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RESUMO 

 O Brasil se destaca pelo desperdício de alimentos que chegam a 27 milhões de toneladas 

de alimentos em contrapartida ao decrescente número de índices de segurança alimentar. Nesse 

âmbito o presente trabalho analisou o retardo de deterioração de frutas por meio de bioativos 

presentes nas cascas da Ipomoea batata e Solanum tuberosum aplicados diretamente na maça 

fuji e tomate industrial. Foram separadas 6 amostras de cada sendo que 3 delas receberam 

tratamento com o liquido com ativos.  As amostras de tomate e maça não apresentaram 

nenhuma mudança em relação ao escurecimento enzimático, porem as amostras tratadas 

perderam menos peso e umidade dentro do período analisado, que foi de 48 horas. 
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1. INTRODUÇÃO 

A cada ano a população aumenta e junto com ela ocorre cada vez mais a necessidade de 

utilização de recursos naturais. Para atender à futura demanda de alimentos, busca-se aumentar 

a produção através da área plantada ou do rendimento das culturas, o que é uma solução 

primária. Todavia, não basta apenas ampliar a produção. O grande desafio está em reduzir as 

perdas e desperdícios de alimentos.  (BARROZO et al, 2019) 

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com cerca de 45 milhões de 

toneladas ao ano. A maior parte desta produção é voltada para o mercado consumidor interno - 

somente 2,5% é exportada. O mercado brasileiro de hortaliças é altamente diversificado e 

segmentado, com o volume de produção concentrado em seis espécies – batata, tomate, 

melancia, alface, cebola e cenoura, sendo a agricultura familiar responsável por mais da metade 

da produção (EMBRAPA, 2022). 

Segundo a ONU (2023), de todos as emissões de gases de efeito estufa 10% de todas 

são do processo de produção de alimentos que nem sequer chegam até o consumidor, o dado 

ainda parte em contrapartida ao fato de que 800 milhões de pessoas passam fome. 

Pensar na Soberania e Segurança Alimentar e Nutricional (SSAN) exige especial 

atenção em relação ao cenário de pandemia, uma vez que as incertezas em torno do setor de 

alimentos estão em crescente escalada e a insegurança alimentar exige tomadas de decisões 

rápidas.  (LÖSCH; BRICARELLO et al., 2022)  

Alimentos em geral, mas principalmente os com elevada fração lipídica, estão sujeitos 

a reações de oxidação que são acelerados sob exposição ao calor. A oxidação desses 

componentes é fator de preocupações para a indústria alimentícia, visto que modifica as 

propriedades sensoriais do produto, afeta sua vida útil e causa mudanças negativas em sua cor, 

sabor e textura. A oxidação também está associada a problemas relacionados ao organismo 

humano, pois leva a formação de radicais que desempenham papel crítico no desenvolvimento 

de problemas de saúde graves, como câncer e doenças cardiovasculares (VILLANUEVA et al., 

2016; ANJOS et al ., 2019) 

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo produzir, por meio de 

subprodutos da batata doce e da batata inglesa, uma solução com propriedades ativas que 

aumente a vida útil de frutas como forma de diminuir o desperdício. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1.Desperdício de Alimentos 

No âmbito mundial, entre um quarto e um terço dos alimentos produzidos anualmente para 

o consumo humano se perde ou é desperdiçado. Isso equivale a cerca de 1,300 bilhões toneladas 

de alimentos, o que inclui 30% dos cereais, entre 40 e 50% das raízes, frutas, hortaliças e 

sementes oleaginosas, 20% da carne e produtos lácteos e 35% dos peixes. A FAO calcula que 

esses alimentos seriam suficientes para alimentar dois bilhões de pessoas. As perdas de 

alimentos em várias etapas - produção, pós-colheita, armazenamento e transporte - reduzem a 

disponibilidade de alimentos para o consumo humano. O desperdício de alimentos ocorre 

quando alimentos ainda aproveitáveis são descartados, principalmente por vendedores, serviços 

de alimentação e consumidores (BENÍTEZ, 2023). 

