de servirem como substrato na fermentagdo por acdo de
micro-organismos, que nao apresentam toxicidade a salde humana. Apo6s o desenvolvimento
desta pesquisa foi possivel observar a importancia dos carboidratos fermentaveis no
processamento de diferentes produtos com destaque para aqueles oriundos de residuos
agroindustriais.

Palavras-Chave: biomassa, biotecnologia, prebioticos, residuos.

Abstract

Agricultural residues are considered some of the main possible raw materials for obtaining
biological products, making it possible to add value to the residual biomass that is normally
discarded. These residues include: fruit peels, vegetable pulps, foliage, among others; that when
used in the processing of several industrial segments, they can be valuable sources of
fermentable carbohydrates such as prebiotics, used more frequently in the food industry. This
research aims to describe the importance of using agricultural waste products, with emphasis
on the main nutritional component, carbohydrates with prebiotic function, as well as their
possible applications in various processes to obtain new biotechnological products. Prebiotics
are composed of oligosaccharides such as gentioligosaccharides, xyloligosaccharides,
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isomaltooligosaccharides, fructooligosaccharides and lactulose, being defined as fermentable
carbohydrates, which when used by the food industry, act with the symbiotic ability to serve as
a substrate in the fermentation by microrganisms that are not toxic to human health. After the
development of this research, it was possible to observe the importance of fermentable
carbohydrates in the processing of different products, especially those from agro-industrial
residues.

Keywords: biomass, biotechnology, prebiotics, waste.

1. Introducéo

Os residuos agricolas sdo considerados algumas das principais matérias-primas
possiveis para obtencao de produtos bioldgicos (GHOSH et al., 2016), possibilitando agregar
valor a biomassa residual que normalmente é descartada (XU et al., 2019). Fazem parte desses
residuos: cascas de frutas, polpas de legumes (GOMES et al., 2016), folhagens, como as das
palmeiras, folhas de ervas para preparacdo de chas, como a camomila, farelo de copra, palhas
de arroz (CHIMTONG et al., 2016), e aveia (ROMANI et al., 2016) que ao serem utilizados no
processamento de diversos segmentos industriais podem ser fontes valiosas de carboidratos
fermentaveis, tais como de prebidticos (ROMANI et al., 2016), utilizados com mais frequéncia
na industria de alimentos (GUIDO et al., 2016; ASHWINI et al., 2019).

De acordo com Khangwal et al. (2019), os prebidticos sdo carboidratos ndo digeriveis
pelo ser humano e, mesmo que ndo sejam digeridos com facilidade, eles tém uma importante
funcdo como a de fibra alimentar (THOMAS et al., 2016); sendo encontrados em vegetais ao
serem adicionados no processo ou produzidos a partir da hidrélise enzimatica da biomassa
lignocelul6sica pela indastria alimenticia (GUIDO et al., 2016; KHANGWAL et al., 2019).

Entre os prebidticos estdo os oligossacarideos que sdo obtidos a partir de diferentes
residuos agricolas (CHIMTONG et al., 2016), como xilooligossacarideos (ROMANI et al.,
2016), ligninas (KHANGWAL et al.2019), oligossacarideos de pectina da casca de citros
(ZHANG et al., 2018), galacto-oligossacarideos (WANG et al., 2020), que ndo sdo digeriveis
pelo organismo humano, porém fornecem substratos que impulsionam o desenvolvimento de
microrganismos principalmente no trato gastrointestinal, beneficiando o organismo que o0s
abrigam (HAMASALIM et al., 2016; KERRY et al., 2018), sendo realizado o aproveitamento
desses carboidratos, por organismos vivos conhecidos como probidticos (MANO et al., 2018).
Prebidticos podem ser utilizados em aditivos e suplemento alimentares (HAMSALIM et al.,
2016; TUFARELLI et al., 2016), como na fortificagdo de sucos de frutas e na fermentacgéo de
bebidas ndo lacteas sendo observada, como uma alternativa para aumentar a ingestdo de
nutrientes bioativos (GOMES et al.,, 2020), aléem de sorvetes, ressaltando o sabor
(KHANGWAL et al., 2019).



