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Abstract
Oyster shell disposal presents environmental and

Resumo
O descarte de conchas de ostra constitui um

desafio ambiental e logistico nas regiGes logistical challenges in production areas,
produtoras, mas sua composicao whereas the predominantly mineral composition
predominantemente  mineral ~ favorece o of the shells supports their valorization as

aproveitamento como farinha rica em carbonato
de calcio. Esta revisdo narrativa sintetizou
evidéncias sobre composicdo, processamento,
aplicacOes e limitacBes da farinha e de outros
derivados de conchas de ostra. Foram
consultados  artigos,  revisdes, trabalhos
académicos, documentos técnicos e normas

calcium carbonate-rich flour and other
processed derivatives. This narrative review
synthesized evidence on the composition,
processing, applications, and limitations of
oyster shell flour, thermally modified powders,
calcium salts, and biomaterials. Research
articles, reviews, academic works, technical
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disponiveis até agosto de 2026, com énfase em
valorizacdo das conchas, caracterizacdo mineral,
aplicacbes alimentares, agricolas, ambientais e
industriais e aspectos de seguranga. Os estudos
mostram que espécie, origem e processamento
modificam a composicdo, a granulometria, a
estrutura mineral, a solubilidade e o desempenho
tecnoldgico. As evidéncias mais consistentes
concentram-se  em  aplicagBes  agricolas,
ambientais e industriais; no uso alimentar, os
resultados dependem da forma do derivado, da
dose, da biodisponibilidade, da qualidade
sensorial e do controle de contaminantes.
Conclui-se que o0s derivados de conchas
apresentam potencial de valorizagdo ambiental e
tecnoldgica, mas sua utilizacdo deve ser definida
segundo a rota de processamento, a finalidade e
0s requisitos de seguranca de cada aplicagéo.

Palavras-chave: Farinha de Conchas de Ostra.
Carbonato de Célcio. Valorizagdo de Residuos.
AplicacBes Tecnoldgicas.
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documents, and standards available through
August 2026 were consulted, with emphasis on
shell valorization, mineral characterization,
food, agricultural, environmental, and industrial
applications, and safety. The studies indicate that
species, origin, and processing modify
composition, particle size, mineral structure,
solubility, and technological performance. The
most consistent evidence concerns agricultural,
environmental, and industrial applications;
food-related findings remain dependent on the
type of derivative, dose, bioavailability, sensory
quality, and contaminant control. Oyster shell
derivatives therefore show environmental and
technological valorization potential, but their
use must be defined according to the processing
route, intended purpose, and safety requirements
of each application.

Keywords: Oyster Shell Flour. Calcium
Carbonate. Waste Valorization. Technological
Applications.

1 INTRODUCAO

A expansdo da ostreicultura e do beneficiamento de moluscos gera grandes
volumes de conchas ap0s a retirada da parte comestivel. Quando descartadas sem manejo
adequado, essas conchas podem se acumular nas areas produtoras e constituir um passivo
ambiental. Na costa amazonica de manguezal, onde a ostreicultura possui relevancia
econdmica e social, a transformacdo desse residuo em farinha representa uma alternativa
de valorizagao e reinser¢do na cadeia produtiva (Sant’anna et al., 2007; Sampaio et al.,
2019).

As conchas de ostras sd@o biomateriais predominantemente inorganicos,
constituidos principalmente por carbonato de calcio e por minerais em menores
proporgdes. John (2016), ao caracterizar conchas de Crassostrea madrasensis, encontrou
47,49% de CaO, 43,87% de carbono total e menores teores de Na.O, MgO, SO: e SrO.
Essa predominéncia mineral sustenta o interesse pelas conchas como matéria-prima para
farinhas, pos e outros produtos de valor agregado.

