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Bioeconomia e Alimentos: Uso de 

subprodutos ou resíduos na 

produção de novos materiais 



Introdução 

Definição do Conselho Alemão de Bioeconomia, 2015: 
“Bioeconomia é a produção e utilização de recursos 
biológicos - incluindo o conhecimento - para fornecer 
produtos, processos e serviços em todos os setores 
dentro da estrutura de uma economia sustentável”. 
(von Braun, 2018). 
 



Fonte: von Braun et al. (2018) 



A bioeconomia compreende as partes da economia 
que usam recursos biológicos renováveis da terra e do 
mar de forma responsável, visando beneficiar as 
empresas, a sociedade e a natureza (McCormic & 
Kautto, 2013), a produção de alimentos sendo um 
desses usos (Kristinsson & Jörundsdóttir, 2019). 



Mais de 2 biliões de euros em volume de negócios 
para a bioeconomia global na UE, que oferece mais de 
18 milhões de empregos (Piotrowski et al., 2016). 
 
Até 2030, o mundo precisa produzir 50% a mais de 
alimentos, 45% a mais de energia e 30% a mais de 
água (WWAP, 2012). 
 
Em um mundo que se aproxima de 9 bilhões de 
pessoas em meados do século 21, a necessidade de 
uma transformação do sistema econômico e do estilo 
de vida torna-se cada vez mais importante em direção 
à sustentabilidade (von Braun, 2018). 



 Água, energia e alimentos são recursos essenciais e 
sistemas interdependentes. A necessidade de 
integração intersetorial da produção e provisão de 
recursos essenciais tem recebido maior atenção. Esta 
abordagem intersetorial é definida como o Nexus 
Água-Energia-Alimentos (Artioli et al., 2017). 
 
A valorização de resíduos de alimentos é uma meta do 
desenvolvimento sustentável e ganha grande 
interesse, já que muitos produtos de base biológica 
podem ser derivados deles, além de energia e 
combustíveis (Rama Mohan, 2016). 
 

Nexus Água-Energia-Alimentos 



Fonte: Dahiya et al. (2018) 



Fonte:  
Dahiya et al. (2018) 

Biorrefinarias 



Continua... Fonte: Karan et al. (2019) 



Fonte: Karan et al. (2019) 



Alguns Resultados – biopolímeros 

100 kg de 
mamona 

75 kg de 
semente 

37,5 kg de óleo 

37,5 kg de 
torta  

25 kg de casca 

33,75 kg de 
biodiesel 

3,75 kg de 
glicerina 

Álcool + 
catalizador 

Agregar valor   

Material 
biodeagradável  

Alimentação 
Animal  

 Cadeia do biodiesel – torta de mamona 

Prensagem 

Fonte: Lacerda (2013) 



Torta (20%) 

Ajuste de pH  

Extração (tempo reação 30’) 

Centrifugação (4.000 rpm)  

Proteínas (sobrenadante) 

Liofilização 

Extrato protéico liofilizado 

Resíduo (decantado) 

Secagem 

Resíduo seco 

Agitação (400 rpm, 50oC) 

Nutrição Animal Filmes 

Fluxograma de extração de proteína 

Fonte: Lacerda (2013) 



• Filmes a base de proteínas extraídas da torta da mamona 

 

 

 

 

 

 
F1=filme com fibra e com glioxal; F2=filme com fibra e sem glioxal;  

F3=filme sem fibra e com glioxal; F4=filme sem fibra e sem glioxal. 

 pH=10 pH=11 pH=12 

Fonte:  
Bittante (2015) 



 

Resíduo Seco 

 

pH8 

 

pH9 

 

pH10 

 

pH11 

 

Matéria seca (%) 

 

91,44 ± 1,01ª 

 

93,89± 1,30ª 

 

91,58±1,08ª 

 

91,44±2,65ª 

 

Proteína (b.s.%) 

 

36,26 ± 1,08ª 

 

33,40± 0,44b 

 

30,79±1,09c 

 

25,84±0,42d 

 

Cinzas (b.s.%) 

 

12,60 ± 0,54ªb 

 

11,91 ± 0,25b 

 

13,40±0,35ª 

 

13,55±0,18ª 

Composição centesimal dos dados de matéria seca, 

proteína e cinzas do resíduo 

Fonte: Lacerda (2013) 