Considerando a busca para suprir as necessidades em reaproveitar os descartes
agricolas, com a necessidade de agregar valor a biomassa, utilizar a biotecnologia e inovacéo
no desenvolvimento de prebioticos se tornou uma alternativa promissora em varios aspectos da
saude humana (FARIAS et al., 2019). Desta forma, o objetivo desta revisao foi descrever a
importancia da utilizacdo dos produtos residuais agricolas, com destaque para o principal
componente nutritivo, os carboidratos com fungdes prebidticas, bem como, suas possiveis
aplicacdes em diversos tipos de processamentos alimenticios para obtencdo de novos produtos

biotecnologicos.

2. Desenvolvimento

Para o desenvolvimento desta revisao, foram realizadas pesquisas durante o periodo de
abril de 2020 a julho de 2020, a partir das seguintes plataformas eletrénicas: Science Direct
(http://www.sciencedirect.com/), Scielo- ScientificElectronic Library (www.scielo.org) e
Springer  (https://www.springer.com), utilizando como palavras-chave: biotecnologia e
prebidticos, prebidticos dietéticos, residuos agricolas, residuo agroindustrial e residuo do
processamento. Realizou-se a leitura dos titulos e resumos para selecdo dos artigos, excluindo
0s que ndo estavam dentro do escopo da proposta ou que ndo detinham informacdes relevantes
para nossa investigacdo. Foram incluidas publicacdes em inglés e portugués que atenderam aos
critérios de busca. Foram priorizados artigos com data de publicacdo entre 2015 e 2020,
totalizando 115 publicacdes, garantindo assim um levantamento bibliografico atualizado. Para
a discussdo dos conteudos investigados, foram abordados os seguintes temas: residuos

agricolas, prebi6ticos e suas aplicagdes biotecnoldgicas.

2.1. Residuos agricolas

A agroindustria envolve o conjunto de atividades relacionadas a transformacdo de
matérias-primas, entre elas, as provenientes da agricultura. O processo de transformacao dos
produtos alimenticios in natura gera grandes quantidades de residuos, que se somam a falta de
incentivo de politicas publicas, logistica e infraestrutura adequada aos pequenos produtores
para o escoamento destes, ganhando a cada dia maior importancia dentro das empresas
(NONES et al. 2016; ORELLANA et al., 2020).

O descarte inadequado realizado ao ar livre é uma problematica da agroindustria
brasileira, que gera potenciais riscos de contaminacdo dos solos e aguas (FAO, 2019; ONG
BANCO DE ALIMENTOS, 2019). E a dificuldade de administrar os aterros, que em algumas

situacOes, sdo os destinos desses residuos, que em geral ndo atendem aos padrdes ambientais
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de qualidade, durabilidade limitada, auséncia de controle do volume, além de demandarem
elevados custos para sua manutencdo (MUNHOZ et al., 2019).

A reutilizacdo desses residuos é a opcao mais vantajosa sob o ponto de vista econdmico,
ambiental, e, muitas vezes, social que representa o descarte inadequado dos residuos, surgindo
um novo olhar através reutilizacdo (VIANA; CRUZ, 2016). Tendo em vista que o
reaproveitamento direcionado ao enriquecimento nutricional da alimentacdo, esses residuos
tém chamado muita atencdo por seu efeito direto na satde publica (MARTINS et al., 2020).

Dentre os maiores volumes de residuos agricolas, destacam-se a borra de café (TIAN et
al., 2017), as cascas de sementes, as sobras de cortes dos produtos minimamente processados,
como meldo e melancia; bem como os demais oriundos de fontes variadas (MARTINS et al.,
2020), podendo ser utilizados de forma sustentavel, contribuindo para agregar valor de
consumo, minimizando o desperdicio da indUstria alimenticia e agricola, diminuindo, assim, 0s
custos operacionais e sanitarios (COSTA FILHO et al., 2017; XU et al., 2019).

