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Resumo

O aproveitamento de residuos de frutas representa uma alternativa sustentavel para reduzir
descartes e agregar valor as cadeias produtivas. Cascas e polpas, frequentemente eliminadas de
forma inadequada, sdo fontes de compostos nutrientes, podendo ser transformadas em farinhas
com aplicagbes na industria alimenticia. Aléem de minimizar impactos ambientais, essa pratica
contribui para o desenvolvimento de ingredientes funcionais. Assim, o objetivo deste estudo foi
avaliar o teor nutricional de farinhas obtidas a partir de residuos de polpa de coquinho-azedo
(Butia capitata), casca de pitaia de polpa vermelha(Hylocereus polyrhizus) e cascas de maracuja
das cultivares maliformis (Passiflora maliformis), ?BRS Rubi do Cerrado? (P. alata) e ?BRS Sol
do Cerrado? (P.edulis). Os materiais foram coletados no setor de Fruticultura da Universidade
Federal de Lavras, processados para formulacdo das farinhas e posteriormente analisados em
laboratério. Por meio de ICP-OES, em triplicata, foram quantificados os teores de calcio (Ca),
magnésio (Mg), potassio (K), ferro (Fe) e zinco (Zn), sendo esses resultados comparados com 0s
teores de valores de referencia nutricional para adultos considerando a necessidade média
diaria. De posse dos resultados, observou-se que cada farinha apresentou potencial distinto para
enriquecimento nutricional. A farinha de coquinho-azedo destacou- se como fonte de magnésio
(Mg), ultrapassando a recomendacdo diaria desse nutriente. A farinha de maracuja Sol
apresentou 0s maiores teores de potassio (K) e célcio (Ca), suprindo grande parte das
necessidades diarias. A farinha de pitaia foi uma importante fonte de ferro (Fe), atendendo
totalmente a recomendacdo para homens e mulheres, além de apresentar zinco (Zn). Ja a
farinha de maracuja Rubi apresentou perfil equilibrado, com teores expressivos de ferro (Fe),
zinco (Zn) e calcio (Ca), enquanto a farinha de maracuja Maliformes mostrou valores
intermediarios. Os resultados demonstram que as farinhas produzidas a partir de residuos de
frutas apresentam perfis nutricionais distintos e complementares, podendo ser utilizadas como
ingredientes funcionais na alimentacdo humana. A exploracdo desses subprodutos contribui para
a reducado de desperdicios e agrega valor a cadeia produtiva de frutas. Estudos futuros podem
investigar a biodisponibilidade dos minerais, seguranca alimentar, propriedades funcionais
adicionais e aplicagfes industriais dessas farinhas.
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