A composicdo e as propriedades das conchas, entretanto, variam conforme
espécie, ambiente de cultivo, estagio de desenvolvimento e método analitico. Kang et al.
(2014) observaram diferencas estruturais, térmicas e nos teores de enxofre e chumbo entre

conchas de Crassostrea gigas provenientes de diferentes aguas da Coreia. Assim,
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resultados obtidos para uma espécie ou localidade ndo devem ser extrapolados
diretamente para outras matérias-primas.

A literatura descreve aplicacdes alimentares, zootécnicas, agricolas, ambientais e
industriais para derivados de conchas de ostra (Chierighini et al., 2011; Petrielli, 2008;
Fernandes et al., 2022). Revisdes recentes também destacam o carbonato de célcio
biogénico de residuos de conchas como matéria-prima para tratamento de agua,
compositos poliméricos, energia, produtos farmacéuticos e biomateriais (Azarian;
Sutapun, 2022). A viabilidade de cada aplicacdo, porém, depende da caracterizagdo
fisico-quimica e mineraldgica, da granulometria, da solubilidade, da biodisponibilidade,
da presenca de elementos potencialmente toxicos e da qualidade higiénico-sanitéaria.

Nesse contexto, esta revisdo narrativa teve como objetivo sintetizar
conhecimentos sobre a composicdo, 0 processamento, as aplicagdes e as limitacdes da
farinha de conchas de ostra, com énfase no aproveitamento mineral, nas possibilidades

tecnoldgicas e nos requisitos necessarios para uma eventual utilizacdo alimentar.
2 METODOLOGIA DA REVISAO

Foi realizada uma revisdo narrativa da literatura sobre o aproveitamento de
conchas de ostra e a producdo de farinha, p6 e derivados minerais. As buscas foram
realizadas no Google Scholar, PubMed, SciELO e Portal de Periédicos CAPES, além de
paginas oficiais para documentos normativos, utilizando combinagdes, em portugués e
inglés, dos termos “conchas de ostra”, “farinha de conchas de ostra”, “p6 de conchas de
ostra”, “carbonato de célcio”, “processamento”, “‘aplicagdes alimentares”,
“biodisponibilidade”, “seguranca microbioldgica”, “fertilizantes”, “biomateriais” e
“valorizagao de residuos”.

Foram incluidos artigos cientificos, revisoes, trabalhos académicos, documentos
técnicos e normas que apresentavam dados diretamente relacionados a composicéo, ao
processamento, as aplicacGes ou a seguranca de derivados de conchas de ostra. Foram
excluidas publicacdes sem relacdo direta com o tema, sem informacdes suficientes para
sustentar a discussdo ou que tratavam de outros residuos calcarios sem vinculo com
conchas. Por se tratar de revisdo narrativa, os estudos foram organizados por eixos

temaéticos, sem protocolo de revisdo sistematica, metanalise ou avaliagdo quantitativa do
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risco de viés; consequentemente, a sintese esta sujeita as limitacdes de selecdo e

interpretacdo proprias desse tipo de revisao.
3 REVISAO DA LITERATURA
3.1 Composi¢ao mineral e variabilidade

A literatura caracteriza as conchas de ostras como matrizes predominantemente
carbonatadas. John (2016) identificou, em Crassostrea madrasensis, elevada participagédo
de CaO e carbono, além de elementos minoritarios. Kang, Lee e Cho (2014)
demonstraram que origem e condic¢des de cultivo podem modificar estrutura mineral,
comportamento térmico e teores de elementos como enxofre e chumbo. Esses achados
indicam que a composi¢do deve ser determinada para cada espécie, localidade e rota de
processamento.

O teor de cinzas é util para indicar o predominio mineral, mas ndo representa,
isoladamente, pureza ou teor de célcio. Comparacdes entre estudos também exigem
atencdo a forma de expressdo dos resultados, pois calcio elementar, CaO e CaCOs
possuem proporgcOes estequiométricas distintas. A caracterizacdo adequada deve
combinar andlise quimica multielementar, quantificacdo do célcio e identificacdo das
fases minerais (John, 2016; Kang; Lee; Cho, 2014; Azarian; Sutapun, 2022; Lee; Park;
Woo, 2009).

