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Frutos imperfeitos: uma segunda vida com propriedades farmacológicas  
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Enquadramento: O desperdício alimentar é um problema significativo com impacto ambiental, económico e 
social [1-4]. As frutas e os legumes representam cerca de metade dos alimentos desperdiçados anualmente 
[5-10], sendo as maçãs um dos frutos mais rejeitados quando não apresentam a aparência apreciada pelo 
consumidor [11,12]. Este fruto é rico em fitoquímicos, mas muitos são complexos e têm baixa 
biodisponibilidade [13]. A fermentação é um processo metabólico em que açúcares complexos são 
convertidos em pequenos álcoois ou ácidos orgânicos [14, 15], compostos mais simples e com maior 
biodisponibilidade oral e cutânea [16]. Objetivo: Pretendeu-se valorizar, através de fermentação, a 
capacidade de inibição microbiana de desperdícios de maçã, aliando o conceito de economia circular e 
sustentável. Métodos: Estabeleceu-se uma colaboração com a cooperativa “Fruta Feia”, que tem como 
objetivo acabar com o desperdício alimentar de frutas e legumes devido à sua aparência imperfeita [17], para 
o fornecimento de maçãs. Fermentaram-se diferentes partes da maçã, preparadas de diversas formas e 
adicionando água estéril, em matrazes colocados numa estufa de incubação a 30 ºC. Foram recolhidas 
amostras a cada 24 horas e foi medido o pH. Os produtos fermentados foram analisados para avaliar a 
atividade antimicrobiana através da medição do halo de inibição para várias espécies. Resultados: Os 
ensaios com utilização de polpa de maçã originaram um maior halo de inibição. A polpa e as sementes 
promoveram a produção de compostos ácidos, enquanto a casca não parece beneficiar o processo. Seria 
interessante variar o estado de divisão do fruto, bem como realizar testes de bioestimulação e bioinoculação. 
Relativamente às espécies testadas, a polpa fermentada de maçã demonstrou maior atividade no teste de 
sensibilidade para Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus 
epidermidis. Conclusões: As maçãs que são rejeitadas pelo circuito comercial podem ser valorizadas através 
de fermentação, apresentando uma promissora atividade antimicrobiana para algumas espécies bacterianas.  
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