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Criacao de valor com os
residuos e subprodutos
alimentares
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A FAO (Organizacao das Nacoes Unidas para a Alimentacao e a
Agricultura) estima que a producao mundial de residuos agro-
alimentares atinja 1,3 bilides toneladas/ano, o que significa que 1/3 dos
alimentos para consumo humano é desperdicado mundialmente, ou

como residuo de processamento ou como perda na cadeia.

Naturalmente, as perdas no mundo industrializado sao muito
superiores aos paises em desenvolvimento, correspondendo a 95-115
kg/ano per capita na Europa e na América do Norte e 6-11 kg/ano per
capita na Africa Subsaariana e no Sul/Sudeste da Asia. Embora a
principal recomendacao passe por implementar medidas para reduzir
cada vez mais as perdas ao longo da cadeia de producao, é claramente
manifesto que a maior parte destes residuos sao uma fonte importante
de nutrientes que sao perdidos, com elevado impacto ambiental e

econémico.



Por outro lado, a FAO estima que, em 2050, a producao mundial de alimentos
deve crescer cerca de 70%, para apoiar uma populacao global de 9 mil milhoes
de pessoas, implicando um esgotamento de fontes naturais usadas como
matéria-prima para a producao de alimentos em crescimento. A constatacao de
tais factos coloca-nos num paradigma “estamos a rejeitar mais nutrientes do
que os necessarios para suprir as necessidades da nossa populacao”, facto que

tem merecido uma atencao cuidadosa.

Nas orientacoes para uma Europa de recursos eficientes, a Comissao Europeia
prevé que, até 2020, os residuos sejam geridos como um recurso, e por isso a
reciclagem e reutilizacao de residuos se tornem op¢oes economicamente
atraentes. Assim, a valorizacao de residuos e subprodutos agro-alimentares
apresenta-se, hoje em dia, ndo s6 como uma necessidade, mas como uma
oportunidade para obtencao de novos produtos de valor acrescentado e com
grande impacto na economia das industrias. Nesse sentido, um dos grandes
desafios centra-se no processamento de subprodutos, residuos e efluentes agro-
alimentares para a recuperacao de nutrientes, compostos de elevado valor e
producao de metabolitos relevantes, através de processos quimicos e

biotecnolégicos.

Estes processos podem assegurar a obtencao de compostos de elevado valor
acrescentado, nomeadamente antioxidantes naturais, fibras, lipidos, proteinas
ou vitaminas (entre outros), que sdo de grande interesse para variadas
industrias, nomeadamente a alimentar. A valorizacao de subprodutos € ja uma
preocupacao de todos os sectores alimentares nos tltimos anos em Portugal.
Em forte colaboracao, varias empresas e instituicoes de investigacao, com
equipas multidisciplinares e integrando varias solucoes, tém assegurado, ja em
alguns casos, a obtencao sustentavel de ingredientes com valor tecnologico,
nutricional, ou mesmo com propriedades para a satide, podendo ser usados para
a producao de novos alimentos, racoes ou mesmo biomateriais. Assim, valorizar
residuos é, sem duvida, um tema que dara muito que falar e comer nos

préximos tempos!
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