3.2 Processamento e propriedades tecnoldgicas

A producéo de farinha de conchas envolve, em geral, selecdo, limpeza, secagem,
moagem, peneiramento e acondicionamento. Essas etapas influenciam a remogéo de
matéria organica, a umidade, a distribuicdo granulométrica e a homogeneidade. A
moagem fina pode favorecer a incorporagdo em formulagdes, enquanto particulas maiores
podem gerar textura arenosa e limitar a aceitacdo de alimentos (Fernandes et al., 2022).

Tratamentos térmicos e termoquimicos geram produtos diferentes da farinha
apenas seca e moida. Lee, Park e Woo (2009) mostraram que temperatura, tempo e
uniformidade das particulas influenciam a calcina¢do; Mahmud et al. (2015) converteram

conchas em hidroxiapatita; e Ahn, Lee e Lim (2025) observaram alteracfes estruturais,
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baixa solubilidade e atividade antimicrobiana em pds termicamente processados. Essas
evidéncias demonstram que farinha, po calcinado, hidroxiapatita e sais derivados devem
ser tratados como produtos distintos, pois os resultados de uma rota ndo podem ser
transferidos automaticamente para outra.

A literatura analisada pode ser compreendida a partir de quatro grupos de
produtos: farinha ou pd obtido por limpeza, secagem e moagem; po calcinado ou
termicamente modificado; sais de calcio produzidos por transformacdo quimica; e
biomateriais, como hidroxiapatita e vaterita. Essa distincdo € essencial porque
composigdo, alcalinidade, solubilidade, atividade antimicrobiana, biodisponibilidade e
desempenho tecnoldgico variam entre 0s grupos, impedindo a comparacdo direta de
resultados obtidos com materiais diferentes (Fernandes et al., 2022; Lee; Park; Woo,
2009; Ahn; Lee; Lim, 2025; Lin et al., 2023; Mahmud et al., 2015; Lin et al., 2020;
Azarian; Sutapun, 2022).

3.3 Aplicac¢oes alimentares e nutricionais

Fernandes et al. (2022) avaliaram p6 de Crassostrea gasar em pdes e relataram
aumento do teor de célcio nas formulag6es, com melhor aceitacdo na menor concentracdo
testada e limitacdo sensorial associada a textura arenosa. Os resultados mostram que a
composicdo mineral deve ser avaliada em conjunto com granulometria, proporcéo de
adicéo e qualidade sensorial.

Além de pées, derivados de conchas foram avaliados em outros alimentos. Lin et
al. (2023) compararam macarrfes enriquecidos com sais comerciais de calcio e com
citrato de célcio produzido a partir de conchas de ostra. Na concentracdo de 0,5%, o
citrato derivado de conchas apresentou desempenho semelhante ao produto comercial
quanto a cor, textura, adesividade, elasticidade, sabor e aceitacdo global. Como o material
foi convertido em citrato de calcio, esse resultado ndo deve ser extrapolado para a farinha
de conchas apenas moida.

Em produtos carneos, Bae e Jeong (2024) investigaram o po de conchas como
substituto parcial de fosfatos em hamburgueres suinos curados com pos vegetais. A
adicdo de 0,3% reduziu perdas por cocgdo, encolhimento e oxidacdo lipidica em

comparagdo ao controle sem aditivos sintéticos, enquanto a concentragdo de 0,6%
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prejudicou a eficiéncia de cura. Os autores destacaram a necessidade de novos estudos
microbioldgicos e sensoriais durante o armazenamento antes da aplicacao pratica.

Preparacdes termicamente modificadas também foram incorporadas a bolos de
arroz. Ahn, Lee e Lim (2025) observaram manutencdo da atividade antimicrobiana na
concentracdo de 0,3%, mas concentragdes superiores deterioraram a textura. O estudo
reforca que o efeito tecnoldgico depende da dose e do tratamento e que atividade
antimicrobiana ndo equivale, isoladamente, a seguranca ou biodisponibilidade.