2.2.  Prebiéticos

Os prebiodticos sdo elementos, substrato ou ingredientes alimentares, a base de
carboidratos ndo-digeriveis ou estruturas quimicamente estaveis que oferecem uma fonte
energética com papel de modular a microbiota intestinal (GARCIA et al., 2016; KHANGWAL
et al., 2019), recebendo atencdo das industrias farmacéuticas e alimenticias por seus efeitos
benéficos na satde (GIBSON et al., 2017; FARIAS et al., 2019), como no fortalecimento do
sistema imunologico (HAMASALIM et al.,, 2016 ; KERRY et al., 2018), apresentando
elementos utilizados para manter e recuperar a estabilidade de organismos patdgenos atuantes
em doengas (QUIGLEY et al., 2020), como por exemplo, extratos de folhas de cha impedindo
0 desenvolvimento de doengas contribuindo para o desenvolvimento e multiplicacdo de
bactérias benéficas (CHIMTONG et al., 2016).

Os prebidticos atuam em distdrbios cardiovasculares, doenca de Crohn, esteatose
hepética, auxiliando na reducdo de sintomas referente a ma alimentacdo ou a doenca
desenvolvida (MENEES et al., 2018; KHANGWAL et al., 2019), na incorporacao de célcio e
magnésio, elevando a densidade 0ssea, minimizando os risco de cancer (ASHWINI et al.,
2019), alergias alimentares (L1 et al., 2020), contribuindo para o bem-estar quando acrescentada
na ingestdo cotidiana, além de serem elementos considerados ndo caléricos (VENTURA,
2017), demonstrando indmeras vantagens para 0 organismo.

Uma caracteristica importante dos prebioticos € a sua capacidade de interagir com 0s
probidticos formando um produto simbidtico com acdo importante no intestino delgado e

grosso. Na industria de alimentos essa interacdo substrato-nutriente é extremamente explorada
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na producdo de bebidas fermentadas por microrganismos (MANO et al., 2018). Os
microrganismos classificados como probidticos ndo apresentam toxicidade a saude humana
(YAHFOUFIET al., 2018). Baseado em indicios, o trato gastrointestinal humano abriga
aproximadamente 1014 células bacterianas de diferentes géneros e espécies (SHA et al., 2020),
sendo assim, oferecendo vantagens ao estimular o crescimento e atividade desses
microrganismos (HAMSALIM et al., 2016).

Os prebidticos sdo compostos por oligossacarideos como 0s gentioligossacarideos,
xiloligossacarideos, isomaltooligossacarideo, frutooligossacarideos e a lactulose (MADJD et
al., 2016), porém a partir da nova definicdo, outros carboidratos ndo-digeriveis passam a
integrar o grupo de fibras dietéticas (ALVES et al., 2017), como os frutanos (oligofrutose e
inulina) que sao fibras soluveis e fermentaveis, ndo digeridas por enzimas hidroliticas e pela a-
amilase na parte superior do trato gastrointestinal (CASTRO et al., 2016). Esses compostos sdo
utilizados como prebidticos, por influenciar os processos bioquimicos e fisiologicos do
organismo, além de agregar caracteristicas tecnoldgicas aos alimentos mediante o
processamento (OLIVEIRA et al., 2016; ORTEGA et al., 2016).

2.3. Aplicacdo Biotecnoldgica dos prebioticos

Visando o aumento e melhoria da qualidade de vida, o consumo de alimentos tem sido
realizado de forma cada vez mais racional, com a ingestdo de alimentos funcionais como 0s
prebidticos (SANTOS et al., 2018; SINGH et al., 2017). A indastria de processamento de
alimentos tem adicionado esses compostos em seus produtos visando, também, desenvolver
caracteristicas sensoriais importantes como cor, aroma, textura e sabor; e caracteristicas
tecnoldgicas, tendo em vista suas propriedades emulsionantes, estabilizadores, agentes de
gelificacdo, edulcorantes (LI et al., 2019), entre outras.

Essas caracteristicas sdo obtidas a partir de dois métodos, pela adi¢do oligossacarideo
prebidtico a matriz alimentar, ou pela sintese de carboidrato prebi6tico diretamente no produto,
por via enziméatica (RASTALL; GIBSON, 2015). De acordo com Mano et al. (2018), estudos
biotecnologicos estdo atuando em possibilidades inovadoras para obtencdo de prebidticos a
partir de fontes de carboidratos, como os oligossacarideos, através de processos de hidrdlise
enzimatica ou hidrélise acida de xilanas, encontrada em biomassa lignocelulosica da
agroindustria, para aplicacdo na industria alimenticia (CHIMTONG et al., 2016; GUIDO et al.,
2016). O desenvolvimento de novas técnicas de encapsulamento de prebidticos tem auxiliado
muito contra efeitos agressivos ao prebiotico, oferecendo-lhe protecdo do meio onde pode se
encontrar (CUI et al., 2018; KHANGWAL et al., 2019).