Aminoácidos      

(g/100g proteína) 

pH de extração  

10 11 12 

Alanina 3,610,02a 3,860,02a 3,140,07b 

Arginina 9,57 0,05a 9,890,04a 7,670,01b 

Acido aspártico 7,160,25a 7,450,21a 5,980,30a 

Glicina 3,580,03a 3,760,02a 3,230,06b 

Isoleucina 2,930,17a 3,260,06a 2,560,04a 

Leucina 5,190,11a 5,570,10a 4,540,05b 

Acido glutâmico 13,440,06a 13,390,01a 11,630,26b 

Lisina 2,610,11a 2,470,09a 1,540,01b 

Cistina 1,820,22a 0,890,09a 0,190,00a 

Metionina 1,730,13a 1,980,03a 1,690,02a 

Fenilalanina 3,110,07a 3,330,05a 2,650,04b 

Tirosina 2,050,71a 2,210,02a 1,790,05b 

Treonina 2,700,76a 3,030,01a 1,830,03b 

Triptofano 7,890,04a 7,750,06a 6,230,13b 

Prolina 3,140,03a 3,530,04a 2,610,03b 

Valina 3,370,20a 3,790,13a 3,040,04a 

Histidina 2,140,08a 2,270,07ba 1,790,01b 

Serina 4,490,03a 4,710,01a 3,520,11b 

Perfil de aminoácidos dos resíduos de extração das proteínas em NaOH 

em diferentes pH  

Fonte: Lacerda (2013) 



 Cadeia da banana – nanofibras de celulose 

Fonte: Pelissari et al., (2017) 



Composição da casca da banana: 

Umidade: 5.2 % 

Cinzas: 9.8 % 

Celulose: 12.1 % 

Hemicelulose: 10.2 % 

Lignina: 2.9 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tratamento mecânico: homogeneiza- 

dor de duplo-estágio (GEA Niro Soavi 

modelo NS 1001L—Panda 2 K, Parma) 

Italy): 500 e 50 Bar. 

Fonte: Pelissari et al., (2014) 



Fonte: Pelissari et al., (2014) 



Fonte: Pelissari et al., (2014) 



 

Amido extraído da polpa da 

banana da terra de acordo 

com Pelissari et al. (2013). 

 

Filmes nanocompósitos: 

 

- 4 g amido/100 g solução 

 

- 5 g nanofibras/100 g amido 

 

- 25 g glicerol/100 g amido 

Fonte: Pelissari et al., (2017) 



Fonte: Pelissari et al., (2017) 



Fonte: Pelissari et al., (2017) 



 Cadeia de ervas – extratos em filmes ativos 

Componentes determinados por CG-MS (GC-2010, Shimadzu,  

Suzhou, China): 

 

Cafeina. 

 

 

1,8-cineol, ρ-cymeno, fitol, ácido eicosanoico,  

cis,cis,cis-7,10,13-hexadeca trienal, e α-irono. 

 

 

 

Cinamaldehido e α-copaeno. 

 

 

 

Eucalyptol, linalol, câmfora, α-pineno, terpinen-4-ol, camfeno, 

β-pineno, D-limoneno, ρ-cymeno, ácido n-hexadecanoico, 

endo-borneol, L-α-terpineol, caryofileno, bornyl acetatp 

and tetradecanal. 

Fonte: Bonilla & Sobral (2017) 



Fonte: Bonilla & Sobral (2017) 



Fonte: Bonilla & Sobral (2017) 



Fonte: Bonilla & Sobral (2016) 



Fonte: Bonilla & Sobral (2016) 



 Cadeia de ervas – extratos como aditivos 

Extrato de folhas de pitanga (EFP) foi estudado como 
aditivo antioxidante e antimicrobiano em “burgers” de 
carne suína embalada em atmosfera modificada e 
estocada a 2 ºC. 
 
Cinco tratamentos:  
i) Sem antioxidante. 
ii) Com BHT (200 mg/kg). 
iii) Com EFP (250, 500 e 1000 mg/kg). 

 
Foram identificados (UHPLC-ESI/QTOF): ácido hidroxi-
cinâmico, tirosol e outros fenólicos (acilmetoxifenois, 
hidroxicomarinos e hidroxifenilpropenos). 

Fonte: Lorenzo et al. (2018) 



Fonte: Lorenzo et al. (2018) 



Considerações finais 

• Bioeconomia e biorefinarias envolvem produção e 

processamento de Alimentos.  

• Alimentos seguros e a segurança alimentar devem 

estar nesse contexto. 

• Estudos mais sistêmicos são necessários.  

• Custos? 

• Água, Energia e Alimentos não são inesgotáveis! 



Muito obrigado pela atenção!!! 
 

Prof. Paulo Sobral, pjsobral@usp.br 
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