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RESUMO

A crescente geracdo de residuos organicos provenientes do processamento de
alimentos, associada aos desafios ambientais, sociais e econdmicos
contemporaneos, tem impulsionado a busca por alternativas sustentaveis de producéo
e consumo. Nesse contexto, a Quimica sustentavel surge como ferramenta
estratégica para a reducdo de impactos ambientais e o reaproveitamento de materiais
anteriormente descartados. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aplicacédo
da Quimica sustentavel no reaproveitamento de residuos organicos para a produgao
de alimentos seguros e de valor agregado. Para isso, foram utilizadas cascas de
maracuja (Passiflora edulis) e de abacaxi (Ananas comosus) na elaboracdo de
geleias, seguindo etapas de selecdo, higienizacdo, preparo, coc¢do, envase e
armazenamento, respeitando critérios de seguranca alimentar. Os resultados
demonstraram a viabilidade técnica e funcional da utilizacdo de cascas frutiferas como
matéria-prima alimentar, evidenciando potencial de reducdo de desperdicio,
agregacao de valor econémico e nutricional e contribuicdo para préaticas de economia
circular. Conclui-se que o0 reaproveitamento de residuos organicos, aliado aos
principios da Quimica sustentavel, constitui uma alternativa acessivel, segura e
ambientalmente responsavel, além de estimular a educac¢do ambiental e a inovacao.

Palavras-chave: Economia circular; compostos bioativos; inovacéo sustentavel.

ABSTRACT

The increasing generation of organic waste from food processing, associated with
contemporary environmental, social, and economic challenges, has driven the search
for sustainable production and consumption alternatives in production and
consumption. In this context, Sustainable Chemistry emerges as a strategic tool for
reducing environmental impacts and reusing previously discarded materials. The
objective of this research was to evaluate the application of Sustainable Chemistry in
the reuse of organic waste for the production of safe, value-added foods. To achieve
this, passion fruit (Passiflora edulis) and pineapple (Ananas comosus) peels were used
in the preparation of jams, following stages of selection, cleaning, preparation, cooking,
packaging, and storage, in accordance with food safety criteria. The results
demonstrated the technical and functional feasibility of using fruit peels as food raw
material, highlighting the potential for waste reduction, economic and nutritional value
addition, and contribution to circular economy practices. It is concluded that the reuse
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of organic waste, combined with the principles of Sustainable Chemistry, is an
accessible, safe, and environmentally responsible alternative, in addition to fostering
environmental education and innovation.

Keywords: Circular economy; Bioactive compounds; Sustainable innovation.
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1 INTRODUGAO

A crescente crise ambiental, acompanhada por desafios sociais e econdmicos,
como insegurancga alimentar, perda de biodiversidade e emissdes de gases de efeito
estufa, exige solucdes integradas que rompam com o modelo linear de producéo e
consumo, baseado na légica do “produzir—consumir—descartar” (Geissdoerfer et al.,
2017). Nesse contexto, a Quimica sustentavel surge ndo apenas como um campo
tedrico, mas como um conjunto de préticas e tecnologias com potencial transformador,
ao propor processos mais limpos, o uso racional de recursos e a conversdo de
residuos em matérias-primas Uteis. Essa abordagem permite enxergar cascas, talos,
sementes e outras sobras alimentares ndo como lixo, mas como fontes de nutrientes,
compostos funcionais e energia, contribuindo simultaneamente para a reducao do
desperdicio e para a seguranca alimentar (Sarker et al., 2024).

No Brasil, pais de grande diversidade agricola e elevada producao de residuos
organicos, as iniciativas de reaproveitamento abrangem desde praticas culinarias de
aproveitamento integral dos alimentos até tecnologias avancadas de extracdo de
compostos bioativos e processamento em biorrefinarias. Estudos e experiéncias locais
de Oliveira et al., (2021), demonstram que muitos subprodutos frutiferos e agricolas tém
composi¢do nutricional e funcional favoravel, podendo ser incorporados em
formulagbes alimentares, ingredientes funcionais ou aditivos naturais, quando
manejados e processados adequadamente. Além do ganho nutricional e econémico,
tais praticas podem fortalecer cadeias produtivas locais e gerar oportunidades para
pequenos produtores e industrias de menor porte.

A intervencdo da Quimica sustentavel no reaproveitamento de residuos
organicos ocorre por meio do desenvolvimento de processos que visam a reducao de
impactos ambientais, ao uso racional de recursos e a valorizacdo de subprodutos
anteriormente descartados. Essas estratégias possibilitam a formulacdo de produtos

alimenticios seguros e sensorialmente aceitaveis, além de favorecer a integracéo dos



processos produtivos em sistemas circulares, alinhados aos principios da Economia
Circular e as metas globais de sustentabilidade (Bekavac et al., 2025).

No entanto, do ponto de vista do Roy et al., (2023), a transicdo do potencial
cientifico e técnico para a adocdo em larga escala enfrenta barreiras que combinam
aspectos técnicos, regulatorios, econémicos e culturais. Entre os desafios técnicos
destacam-se a variabilidade da matéria-prima, a necessidade de processos que
garantam seguranca alimentar e a escalabilidade das tecnologias de extracdo e
estabilizacdo. Do ponto de vista regulatério e de mercado, h4 lacunas quanto ao
enquadramento legal de ingredientes derivados de subprodutos, rotulagem e aceitacéo
por parte do consumidor. Ainda assim, estudos, como os da EMBRAPA (2020), e
experiéncias-piloto indicam caminhos promissores desde pequenas iniciativas
comunitarias de aproveitamento culinario até cadeias empresariais que ja extraem
fibras, pectinas e antioxidantes para a industria alimenticia.