Nissen et al. (2020) desenvolveram uma bebida a base de canhamo, fermentada com

Lactobacillus fermentum, Lactobacillus fermentum plantarum e Bifidubacterium bifidum, que



demonstrou ser uma fonte importante de nutrientes, rica em antioxidantes e moléculas bioativas,
como 0s &cidos graxos poli-insaturados. O processo de fermentacdo pode representar uma
estratégia eficaz para aumentar compostos bioativos, como terpenos e acetato, propionato e
butirato, provenientes de sementes, como as de canhamo (GOMES et al., 2020). Os mesmos
resultados foram observados por Bessa e Silva (2019) na elaboragéo e caracterizacdo, fisico-
quimica e sensorial, de iogurtes de tamarindo enriquecidos com prebidticos (inulina e fruto-
oligossacarideo), e Gomes et al. (2020) ao adicionar pequi (Caryocar brasiliense) a uma bebida
lactea a base de kefir relataram aumento na qualidade tecnoldgica e nutricional, como adi¢éo
de compostos antioxidantes, como os carotendides e aumento da acidez.

De acordo com Feitosa et al. (2019), os fruto-oligossacarideos também podem ser
empregados no processamento substituindo o agucar, como em sobremesas aeradas de
morango, obtendo-se resultados de dul¢or muito préximo ao aclcar convencional utilizado pela
indUstria. Os frutanos podem ser incorporados a alimentos devido as suas propriedades
emulsionante e estabilizadora em formulacGes de massa de pdo substituindo aclcar e gordura,
apontando a viabilidade e seguranca da utilizacdo destes na elaboracdo de alimentos funcionais
(FIGUEIROA; ARRIAGA 2017), demonstrando a tendéncia que a incorporacdo desses
prebioticos em produtos nutricionais traz beneficios a satide humana.

Entre os residuos agricolas com propriedades prebioticas encontradas, estd o gréo do
café, moido ou simplesmente sua borra (TIAN et al., 2017), assim como, casca de maca, farelo
de polpa seca do coco, palha de arroz, que ao passar pelo processamento de hidrélise, ocorreu
a extracdo riquissima em oligossacarideos utilizado para fins prebiotica e segundo Chimtong et
al. (2016), apds o processo, houve diferentes concentragdes de oligossacarideos, destacando-se
as folhas de cha com maior nimero de carboidratos, atuando também como antibacteriano em
amostras com Escherichia coli. Demonstrando sua alta eficAcia como prebidtico e com um
bonus em sua atividade, como agente antibacteriano. Conforme pode ser visualizado na tabela
1, em que exemplificando a potencialidade de utilizagdo da biomassa residual em futuros

processos biotecnoldgicos.

Tabela 1. Relacdo de subprodutos agricolas e seus respectivos autores

Tipos de residuos Referéncias
Casca de Limao e Polpa de beterraba Gomes et al. (2016)
Casca de Citrus Zhang et al. (2018)
Cascas: palmeira, maca,
folhas de cha usadas e café gasto Chimtong et al. (2016)
gréos, farelo de copra e a palha de arroz
Palha de aveia Romani et al. (2016)
Palha de milho e sabugo de milho Orellana et al. (2020)
Casca de trigo Jagtap et al. (2017)
Derivados do leite Markowiak et al. (2017)
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Casca de farelo de arroz, casco de soga Guido et al. (2016)
engaco de uva
Melago, soro de leite, talos de algodéo,

espigas de milho, trigo, palha, madeira de Mano et al. (2018)
alamo, bagaco de cana e farinha de copra
Palha de trigo, celulose e lignina Xu et al. (2019)
Gréos de café torrado, café moido e borra Tian et al. (2017)
do cafe