O Índice de Desperdício de Alimentos 2021, do Programa das Nações Unidas para o Meio 

Ambiente (PNUMA) e da organização parceira WRAP, analisa as sobras alimentares que 

ocorrem nos pontos de venda, restaurantes e residências – considerando as partes comestíveis 

e não comestíveis, como ossos e conchas. O relatório apresentou que em quase todos os países 

onde o desperdício foi mensurado, estes foram substanciais, independentemente do nível de 

renda. Também mostra que a maior parte tem origem nas residências, que descartam 11% do 

total de alimentos disponíveis na fase de consumo da cadeia de abastecimento (ONU, 2021). 

A diminuição da disponibilidade de alimentos é um problema que se agrava com a expansão 

da população mundial, acentuando ainda mais o problema da desnutrição. O desequilíbrio entre 

a população e a oferta de alimentos podem ser minimizados por meio da redução das perdas 

que ocorrem nas diferentes etapas da obtenção dos alimentos, desde a produção, passando pela 

comercialização até o consumo. No Brasil, as pesquisas realizadas pela Embrapa Agroindústria 

de Alimentos indicaram que as perdas, no segmento de frutas e hortaliças, atingem em média 

30% e 35%, respectivamente. Dentre as principais causas destaca-se o manuseio inadequado 

no campo, classificação não padronizada, comercialização de produtos a granel, embalagens 

impróprias, veículos supercarregados, estradas deficientes, excesso de “toque” nos produtos por 

parte dos consumidores e o acúmulo de produtos nas gôndolas de exposição no varejo 

(SOARES; JÚNIOR, 2018). 

A Cúpula das Nações Unidas em 2015, organizou a chamada “Agenda 2023”, tratando-se 

de um pacto global, assinado por 193 países para a criação do ODS, sigla para os Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável. A agenda é composta por 17 objetivos, desdobrados em 169 

metas, com foco em superar os principais desafios de desenvolvimento enfrentados por pessoas 
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no Brasil e no mundo, promovendo o crescimento sustentável global até 2030. Trata-se de uma 

ação global para acabar com a pobreza, proteger o meio ambiente e o clima e garantir que as 

pessoas, em todos os lugares, possam desfrutar de paz e de prosperidade (ONU, 2023).  

Nascimento (2018) conclui em sua revisão que apenas  produzir  mais  alimentos, não  irá  

resolver  o  problema  da  fome  e  insegurança alimentar e nutricional, no entanto, a falta de 

alimentos, em  quantidade,  pode  sim  comprometer  a  segurança alimentar e  nutricional, serão  

necessários  recursos  naturais para atender a essa demanda sendo necessário utilizar recursos 

os   quais   são frequentemente  desperdiçados  em  função  das  perdas que   ocorrem   em   toda   

a   cadeia   de   produção   de alimentos,  gastando  recursos  que  não  se  converterão em 

alimentos utilizáveis.  

Conforme Backes e Genena resultados experimentais da casca das batatas inglesa, 

batata doce roxa e batata doce branca apresentaram altos indícios de presença de antioxidantes. 

Tabela 1. Resultados experimentais da avaliação da atividade antioxidante pelos métodos 

DPPH (EC50), ABTS (AAET), FRAP (ESF) e β-caroteno/ácido linoleico (porcentagem de 

proteção), e teor de fenólicos totais (TFT) para a casca das variedades de batata. 

 

Fonte: Backes e Genena, 2020 

 

Os agentes coadjuvantes que minimizam o escurecimento enzimático podem ser 

divididos em duas classes: os que agem sobre as enzimas, e aqueles que agem sobre os 

produtos da reação enzimática (MAYER; HAREL, 1979). 

 

2.2.Alimentos Minimamente processados  

Os  alimentos  minimamente  processados  são  aqueles  que  sofrem  alterações  físicas,  

como corte,  descasque,  entre  outros,  e  ainda  mantém  sua  qualidade  e  frescor.  Esses  

alimentos  sofrem processos de seleção rigorosa, pré-lavagem, corte ou fatiamento, desinfecção, 

enxágue, centrifugação, empacotamento   e   refrigeração   (PEIXOTO et al.,2014). 

