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Resumo

O bagaco da macd (Malus domestica) € o principal
subproduto gerado no processamento de sucos e pode
servir de matéria-prima para obtencdo de componentes
de alto valor agregado. O ultrassom pode ser uma opc¢ao
viavel para extracdo pela sua capacidade de produzir
bolhas de cavitagcdo, que facilitam a extracdo. Este
trabalho visa ressaltar, de acordo com a literatura, o
potencial tecnoldgico do ultrassom no processamento de
bebidas e na recuperacdo de compostos bioativos.

Introducao

O principal subproduto produzido no processamento de
sucos € o bagaco, o qual compreende 20 a 40% da
guantidade total processada de maca (NOGUEIRA et al,
2005). O Bagaco apresenta quantidades significativas de
compostos fendlicos, importantes para manutencédo da
saude humana (FERNANDES et al.,2019) que podem
ser recuperados e incorporados na propria inddstria de
bebidas a base de mac¢a (BORTOLINI et al., 2020).

O ultrassom é uma tecnologia ndo térmica que vem
sendo utilizada nos processos de extracdo, pois evita
perdas e a degradacdo dos compostos bioativos
sensiveis por meio do controle da temperatura
(GONZALEZ-CENTENO et al., 2015).

Sendo assim, o objetivo desta revisdo € mostrar uma
alternativa interessante para a inddstria de bebidas
considerada inovadora na recuperacdo de compostos
fendlicos do bagaco.

Material e Metodos

Foram utilizadas plataformas como o google académico,
periddico CAPES e Scielo para busca de artigos (entre
0s anos de 2003 e 2020) e sites como o da FAOSTAT
para obtencdo de dados estatisticos e informacgdes para
elaboracéo desta revisao.

Resultados e Discussao

1. MACA

A producdo de maca tem destaque na fruticultura
nacional, repercutindo internacionalmente devido a
tecnologia desenvolvida e estrutura de producao,
beneficiamento e armazenamento implementada na
regido sul do pais (ABPM, 2019).

No mercado interno, 0s sucos apresentaram crescimento
na Ultima década (ABPM, 2019). As industrias ao
produzirem mosto e suco de magé acabam por produzir
toneladas de bagaco (WALDBAUER et al., 2017), cerca
de 7,5 milhdes anualmente (ZARDO et al.,2020),
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gerando a necessidade da busca por formas inovadoras
de aproveitamento.

2. BAGACO DA MACA

O bagaco de macd contém elevada quantidade de
compostos de alto valor e é formado por uma mistura
heterogénea de calice, semente, casca, polpa e haste
(ALONGI et al., 2019). A composicao fendlica do bagaco
de macd aponta que este residuo pode ser utilizado
como matéria-prima para obtencdo de antioxidantes e
antimicrobianos (AL-HABIB, 2010).

3. COMPOSTOS FENOLICOS

A macd e seus produtos derivados apresentam
compostos fendlicos, os quais apresentam fundamental
importancia para manuteng¢édo da saiude humana pelas
suas propriedades bioativas e seus efeitos preventivos
contra varios tipos de doengas (ALBERTI et al., 2014).
Mesmo apds o0 processamento para obtencdo do suco
de macd, parte dos compostos bioativos da fruta in
natura continuam no bagaco (SOARES et al.,, 2008),
sendo necessario realizar a extragdo destes compostos
e buscar evitar sua oxidacéo (ALBERTI et al., 2014).

4. ULTRASSOM

A cavitagdo acustica € o fendmeno relacionado com o
funcionamento do ultrassom e corresponde a formacgéo,
crescimento e colapso implosivo de microbolhas
pertencentes a fase liquida, o que acaba por provocar a
formacéo de microjatos (FERREIRA et. al, 2020).

A formacdo dos microjatos ocorre porque os gases do
interior das bolhas sdo ejetados de forma violenta,
(CHEMAT et al., 2011) atuando na ruptura das particulas
sélidas existentes no meio, auxiliando para uma boa
eficiéncia de extracdo (FERREIRA et. al, 2020).

Conclusao ou Conclusodes

O bagaco de maca associado a tecnologia do ultrassom
pode ser uma alternativa promissora para o
desenvolvimento de bebidas a base do bagaco oriundo
do processamento.
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