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os subprodutos agro-industriais 
de natureza lenhocelulósica

Resumo
Os materiais provenientes do processamento de 
matérias-primas nas agro-indústrias são usual-
mente considerados como não perigosos, abun-
dantes, facilmente biodegradáveis, baratos e 
potencialmente valorizáveis. No entanto, devido 
às grandes quantidades processadas, podem cons-
tituir um problema ambiental, impondo assim um 
encargo económico significativo neste sector. A 
viabilidade económica da sua transformação/valo-
rização depende de vários factores, como a quanti-
dade disponível, os custos do material e transporte, 
as utilizações já existentes e eventuais restrições 
político-económicas regionais. 
Para o desenvolvimento de programas de valoriza-
ção que potenciem a cadeia de valor do sector agro-
-industrial, é necessário deter uma caracterização 
qualitativa e quantitativa destes materiais. Com este 
propósito, foi desenvolvido um inquérito postal junto 
das empresas agro-industriais portuguesas que pro-
cessam materiais de natureza lenhocelulósica.
A amostra apresenta uma boa cobertura geográfica 
e uma adequada representação dos diferentes sub-
sectores agro-industriais, tendo a taxa de resposta 
obtida sido de 17%. O inquérito permitiu a caracte-
rização, ao nível dos subsectores, em termos da sua 
composição e distribuição regional, bem como identi-
ficar os diferentes materiais produzidos, respectivas 
quantidades, destinos e valores económicos actuais, 
o que permitiu definir os principais subsectores/
materiais que mais poderão beneficiar com o inves-
timento em actividades de I&D. 
Os principais subprodutos identificados foram os 
seguintes: dreche cervejeira, bagaço de uva sem 
álcool, polpa de alfarroba, casca de arroz, repiso 
de tomate, bagaço de azeitona extractado, casca 
de frutos rijos, engaço, borra de vinho sem álcool 
e grainha de uva.
Por fim, apresentam-se e discutem-se as principais 
oportunidades e restrições para a valorização destes 
subprodutos utilizando tecnologias biológicas.

caracterização da situação portuguesa

Summary
The biomass-based by-products and residues from 
agro-food industries are usually considered to be 
widespread, cheap and readily available resources. 
They may even constitute an environmental pro-
blem thus imposing an economic burden on these 
industries. Nevertheless, the economic upgrade 
feasibility of such materials is extremely depen-
dent on many variables, e.g. available quantities, 
associated costs, transportation economics, cur-
rent applications and, also geographical, regional 
and political constrains.
To develop potential valorization programs to in-
crease the value chain of the agro-food sector, 
clear qualitative and quantitative characterizations 
of its by-products and wastes are necessary. With 
this purpose, it was developed a mail survey on 
Portuguese companies selected from a compre-
hensive database constructed from official data. 
The obtained response rate was 17%. The sample 
has a good geographical and subsector coverage 
that adequately represents the target sector.
This survey enabled the characterization of the agro-
-food industrial sector, namely its composition and 
regional distribution. Furthermore, the characte-
rization of the different output materials produced 
by subsector, respective quantities, current appli-
cations and economic value were also possible, 
thus enabling to identify the major materials that 
would profit more from the development and in-
troduction of new valorization processes. The 
identified byproducts/residues were: brewery’s 
spent grains, de-alcoholized grape bagasse, carob 
pods, rice husks, tomato pomace, extracted olive 
bagasse, nuts shells, grape stalks, de-alcoholized 
wine lees, and grape seeds.
Opportunities and constrains for the biotechnolo-
gical upgrade of these materials are presented and 
discussed.

Luís C. Duarte, M. Paula Esteves, Florbela Carvalheiro, 
Paula Vicentea, Francisco M. Gírio
Departamento de Biotecnologia, UFMB, INETI, 
Estrada do Paço do Lumiar, 22. 1649-038 Lisboa
a Departamento de Métodos Quantitativos, IBS-ISCTE Business 
School, Avenida das Forças Armadas, 1649-026 Lisboa

Tel.: +351 210 924 721; Fax: +351 217 163 636; 
E-mail: francisco.girio@ineti.pt



57_eq



dossier tecnologia agro-alimentar
[ os subprodutos agro-industriais de natureza lenhocelulósica: caracterização da situação portuguesa ]

58_eq

Figura 1 Distribuição do número de instalações agro-industriais nacionais inventariadas na base de dados, por subsector  

(Total = 1381).

Quadro 1 Quantidades relativas de bagaço de azeitona produzidos e suas principais práticas de gestão por região.

Quadro 2 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da vinificação e suas principais práticas de gestão.

Quadro 3 Quantidades estimadas para os principais subprodutos das destilarias e suas principais práticas de gestão.

Quadro 4 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da indústria cervejeira e respectivas práticas de gestão 

e valor comercial.
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Quadro 5 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da indústria do arroz e suas principais práticas de gestão.

Quadro 6 Principais subprodutos do subsector das frutas e hortícolas, taxa de cobertura da amostra, quantidades estimadas 

(t/ano), humidade característica e suas principais práticas de gestão.

Quadro 7 Quantidades estimadas para os principais subprodutos do subsector de extracção e refinação de óleos e suas 

principais práticas de gestão.

Figura 2 Principais fluxos de materiais entre os diferentes subsectores estudados, existentes actualmente em Portugal.
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Quadro 8 Materiais com maior potencialidade de valorização, total nacional produzido e humidade característica.