O método de processamento mínimo de frutas e hortaliças foi introduzido no Brasil na 

década de 1990 e corresponde à tecnologia alternativa que alia praticidade, conveniência, 
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higienização e aproveitamento de produtos anteriormente descartados (SPOTO; BERNO, 

2020). 

Associado a este fato, com a crescente incidência de problemas de saúde relacionados à 

má alimentação por meio de alimentos industrializados, como embutidos e enlatados, a 

população passou a buscar cada vez mais um estilo de vida saudável, fazendo com que os 

alimentos in naturapassassem a ser mais valorizados (NASCIMENTO et al.,2014). 

Segundo dados do IBGE (2020) o consumo de calorias totais pelos brasileiros advem 

de alimentos minimamente processados, sendo os mais consumidos quando comparados com 

alimentos processados e alimentos ultraprocessados. 

Devido aos processos a que os alimentos minimamente processados são submetidos, 

como o descasque e o corte, o mercado deste tipo de produto enfrenta enormes desafios ao qual 

é necessário dar uma resposta que vá ao encontro tanto dos industriais como dos consumidores. 

Durante estes processos, os tecidos da batata são danificados, provocando a alteração de 

diversos fatores e como consequência uma diminuição da qualidade e da segurança do alimento 

e por consequência uma redução do tempo de prateleira (Wu, 2019; Ali et al., 2021). 

O processamento mínimo oferece praticidade a uma grande variedade de vegetais como 

os brócolis. Entretanto, este processamento causa um aumento na perecibilidade do produto, 

pois os danos causados pelo corte ou descascamento deixa o vegetal susceptível a diversas fonts 

de contaminaçao microbiológica, além de aumentar a taxa de respiração. (ARAÚJO; SHIRAI, 

2017) 

 

2.3.Escurecimento Enzimático  

O escurecimento de frutas inicia a partir da ação da PPO que oxida compostos fenólicos 

em quinona, que rapidamente se condensa e forma pigmentos escuros insolúveis. Assim, a 

utilização de substâncias sulfitantes e ácidas se mostra eficaz para a preservação de 

características físico-químicas de alimentos e inibição de enzimas oxidativas.( FREITAS et al, 

2022) 

A oxidação lipídica (ou peroxidação lipídica) é um importante processo de deterioração 

dos alimentos, esta é responsável por os odores e sabores indesejáveis que se produzem nos 

mesmos. Para que o processo de peroxidação lipídica tenha início é necessário, a produção de 

radicais livres.( SILVA NASCIMENTO et al, 2016)  

O escurecimento enzimático pós-colheita é um sério problema que diminui a qualidade 

do abacate, batata e berinjela, e suas características nutricionais. As reações oxidativas deste    

processo,    independentemente    de    sua    causa (amassamento, corte, descascamento, 
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ferimento e ação de microrganismo, etc), envolve  o  contato  entre  as  enzimas  oxidativas  e  

vários  compostos  fenólicos.  A principal enzima envolvida neste processo é a 

polifenoloxidase (PFO), que utiliza o oxigênio molecular na catálise de o-hidroxilação de 

monofenol para o-difenóis (atividade da monofenolase) e, posteriormente, a oxidação do 

difenol (atividade de difenolase) em o-quinona. Essas o-quinonas se polimerizam e/ou reagem 

com aminoácidos  endógenos e  proteínas  formando  pigmentos  marrons  complexos 

denominados melaninas (ALVARENGA et al., 2011). 

 

 

Figura 1 – Mecanismo de ação da polifenol oxidase (Fonte: Moon et al., 2020) 

 

 Segundo a Embrapa (2018), o uso de produtos antioxidantes retardam o escurecimento 

enzimático. NEs contendo compostos antioxidantes naturais podem reduzir o índice de 

escurecimento de vegetais minimamente     processado (HASAN et al., 2020) 

                                                         

2.4.Frutos Climatérios  

Segundo o IBGE (2015), so no ano de 2014 as produção brasileira de frutas chegou a 45 

milhões, porem as perdas podem chegar em até 40%. No brasil, alguns motivos para o grande 

numero de desperdicio de alimentos está na ausência da cadeia do frio, manuseio incorreto e 

embalagens inadequadas. 

