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Resumo 

O descarte de conchas de ostra constitui um 

desafio ambiental e logístico nas regiões 

produtoras, mas sua composição 

predominantemente mineral favorece o 

aproveitamento como farinha rica em carbonato 

de cálcio. Esta revisão narrativa sintetizou 

evidências sobre composição, processamento, 

aplicações e limitações da farinha e de outros 

derivados de conchas de ostra. Foram 

consultados artigos, revisões, trabalhos 

acadêmicos, documentos técnicos e normas 

 Abstract 

Oyster shell disposal presents environmental and 

logistical challenges in production areas, 

whereas the predominantly mineral composition 

of the shells supports their valorization as 

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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disponíveis até agosto de 2026, com ênfase em 

valorização das conchas, caracterização mineral, 

aplicações alimentares, agrícolas, ambientais e 

industriais e aspectos de segurança. Os estudos 

mostram que espécie, origem e processamento 

modificam a composição, a granulometria, a 

estrutura mineral, a solubilidade e o desempenho 

tecnológico. As evidências mais consistentes 

concentram-se em aplicações agrícolas, 

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 os derivados de conchas 

apresentam potencial de valorização ambiental e 

tecnológica, mas sua utilização deve ser definida 

segundo a rota de processamento, a finalidade e 

os requisitos de segurança de cada aplicação. 

 

Palavras-chave: Farinha de Conchas de Ostra. 

Carbonato de Cálcio. Valorização de Resíduos. 

Aplicações Tecnológicas. 

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 INTRODUÇÃO 

 

A expansão da ostreicultura e do beneficiamento de moluscos gera grandes 

volumes de conchas após a retirada da parte comestível. Quando descartadas sem manejo 

adequado, essas conchas podem se acumular nas áreas produtoras e constituir um passivo 

ambiental. Na costa amazônica de manguezal, onde a ostreicultura possui relevância 

econômica e social, a transformação desse resíduo em farinha representa uma alternativa 

de valorização e reinserção na cadeia produtiva (Sant’anna et al., 2007; Sampaio et al., 

2019). 

As conchas de ostras são biomateriais predominantemente inorgânicos, 

constituídos principalmente por carbonato de cálcio e por minerais em menores 

proporções. John (2016), ao caracterizar conchas de Crassostrea madrasensis, encontrou 

47,49% de CaO, 43,87% de carbono total e menores teores de Na₂O, MgO, SO₂ e SrO. 

Essa predominância mineral sustenta o interesse pelas conchas como matéria-prima para 

farinhas, pós e outros produtos de valor agregado. 

A composição e as propriedades das conchas, entretanto, variam conforme 

espécie, ambiente de cultivo, estágio de desenvolvimento e método analítico. Kang et al. 

(2014) observaram diferenças estruturais, térmicas e nos teores de enxofre e chumbo entre 

conchas de Crassostrea gigas provenientes de diferentes águas da Coreia. Assim, 
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resultados obtidos para uma espécie ou localidade não devem ser extrapolados 

diretamente para outras matérias-primas. 

A literatura descreve aplicações alimentares, zootécnicas, agrícolas, ambientais e 

industriais para derivados de conchas de ostra (Chierighini et al., 2011; Petrielli, 2008; 

Fernandes et al., 2022). Revisões recentes também destacam o carbonato de cálcio 

biogênico de resíduos de conchas como matéria-prima para tratamento de água, 

compósitos poliméricos, energia, produtos farmacêuticos e biomateriais (Azarian; 

Sutapun, 2022). A viabilidade de cada aplicação, porém, depende da caracterização 

físico-química e mineralógica, da granulometria, da solubilidade, da biodisponibilidade, 

da presença de elementos potencialmente tóxicos e da qualidade higiênico-sanitária. 

Nesse contexto, esta revisão narrativa teve como objetivo sintetizar 

conhecimentos sobre a composição, o processamento, as aplicações e as limitações da 

farinha de conchas de ostra, com ênfase no aproveitamento mineral, nas possibilidades 

tecnológicas e nos requisitos necessários para uma eventual utilização alimentar. 