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A aplicacdo em nutracéuticos conhecidos como suplementos alimentares também foi
evidenciada ao serem extraidos de residuos agricolas, como casca de trigo, através do
processamento de hidrolise, para obtencdo de xilooligossacarideos e investigacdo de sua
potencialidade antioxidante (JAGTAP et al., 2017), corroborando com a premissa de uso no
segmento alimenticio. O processo de auto-hidrolise é conhecido como um pré-tratamento que
utiliza &gua sob temperaturas e pressdes elevadas favorece a separacdo inicial do residuo,
conferindo-lhe maior valor agregado da palha de aveia com obtencdo de carboidratos como
oligossacarideos e com palha de trigo, celulose e lignina a obtencdo de xilooligossacarideos
(ROMANI et al., 2016; CARVALHO 2018; XU et al., 2019), como demonstrado na tabela 2.

Segundo Al-Khalaifa et al. (2019), os probidticos também enriquecem a alimentagdo
animal, respaldados por estudos que indicam que o uso de prebiéticos na complementacéao
nutricional de frangos ndo ocasionam danos ou efeitos colaterais, contribuindo para sua
producdo. Em organismos humanos, Duarte et al. (2017) relataram que o enriquecimento com
p6 de caju favorece o desenvolvimento de cepas de micro-organismos como os lactobacillus,
considerados probidticos, na industria alimenticia, conferindo beneficios no crescimento

bacteriano.

Tabela 2. Relacdo dos tipos de biomassa residual e prebioticos de fonte agricola
Residuo Prebiotico Referéncias
Casca de palmeira de
acucar, casca de maca de
pinho, folhas de cha usadas Oligossacarideos Chimtong et al. (2016)
e café gasto
Os gréos, o farelo de copra
e a palha de arroz

Borra de Cafe, grdo café Oligossacarideo Duarte et al. (2017)
moido
Casca de farelo de arroz, Oligossacarideos

casco de soga engago de galactooligossacarideo, Guido et al. (2016)
uva frutooligossacarideo
xilooligossacarideos

Casca de Limao e Polpa de | oligossacarideos pecticos Gomes et al. (2016)
beterraba Oligogalacturonideos

Oligossacarideos:




Melago, soro de leite, talos
de algodéo, espigas de
milho, trigo palha, madeira
de 4lamo, bagaco de cana e
farinha de copra

frutooligossacarideo,
galactooligossacarideo,
sintese de
xilooligossacarideo e de
mananoligossacarideo

Mano et al. (2018)

Palha de aveia

Xilooligossacarideos
oligossacarideos e lignina

Romani et al. (2016)

aspargos, beterraba, alho,
chicdria, cebola,
alcachofra, trigo, mel,
frutas, vegetais, leite,
sementes de legumes,

Galacto-oligossacarideos
inulina,
frutooligossacarideos,
oligossacarideos

Wang et al. (2019)
Wang et al. (2020)

lentilhas, ervilhas, feijdes,
gréo de bico, malva e
mostarda
Palha de trigo, celulose e
lignina
Casca de Citrus

xilooligossacarideos Xu et al. (2019)

Oligossacarideos de
pectina

Zhang et al. (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

A suplementagdo com prebioticos objetiva, principalmente, desenvolver caracteristicas
organolépticas e sensoriais nos alimentos e aumentando o valor nutricional destes, realizada em
meios contendo microrganismos tem sido de grande importancia econémica na producdo de
alimentos simbioticos (Tabela 3). Segundo Wang et al. (2020) entre os prebidticos com acao
simbidtica para o desenvolvimento de microrganismos estdo inulina, frutooligossacarideos e
oligossacarideos, que atuam como substratos para fermentacdo, conciliando alimentacdo e
salde, incentivando a industria alimenticia a inovacdo no mercado para aplicaces futuras
(FEITOSA etal., 2019). Karimi et al. (2015) demonstraram que a inulina tem um efeito protetor
em diferentes cepas de probioticos, aumentando sua sobrevivéncia e atividade durante o
armazenamento. Além de ser resistente a hidrdlise, tanto no estdmago quanto no intestino
delgado, exercendo efeito bifidogénico ligando a uma variedade de propriedades fisioldgicas
benéficas. E adicionado principalmente a produtos lacteos com baixo teor de gordura, incluindo
leite fermentado, iogurte, sobremesa, queijo e sorvete, pois também substitui a gordura
(VILLALVA et al., 2017).