O tomate é um fruto climatério, ou seja, continua seu processo de amadurecimento após 

ser retirado da planta mãe. Esse fato mantém a continuidade dos processos fisiológicos e 

bioquímicos do fruto que levam à sua degeneração. Sendo assim, as condições de 

armazenamento são fundamentais para a maior conservação da vida de prateleira do produto. 

(MORETTI; MATTOS, 2022) 

Por se tratar de um fruto climatérico, possui alta perecibilidade sendo um fator limitante 

a sua comercialização. (SILVA et al.,2018). 

2.4.1 Batata inglesa  
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A batata inglesa (Solanum tuberosum L.) remonta de mais de 8.000 anos quando era 

consumida por grupos nativos da América do Sul e Cordilheira dos Andes. A batata sempre foi 

um alimento versátil e bastante consumido ao redor do mundo. 

Segundo a Embrapa a batata (Solanum tuberosum L.) é a terceira cultura alimentar mais 

importante do planeta, e a primeira commodity não grão. Estima-se que mais de um bilhão de 

pessoas consomem batata diariamente no mundo. Sua produção mundial anual supera 330 

milhões de toneladas em uma área de 18 milhões de hectares. 

Os antioxidantes sintéticos têm sido reportados como inseguros à saúde por 

produzirem substâncias tóxicas para o organismo humano. Dessa forma, a demanda pelo uso 

de antioxidantes naturais é crescente, os quais são presentes em legumes,frutas, hortaliças e 

ervas, e não estão relacionados com nenhum caso de aversão ao organismo. (Backes; Genena, 

2017) 

A batata inglesa é de grande importância para economia nacional. Estima-se que no 

Brasil sejam descartadas mais de 300 mil toneladas de cascas de batata por ano. (FERNANDES; 

et al., 2008) 

Resíduos de batata, como a casca, são ricos em amido e esse amido pode ser liquefeito 

e fermentado para gerar álcool combustível. Estima-se que cada 8 a 10 kg de resíduo possa 

gerar 1,0 L de etanol. O resíduo da batata também pode ser empregado para alimentação animal 

desde que as batatas estejam cozidas. (ADALTON MAZETTI FERNANDES, 2022) 

A casca da batata, comumente descartada aqui no Brasil no preparo dos mais variados 

pratos deste tubérculo, pode e deveria ser aproveitada no consumo humano. Adequadamente 

lavada e higienizada, pode ser utilizada em formulações como a de produtos de panificação. 

(FERNANDES et al., 2008) 

Conclui-se que a casca da batata é fonte de antioxidantes naturais, os quais podem ser 

utilizados em substituição aos antioxidantes sintéticos, sem restrições, com maior destaque à 

casca da batata doce branca. A valorização da casca, além de agregar valor ao resíduo, corrobora 

com a sustentabilidade. (Backes; Genena, 2017). 

 

2.4.2 Batata doce   

Os registros da batata doce datam de 8 a 10 mil anos. A raiz se espalhou por todo mundo 

ganhando grande importância como fonte de alimento. A produção e processamento de batata 

doce gera uma serie de subprodutos, que na maioria das vezes são descartados, como folhas, 

cascas e pedaços da batata doce. 
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A batata- doce (Ipomoea batatas) é uma hortaliça que pertence à família 

Convolvulaceae, fonte de carboidratos, minerais e vitaminas, considerada uma excelente opção 

de alimento para praticantes de exercício físico.( PINHEIRO et al., 2020) 

Segundo dados da Embrapa, em função da amplitude de ambientes em que pode ser 

plantada, a batata-doce está presente de norte a sul do Brasil e seu cultivo é viável ao longo de 

todo o ano na maior parte do país. Os últimos dados da Produção Agrícola Municipal (PAM) 

do IBGE indicam que, em 2017, foram colhidos 53,5 mil hectares de batata-doce no Brasil.  