Estudos experimentais e clinicos também avaliaram preparagdes processadas de
calcio derivadas de conchas. Ahmed et al. (2015) observaram efeitos de alimentos
fortificados com conchas em ratas ovariectomizadas, enquanto Jang et al. (2010)
investigaram suplementos de calcio soltvel produzidos a partir de cascas de ovos e
conchas de ostras sobre o metabolismo do calcio em ratos em crescimento. Em humanos,
Uenishi et al. (2010), em um pequeno estudo com mulheres pds-menopausicas, relataram
maior absorcdo fracionaria de uma preparacdo de concha aquecida combinada com
ingrediente de alga em comparacdo ao carbonato de célcio convencional. Fujita et al.
(1996) também investigaram uma preparacdo aquecida de concha e alga em mulheres
idosas e relataram efeitos sobre a densidade mineral 6ssea. Entretanto, essas formulacGes
ndo correspondem a farinha simples; o processamento especifico, a combinagdo com
algas, os modelos experimentais e o tamanho reduzido das amostras limitam a
generalizacdo dos resultados.

Em conjunto, os estudos alimentares indicam que derivados de conchas podem
elevar o teor de célcio ou modificar propriedades tecnolédgicas, mas os resultados variam
conforme a forma quimica, a concentracdo e a matriz alimentar. A farinha ou o p6 simples
apresentou limitagdes de textura em pées, enquanto o citrato de célcio derivado de
conchas mostrou desempenho semelhante ao sal comercial em macarrdo. Em produtos
carneos e bolos de arroz, baixas concentragdes de pos processados produziram efeitos
tecnoldgicos ou antimicrobianos, mas doses maiores prejudicaram a cura ou a textura.
Assim, as evidéncias favorecem aplicagdes especificas em baixas concentracfes e apos
processamento controlado, sem demonstrar que a farinha simples seja um ingrediente
alimentar de uso geral (Fernandes et al., 2022; Lin et al., 2023; Bae; Jeong, 2024; Ahn;
Lee; Lim, 2025).
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Aplicacdes ambientais, agricolas e industriais

O aproveitamento das conchas pode reduzir o acimulo de residuos, favorecer
cadeias locais de beneficiamento e gerar matérias-primas para racOes, fertilizantes,
corretivos, ceramica, constru¢do e biomateriais (Sant’anna et al., 2007; Petrielli, 2008;
Chierighini et al., 2011). Contudo, a contribuicdo ambiental depende do consumo
energético, dos tratamentos empregados, do transporte e da substituicao efetiva de outras
matérias-primas. Avaliacdes de ciclo de vida e analises econdmicas sdo necessarias para
sustentar alegagcdes de menor impacto.

No uso agricola, evidéncias de longa duracdo reforcam o potencial do p6 de
conchas como corretivo de solos acidos. Li et al. (2025), em experimento de cinco anos
com amendoim, observaram aumento do pH do solo, menor disponibilidade de cadmio e
reducdo da queda de produtividade. Em cultivo de arroz, Zhang et al. (2025) também
relataram elevacdo do pH, diminui¢do do cadmio biodisponivel e menor acimulo do
metal nos grdos apos aplicacbes sucessivas. Esses resultados sdo promissores, mas
dependem da dose, do tipo de solo, da cultura e do controle de contaminantes presentes
na prépria matéria-prima.

No tratamento de agua e efluentes, Lin et al. (2020) produziram granulos de
carbonato de calcio na forma vaterita a partir de conchas descartadas e demonstraram
elevada remocao de ions de chumbo, cromo e ferro, por mecanismos associados a troca
ibnica e a recristalizacdo. Kang et al. (2024) utilizaram p6 de conchas no tratamento de
efluente com alta concentracdo de fluoreto e obtiveram remocéo superior a 98% em
condigdes otimizadas, acompanhada de neutralizacdo da acidez. Como essas aplica¢oes
envolvem materiais processados e condicBes especificas, os resultados ndo devem ser
extrapolados diretamente para a farinha destinada a outros usos.