 

2 METODOLOGIA DA REVISÃO 

 

Foi realizada uma revisão narrativa da literatura sobre o aproveitamento de 

conchas de ostra e a produção de farinha, pó e derivados minerais. As buscas foram 

realizadas no Google Scholar, PubMed, SciELO e Portal de Periódicos CAPES, além de 

páginas oficiais para documentos normativos, utilizando combinações, em português e 

inglês, dos termos “conchas de ostra”, “farinha de conchas de ostra”, “pó de conchas de 

ostra”, “carbonato de cálcio”, “processamento”, “aplicações alimentares”, 

“biodisponibilidade”, “segurança microbiológica”, “fertilizantes”, “biomateriais” e 

“valorização de resíduos”. 

Foram incluídos artigos científicos, revisões, trabalhos acadêmicos, documentos 

técnicos e normas que apresentavam dados diretamente relacionados à composição, ao 

processamento, às aplicações ou à segurança de derivados de conchas de ostra. Foram 

excluídas publicações sem relação direta com o tema, sem informações suficientes para 

sustentar a discussão ou que tratavam de outros resíduos calcários sem vínculo com 

conchas. Por se tratar de revisão narrativa, os estudos foram organizados por eixos 

temáticos, sem protocolo de revisão sistemática, metanálise ou avaliação quantitativa do 
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risco de viés; consequentemente, a síntese está sujeita às limitações de seleção e 

interpretação próprias desse tipo de revisão. 

 

3 REVISÃO DA LITERATURA 

 

3.1 Composição mineral e variabilidade 

 

A literatura caracteriza as conchas de ostras como matrizes predominantemente 

carbonatadas. John (2016) identificou, em Crassostrea madrasensis, elevada participação 

de CaO e carbono, além de elementos minoritários. Kang, Lee e Cho (2014) 

demonstraram que origem e condições de cultivo podem modificar estrutura mineral, 

comportamento térmico e teores de elementos como enxofre e chumbo. Esses achados 

indicam que a composição deve ser determinada para cada espécie, localidade e rota de 

processamento. 

O teor de cinzas é útil para indicar o predomínio mineral, mas não representa, 

isoladamente, pureza ou teor de cálcio. Comparações entre estudos também exigem 

atenção à forma de expressão dos resultados, pois cálcio elementar, CaO e CaCO₃ 

possuem proporções estequiométricas distintas. A caracterização adequada deve 

combinar análise química multielementar, quantificação do cálcio e identificação das 

fases minerais (John, 2016; Kang; Lee; Cho, 2014; Azarian; Sutapun, 2022; Lee; Park; 

Woo, 2009). 

 

3.2 Processamento e propriedades tecnológicas 

 

A produção de farinha de conchas envolve, em geral, seleção, limpeza, secagem, 

moagem, peneiramento e acondicionamento. Essas etapas influenciam a remoção de 

matéria orgânica, a umidade, a distribuição granulométrica e a homogeneidade. A 

moagem fina pode favorecer a incorporação em formulações, enquanto partículas maiores 

podem gerar textura arenosa e limitar a aceitação de alimentos (Fernandes et al., 2022). 

Tratamentos térmicos e termoquímicos geram produtos diferentes da farinha 

apenas seca e moída. Lee, Park e Woo (2009) mostraram que temperatura, tempo e 

uniformidade das partículas influenciam a calcinação; Mahmud et al. (2015) converteram 

conchas em hidroxiapatita; e Ahn, Lee e Lim (2025) observaram alterações estruturais, 
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baixa solubilidade e atividade antimicrobiana em pós termicamente processados. Essas 

evidências demonstram que farinha, pó calcinado, hidroxiapatita e sais derivados devem 

ser tratados como produtos distintos, pois os resultados de uma rota não podem ser 

transferidos automaticamente para outra. 

A literatura analisada pode ser compreendida a partir de quatro grupos de 

produtos: farinha ou pó obtido por limpeza, secagem e moagem; pó calcinado ou 

termicamente modificado; sais de cálcio produzidos por transformação química; e 

biomateriais, como hidroxiapatita e vaterita. Essa distinção é essencial porque 

composição, alcalinidade, solubilidade, atividade antimicrobiana, biodisponibilidade e 

desempenho tecnológico variam entre os grupos, impedindo a comparação 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 Aplicações alimentares e nutricionais 

 

Fernandes et al. (2022) avaliaram pó de Crassostrea gasar em pães e relataram 

aumento do teor de cálcio nas formulações, com melhor aceitação na menor concentração 

testada e limitação sensorial associada à textura arenosa. Os resultados mostram que a 

composição mineral deve ser avaliada em conjunto com granulometria, proporção de 

adição e qualidade sensorial. 