Estudos indicam uma atividade antioxidante superior na casca da batata quando 

comparada ao legume em si. Em geral, 50% dos fenóis estão localizados na casca e em seus 

tecidos adjacentes, e sua concentração decresce em direção ao centro do tubérculo (ZHU et al 

., 2016) 

O cultivo e processamento de batata doce gera uma variedade de produtos e também 

resíduos orgânicos solido e liquido... Resíduos de batata doce contem carboidratos, proteínas, 

compostos fenólicos, macro e micro nutrientes, e pigmentos que tem o potencial de ser extraídos 

ou utilizados para diversos processos e produtos. (Akoety et al., 2017). 

 

 

3. MATERIAL E MÉTODOS   

 Para a realização desse trabalho de conclusão de curso, foi utilizado como referência o 

artigo “Investigação da Valorização de Três Variedades de Casca de Batata como Fonte 

Antioxidante Natural (Emanueli Backes; Aziza Kamal Genena)”, dando a base para escolher 

os produtos que foram utilizados, já que o referido trabalho mostrou a eficiência de poder 

antioxidante presente na casca das batatas (Solanum tuberosum) e batata doce ((Ipomoea 

batatas L. (Lam.)). Além disso, foi analisado o teor de umidade de cada amostra com o cálculo; 

ℎ =
𝑃ℎ. 𝑃𝑠

𝑃𝑠
𝑥100 

Sendo: 

h= teor de umidade em porcentagem  

Ph= peso do material úmido  

Ps= peso do material seco  
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3.1.Aquisição da matéria prima  

Foram adquiridas 1 kg de batatas (Solanum tuberosum), batatas doces ((Ipomoea batatas 

L. (Lam.)) e 3 unidades de tomates industrial (Solanum lycopersicum) e  maçãs nacionais 

(Malus domestica), foram adquiridos em mercados locais, de forma cuidadosa visando a 

manutenção da uniformidade em relação ao tamanho e ausência de podridão ou danos 

mecânicos, localizados no município de Santa Helena de Goiás – Goiás, durante a compra foi 

dado preferência para alimentos frescos. Os vegetais e frutas foram transportados para o 

Laboratório de frutas, no Instituto Federal Goiano – Campus Rio Verde, conservados em 

embalagens plásticas, até o momento de uso. 

 

3.2.Higienização dos Vegetais e Frutas 

Para evitar interferências nos resultados da pesquisa, os vegetais e frutas foram 

submetidos a um processo de higienização, visando a redução da carga microbiana. 

Primeiramente as batatas inglesas, batatas doce, os tomates industriais e as maças nacionais 

foram submetidas a uma lavagem com água corrente, no sentido de retirar sujidades grosseiras 

e em seguida, foi feita a sanitização dos vegetais e frutas, seguindo as instruções do Ministério 

da Saúde na cartilha “Manual Integrado de Vigilância, Prevenção e Controle das Doenças 

Transmitidas por Alimentos(2010)”, com 0,016 PPM ou 10 colheres ou 80 ml de hipoclorito 

de sódio a 1% para 5 litros de água durante 10 minutos, após esse procedimento a solução foi 

retirada e todas as frutas e verduras enxaguadas e secas com o auxílio de um pano higienizado. 

 

3.3.Obtenção das farinhas  

Para obtenção da farinha seca foram utilizadas, com base no fluxograma descrito na figura 

1, batatas inglesa e de batatas doce, as quais foram cuidadosamente descascadas usando um 

descascador doméstico. Para obtenção da mistura seca foi utilizado como base o relatório 

(BACKES;GENENA,2022) descrito na revista “Cultivando o Sabor” denominado 

“Investigação de três variedades de casca de batata como fonte antioxidante natural”. Dessa 

forma, foi submetido à secagem as cascas da batata inglesa e cascas das batatas doce em 

temperatura de 120± 1°C  durante 1 hora e 30 minutos, sendo que 1 kg de batata inglesa rendeu 

41.845 g e 1kg de batata roxa rendeu 37.432g,  em seguida foram trituradas em moinho de facas 

domético, da marca Mondial Turbo Max M-13.  