Para compositos poliméricos, Basile et al. (2024) revestiram carbonato de calcio
biogénico de conchas com estearato e verificaram que o po de conchas de ostra apresentou
alta capacidade de adsor¢do do agente de superficie. Quando incorporado a um composto
de etileno-acetato de vinila, o material apresentou desempenho mecanico superior ao
obtido com carbonato de calcio mineral. O estudo evidencia que a matriz organica
residual e o tratamento superficial podem conferir propriedades funcionais relevantes ao

carbonato biogénico.
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3.4 Seguranca e limitagcdes para uso alimentar

As limitacGes para o uso alimentar podem ser divididas em dois grupos. As
relacionadas a matéria-prima incluem variabilidade mineral, presenca potencial de
chumbo e outros contaminantes e diferencas entre espécies e localidades. As relacionadas
ao processamento incluem contaminacdo microbioldgica, recontaminacdo apos a
moagem, alteracfes de alcalinidade e mineralogia durante o aquecimento e efeitos
sensoriais dependentes da dose, como mudancas de pH e textura (Ross; Szabo; Tebbett,
2000; Fernandes et al., 2022; Yen et al., 2022; Bassitou Koumassa et al., 2023; Ahn; Lee;
Lim, 2025). Por isso, uma eventual aplicacdo em alimentos exige especificacbes de
identidade e pureza, analise multielementar, valida¢do microbiologica por lote e processo,
avaliacdo de solubilidade e biodisponibilidade e estudos toxicoldgicos, tecnolégicos e
sensoriais. Como a Instru¢cdo Normativa n° 161/2022 n&o apresenta engquadramento
nominal para esse produto, os requisitos devem ser definidos conforme a finalidade e a

classificacdo regulatéria pretendidas (Brasil, 2022a; Brasil, 2022b).
4 CONCLUSAO

A literatura demonstra que as conchas de ostras constituem uma fonte
predominantemente mineral com potencial para obtencdo de farinhas e produtos
processados. Entretanto, a espécie, a origem da matéria-prima e a intensidade do
processamento modificam a composicéo, a granulometria, a solubilidade e o desempenho
tecnoldgico. Por isso, a viabilidade desses derivados ndo pode ser generalizada e deve ser
demonstrada para cada rota de producdo e aplicagéo pretendida.

As evidéncias mais consistentes concentram-se no aproveitamento agricola,
ambiental e industrial, para o qual ja foram relatados efeitos sobre correcdo da acidez do
solo, reducdo da disponibilidade de cadmio, remocdo de contaminantes da &gua e
desempenho de compositos. Nas aplicacbes alimentares, os resultados indicam
possibilidades de fortificacdo e melhoria tecnoldgica, mas permanecem limitados por
diferencas entre farinha simples, sais derivados e preparac@es termicamente modificadas,
além da necessidade de comprovar biodisponibilidade, seguranca, estabilidade e

aceitacéo sensorial.
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Conclui-se que a valorizacéo das conchas de ostra pode contribuir para reduzir o
acumulo de residuos e gerar matérias-primas minerais para diferentes setores. Contudo,
a farinha ndo deve ser tratada como ingrediente alimentar validado enquanto ndo houver
especificacbes de identidade e pureza, controle de metais potencialmente tdxicos,
validacdo microbioldgica por lote e evidéncias de solubilidade, biodisponibilidade,
toxicidade e aceitacdo sensorial. Estudos futuros devem padronizar e comparar as rotas
de processamento, distinguir claramente farinha, p6 calcinado e sais derivados, avaliar
diferentes espécies e localidades e integrar analises mineraldgicas, toxicoldgicas,
microbioldgicas, sensoriais, econdmicas e de ciclo de vida. Essa abordagem permitira

definir aplicacGes seguras e tecnicamente justificadas para cada derivado de conchas.
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