Além de pães, derivados de conchas foram avaliados em outros alimentos. Lin et 

al. (2023) compararam macarrões enriquecidos com sais comerciais de cálcio e com 

citrato de cálcio produzido a partir de conchas de ostra. Na concentração de 0,5%, o 

citrato derivado de conchas apresentou desempenho semelhante ao produto comercial 

quanto a cor, textura, adesividade, elasticidade, sabor e aceitação global. Como o material 

foi convertido em citrato de cálcio, esse resultado não deve ser extrapolado para a farinha 

de conchas apenas moída. 

Em produtos cárneos, Bae e Jeong (2024) investigaram o pó de conchas como 

substituto parcial de fosfatos em hambúrgueres suínos curados com pós vegetais. A 

adição de 0,3% reduziu perdas por cocção, encolhimento e oxidação lipídica em 

comparação ao controle sem aditivos sintéticos, enquanto a concentração de 0,6% 
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prejudicou a eficiência de cura. Os autores destacaram a necessidade de novos estudos 

microbiológicos e sensoriais durante o armazenamento antes da aplicação prática. 

Preparações termicamente modificadas também foram incorporadas a bolos de 

arroz. Ahn, Lee e Lim (2025) observaram manutenção da atividade antimicrobiana na 

concentração de 0,3%, mas concentrações superiores deterioraram a textura. O estudo 

reforça que o efeito tecnológico depende da dose e do tratamento e que atividade 

antimicrobiana não equivale, isoladamente, a segurança ou biodisponibilidade. 

Estudos experimentais e clínicos também avaliaram preparações processadas de 

cálcio 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 cálcio solúvel produzidos a partir de cascas de ovos e 

conchas de ostras sobre o metabolismo do cálcio em ratos em crescimento. Em humanos, 

Uenishi et al. (2010), em um pequeno estudo com mulheres pós-menopáusicas, relataram 

maior absorção fracionária de uma preparação de concha aquecida combinada com 

ingrediente de alga em comparação ao carbonato de cálcio convencional. Fujita et al. 

(1996) também investigaram uma preparação aquecida de concha e alga em mulheres 

idosas e relataram efeitos sobre a densidade mineral óssea. Entretanto, essas formulações 

não correspondem à farinha simples; o processamento específico, a combinação com 

algas, os modelos experimentais e o tamanho reduzido das amostras limitam a 

generalização dos resultados. 

Em conjunto, os estudos alimentares indicam que derivados de conchas podem 

elevar o teor de cálcio ou modificar propriedades tecnológicas, mas os resultados variam 

conforme a forma química, a concentração e a matriz alimentar. A farinha ou o pó simples 

apresentou limitações de textura em pães, enquanto o citrato de cálcio derivado de 

conchas mostrou desempenho semelhante ao sal comercial em macarrão. Em produtos 

cárneos e bolos de arroz, baixas concentrações de pós processados produziram efeitos 

tecnológicos ou antimicrobianos, mas doses maiores prejudicaram a cura ou a textura. 

Assim, as evidências favorecem aplicações específicas em baixas concentrações e após 

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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Aplicações ambientais, agrícolas e industriais 

O aproveitamento das conchas pode reduzir o acúmulo de resíduos, favorecer 

cadeias locais de beneficiamento e gerar matérias-primas para rações, fertilizantes, 

corretivos, cerâmica, construção e biomateriais (Sant’anna et al., 2007; Petrielli, 2008; 

Chierighini et al., 2011). Contudo, a contribuição ambiental depende do consumo 

energético, dos tratamentos empregados, do transporte e da substituição efetiva de outras 

matérias-primas. Avaliações de ciclo de vida e análises econômicas são necessárias para 

sustentar alegações de menor impacto. 

No uso agrícola, evidências de longa duração reforçam o potencial do pó de 

conchas como corretivo de solos ácidos. Li et al. (2025), em experimento de cinco anos 

com amendoim, observaram aumento do pH do solo, menor disponibilidade de cádmio e 

redução da queda de produtividade. Em cultivo de arroz, Zhang et al. (2025) também 

relataram elevação do pH, diminuição do cádmio biodisponível e menor acúmulo do 

metal nos grãos após aplicações sucessivas. Esses resultados são promissores, mas 

dependem da dose, do tipo de solo, da cultura e do controle de contaminantes presentes 

na própria matéria-prima. 