 

3.4.Obtenção da solução com propriedades ativas 
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Após a obtenção da mistura seca, a mistura líquida foi elaborada acrescentando 400 mL 

água mineral à farinha, e com o auxílio de um liquidificador Philips Walita Daily, obteve-se a 

mistura que ficou 10 minutos em descanso até que a solução decantasse e estabilizasse. Logo 

após a mistura passou por uma peneira fina para separar o liquido com ativos antioxidantes. 

 

3.5.Preparo do Processo 

Para o presente estudo, foram realizadas um delineamento experimental com três repetições 

de processo sendo as 3 frutas cortadas em duas partes e divididas em amostras, assim, 6 

amostras de cada fruta foram colocadas em embalagens separadas. Das amostras somente 3 

amostras de cada fruta foram imersas na mistura líquida durante 5 minutos, para que toda a 

superfície da amostra recebesse a mistura liquida com propriedades ativas, sendo o controle 

padrão para comparar com os testes. 
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 Figura 2 - Fluxograma de obtenção de farinha da casca da batata inglesa e doce. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Por meio das figuras foi possível perceber que o escurecimento enzimático ocorreu em 

todas amostras indiferentemente das tratadas e não tratadas. Por outro lado, se comparado a 

tabela 2 foi possível verificar que houve pequenas atenuações nos resultados do teor de umidade 

e desvio padrão nas espécies tratadas que perderam menor quantidade de água e peso durante 

o processo. 

 

 

Figura 3 – Cascas de tomates no tempo 0 
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Figura 4 – Tomate no tempo 0  

  

 

Figura 5 – Cascas das maçãs no tempo 0  
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Figura 6 – Maça no tempo 0 

 

 

Figura 7 – Cascas do tomate após 24 horas   
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Figura 8 – Tomate após 24 horas   

 

 

Figura 9 – Cascas da maça após 24 horas 
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Figura 10 – Maça após 24 horas 

 

 

Figura 11 – Cascas de tomate após 48 horas  
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Figura 12 – Maças após 48 horas 

 

 

Figura 13 – Maças após 48 horas  
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Figura 14 – Maças após 48 horas  

 

Amostra 0 Horas 24 Horas 48 Horas Soma Média 
Desvio 
Padrão 

Desvio 
Médio 

Variância 
Teor de 

Umidade 

1º tomate 80,013 79,660 79,443 239,116 79,705 0,288 0,20511 0,08277 0,717% 

2º tomate 94,885 94,582 94,346 283,813 94,604 0,270 0,18711 0,07300 0,571% 

3º tomate 88,843 88,499 88,432 265,774 88,591 0,221 0,16778 0,04862 0,465% 

4º tomate 74,712 74,282 74,052 223,046 74,349 0,335 0,24222 0,11223 0,891% 

5º tomate 67,085 66,625 66,413 200,123 66,708 0,344 0,25156 0,11802 1,012% 

6º tomate 92,994 92,529 92,384 277,907 92,636 0,319 0,23889 0,10156 0,660% 

1ª maça 69,300 69,088 69,046 207,434 69,145 0,136 0,10356 0,01854 0,368% 

2ª maça 70,901 70,654 70,634 212,189 70,730 0,149 0,11422 0,02212 0,378% 

3ª maça 73,681 73,926 73,559 221,166 73,722 0,187 0,13600 0,03493 0,166% 

4ª maça 71,012 70,738 70,624 212,374 70,791 0,199 0,14711 0,03977 0,549% 

5ª maça 68,812 68,567 68,474 205,853 68,618 0,175 0,12956 0,03049 0,494% 

6ª maça 80,799 80,542 80,425 241,766 80,589 0,191 0,14022 0,03660 0,465% 

Tabela 2 - Teor de umidade em porcentagem. 
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5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A pesquisa teve como objetivo desenvolver através de subprodutos da batata doce e 

batata inglesa um líquido com ativos capaz de retardar o apodrecimento do tomate e maçã.  As 

amostras de tomate e maça não apresentaram nenhuma mudança em relação ao escurecimento 

enzimático, mas quando comparada o teor de umidade as amostras tratadas apresentaram 

diferenças. O estudo se mostrou proeminente no quesito de retardas a deterioração do tomate e 

maça, porém fatores como escurecimento enzimático não apresentaram tanta alteração. 
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