Tabela 3. Carboidratos prebioticos com acdo simbidtica para o desenvolvimento de

probidticos.

Prebiotico Probidtico Efeito simbiotico Referéncias
Inulina Bifidobacterium lactis Reducéo da gordura Villalva et al.

em sorvete de (2017)

péssego
B-glucano Lactobacillus e Reducéo da gordura
Bifidobacterium spp. em iogurte Ibrahim; Seleneva
(2019)




Inulina Lactobacillus acidophilus Leite fermentado Pereira et al.
LA-5 e Bifidobacterium com baixo teor de (2020)
lactis BB-12 gordura
Inulina Lactobacillus rhamnosus SP1 | Bebida fermentadaa | Segura-Badilla et
base de 4gua de coco al. (2020)
B-glucano Streptococcus thermophillus, | logurte fermentado Sinamo; Hasan;
Lactobacillus bulgaricus e de leite de bdfala Hasanah (2019)
Lactobacillus acidophilus
Inulina Lactobacillus acidophilus, Bebida fermentada a Sukhova et al.
Estreptococo termofilico e | base de leite de aveia (2020)
Acidophilus bacillus

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Em preparos de bebidas a base de vegetais, além da soja e arroz, o canhamo vem sendo
empregado como um substituto inovador ao leite de origem animal (NISSEN et al., 2020). Na
tabela 4 é possivel observar as principais aplicaces biotecnoldgicas entre outras diferentes

fontes prebioticas.

Tabela 4. Aplicaces biotecnoldgicas de prebidticos.

Prebidtico Aplicacao tecnoldgica Referéncias
Bis-Souza et al. (2020)
Frutooligossacarideo Fermentacdo de embutidos | Bis-Souza; Penna; Barretto
(FOOS) (2020)

Feitosa et al. (2019)
Figueiroa; Arriaga (2017)
Tewari et al. (2018)

Xilana Clarificacao de sucos Rosmine et al. (2017);
(xilooligossacarideo) Shahrestani et al. (2016)
Guimarées et al. (2018)
Inulina logurte tipo grego Costa et al. (2019)
Bebidas a base de soro de Munhoz et al. (2019)
leite Tewari et al. (2018)
Quitooligossacarideos Fermentacdo de bebida Gallina et al. (2019)
(COS)
Galactooligossacarideo Reducéo de lactose em Bosso et al. (2019)
bebidas l4cteas Tewari et al. (2018)

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Buscando ser mais atrativo ao consumidor, a industria de laticinios vem adicionando
polpa ou pedacos de frutas em iogurtes e compostos com fungéo de prebiotico. Munhoz et al.
(2019) ao adicionar fibras e polpa de acai (Euterpe oleracea) a bebida fermentada, relataram
uma melhor aceitacdo sensorial e nutricional, tendo em vista o teor de antocianinas, composto
antioxidante de cor avermelhadas e de solidos sollveis totais presentes na fruta, importantes
para saude humana. No entanto, os prebioticos também sdo empregados, na producdo de

diversas bebidas, como os chas. Segundo Tewari et al. (2018) relatam a eficiéncia na melhoria



da qualidade nutricional e sensorial de ch& verde, gelado, pronto para ingestdo (RTD)
adicionado dos galactooligossacarideo (GOS), frutooligossacarideo (FOS) e inulina e

ingredientes simbidticos (GOS, FOS, inulina e Lactobacillus acidophilus).

3. Considerac0es Finais

Apesar dos problemas ambientais atribuidos aos residuos agroindustriais, esses tém
demonstrado ser uma excelente fonte de nutrientes para ser utilizado como substrato em
processos fermentativos, 0 que os tornam atrativos, principalmente, para a industria de
processamento de alimentos e bebidas, por serem ricos em carboidratos fermentaveis com
atividade prebidtica. Os prebidticos quando adicionados nos alimentos podem auxiliar nas suas
caracteristicas organolépticas e contribuir para o desenvolvimento de micro-organismo
probidticos benéficos ao organismo humano. Com isso 0s prebidticos tornam-se uma
alternativa viavel para a producdo de compostos funcionais, agregando valor econémico a esses

produtos.
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