No tratamento de água e efluentes, Lin et al. (2020) produziram grânulos de 

carbonato de cálcio na forma vaterita a partir de conchas descartadas e demonstraram 

elevada remoção de íons de chumbo, cromo e ferro, por mecanismos associados à troca 

iônica e à recristalização. Kang et al. (2024) utilizaram pó de conchas no tratamento de 

efluente com alta concentração de fluoreto e obtiveram remoção superior a 98% em 

condições otimizadas, acompanhada de neutralização da acidez. Como essas aplicações 

envolvem materiais processados e condições específicas, os resultados não devem ser 

extrapolados diretamente para a farinha destinada a outros usos. 

Para compósitos poliméricos, Basile et al. (2024) revestiram carbonato de cálcio 

biogênico de conchas com estearato e verificaram que o pó de conchas de ostra apresentou 

alta capacidade de adsorção do agente de superfície. Quando incorporado a um composto 

de etileno-acetato de vinila, o material apresentou desempenho mecânico superior ao 

obtido com carbonato de cálcio mineral. O estudo evidencia que a matriz orgânica 

residual e o tratamento superficial podem conferir propriedades funcionais relevantes ao 

carbonato biogênico. 
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3.4 Segurança e limitações para uso alimentar 

 

As limitações para o uso alimentar podem ser divididas em dois grupos. As 

relacionadas à matéria-prima incluem variabilidade mineral, presença potencial de 

chumbo e outros contaminantes e diferenças entre espécies e localidades. As relacionadas 

ao processamento incluem contaminação microbiológica, recontaminação após a 

moagem, alterações de alcalinidade e mineralogia durante o aquecimento e efeitos 

sensoriais dependentes da dose, como mudanças 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 aplicação em alimentos exige especificações de 

identidade e pureza, análise multielementar, validação microbiológica por lote e processo, 

avaliação de solubilidade e biodisponibilidade e estudos toxicológicos, tecnológicos e 

sensoriais. Como a Instrução Normativa nº 161/2022 não apresenta enquadramento 

nominal para esse produto, os requisitos devem ser definidos conforme a finalidade e a 

classificação regulatória pretendidas (Brasil, 2022a; Brasil, 2022b). 

 

4 CONCLUSÃO 

 

A literatura demonstra que as conchas de ostras constituem uma fonte 

predominantemente mineral com potencial para obtenção de farinhas e produtos 

processados. Entretanto, a espécie, a origem da matéria-prima e a intensidade do 

processamento modificam a composição, a granulometria, a solubilidade e o desempenho 

tecnológico. Por isso, a viabilidade desses derivados não pode ser generalizada e deve ser 

demonstrada para cada rota de produção e aplicação pretendida. 

As evidências mais consistentes concentram-se no aproveitamento agrícola, 

ambiental e industrial, para o qual já foram relatados efeitos sobre correção da acidez do 

solo, redução da disponibilidade de cádmio, remoção de contaminantes da água e 

desempenho de compósitos. Nas aplicações alimentares, os resultados indicam 

possibilidades de fortificação e melhoria tecnológica, mas permanecem limitados por 

diferenças entre farinha simples, sais derivados e preparações termicamente modificadas, 

além da necessidade de comprovar biodisponibilidade, segurança, estabilidade e 

aceitação sensorial. 
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Conclui-se que a valorização das conchas de ostra pode contribuir para reduzir o 

acúmulo de resíduos e gerar matérias-primas minerais para diferentes setores. Contudo, 

a farinha não deve ser tratada como ingrediente alimentar validado enquanto não houver 

especificações de identidade e pureza, controle de metais potencialmente tóxicos, 

validação microbiológica por lote e evidências de solubilidade, biodisponibilidade, 

toxicidade e aceitação sensorial. Estudos futuros devem padronizar e comparar as rotas 

de processamento, distinguir claramente farinha, pó calcinado e sais derivados, avaliar 

diferentes espécies e localidades e integrar análises mineralógicas, toxicológicas, 

microbiológicas, sensoriais, econômicas e de ciclo de vida. Essa abordagem permitirá 

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