A relevancia de estudos que utilizam a Quimica sustentavel decorre de trés
dimensdes interligadas: ambiental, social e econémica. Do ponto de vista ambiental, o
reaproveitamento de residuos organicos reduz emissfes associadas ao descarte e
diminui a pressdo sobre 0s recursos naturais. Socialmente, oferece alternativas para o
enfrentamento da inseguranca alimentar e para a geracao de renda local, por meio da
criacdo de novos produtos e cadeias de valor. Economicamente, a transformacéo de
subprodutos em ingredientes de valor agregado representa uma oportunidade de
inovacao para a industria alimenticia e para pequenos empreendimentos, promovendo
eficiéncia e reducdo de custos. Assim, a aplicacdo dos principios da Quimica
sustentavel assegura que essas solucBes priorizem seguranca, eficiéncia e
responsabilidade ambiental. (Andrade e Zeidler, 2025).

Este trabalho tem como objetivo avaliar a aplicacdo dos principios da Quimica
sustentavel no reaproveitamento de residuos organicos, especificamente cascas de
maracuja (Passiflora edulis) e de abacaxi (Ananas comosus), no desenvolvimento de
um processo produtivo para a elaboragéo de geleias.

Além da abordagem teorica, a pesquisa contempla o desenvolvimento pratico
do processo produtivo com a utilizacdo das cascas de maracuja (Passiflora edulis) e
das cascas de abacaxi (Ananas comosus) como matérias-primas para a producao de
geleias.

Ao articular fundamentos cientificos com uma aplicacdo pratica, o estudo do

reaproveitamento de residuos organicos para alimentacéo justifica-se pela necessidade



de desenvolver alternativas acessiveis, seguras e ambientalmente responsaveis, além
de contribuir para a educacdo ambiental, a inovagéo tecnoldgica e a valorizacdo de
recursos subutilizados. Dessa forma, o trabalho oferece subsidios tedricos e praticos
para pesquisadores, profissionais da area técnica, gestores publicos e empreendedores

interessados em implementar solucdes alimentares seguras e sustentaveis.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 EDUCACAO AMBIENTAL E SUSTENTABILIDADE

A educacdo ambiental se configura como um componente essencial na
construcdo de préticas sustentaveis, articulando saberes ecoldgicos, éticos e sociais.
No pensamento classico das politicas ambientais, a educacdo ambiental tem sido
vista como um meio para formar cidadéaos criticos, capazes de intervir no mundo com
consciéncia socioambiental. Segundo Moura e Pacheco (2022), em seu estudo no
curso de Ciéncias Contabeis, a educacdo ambiental devera fomentar “reflexao critica,
ética, responsabilidade social e sustentabilidade ambiental”’ ja na formacéao superior,
mas evidencia-se, em muitos PPCs (Projetos Pedagdgicos de Curso), uma auséncia
de tratamento consistente e interdisciplinar dessas tematicas.

Uma vertente tedrica cada vez mais presente € a educacdo ambiental critica.
Ribeiro, Antunes e Lehner (2025) destacam que essa abordagem busca promover,
nas escolas da educacéao basica, o desenvolvimento de uma consciéncia critica sobre
as relacdes entre as dimensdes sociais, econdbmicas e ambientais, por meio de
metodologias participativas, como debates, estudos de caso e projetos
interdisciplinares, favorecendo o engajamento dos estudantes na proposicdo de
alternativas para problemas socioambientais.

Outra abordagem tedrica relevante é a da educacdo ambiental associada ao
ecodesenvolvimento. Santos et al.,, (2023) argumentam que essa perspectiva
compreende a educagédo ambiental como um instrumento para capacitar comunidades
a construir formas de desenvolvimento que respeitem os limites ecoldgicos locais,
promovendo autonomia socioeconémica e justica territorial. Esse ponto de vista
reforca que a educacdo ambiental ndo se limita a conscientizagdo ambiental, mas
envolve também dimensdes de justica econdmica e territorial. No contexto deste

trabalho, essa abordagem contribui para compreender o reaproveitamento de



residuos orgéanicos na producdo de alimentos como uma pratica socioambiental
integrada, que articula sustentabilidade, seguranca alimentar e desenvolvimento local,
indo além da conservacao passiva e promovendo transformacao social.

Do ponto de vista filosofico, a educagcdo ambiental contribui para a reflexdo
critica sobre os limites entre o discurso e a pratica da sustentabilidade. A anélise de
Cordula (2012) sobre o paradoxo da sustentabilidade permanece relevante ao
evidenciar a tens@o entre a ideia abstrata de desenvolvimento sustentavel e sua
aplicacao concreta no cotidiano. Nesse sentido, a educagdo ambiental assume um
papel interpretativo, ao possibilitar que individuos compreendam, ressignifiquem e
transformem suas praticas, especialmente no que se refere ao consumo consciente e

ao reaproveitamento de residuos organicos no contexto alimentar.

2.2 SUSTENTABILIDADE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

O conceito de desenvolvimento sustentavel ganhou projecao internacional com
a publicacdo do Relatério da Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e
Desenvolvimento, intitulado Nosso Futuro Comum (Relatério Brundtland), no qual o
desenvolvimento sustentavel é definido como aquele que “satisfaz as necessidades
do presente sem comprometer a capacidade das futuras geracdes de satisfazerem as
suas” (CMMAD, 1991). Essa definicAo permanece como referéncia central para
politicas publicas e pesquisas contemporaneas voltadas a sustentabilidade (Pinheiro;
Rodrigues; Waltenberg, 2024).

O desenvolvimento sustentavel é geralmente discutido a partir de trés
dimensdes inter-relacionadas ambiental, social e econdmica conhecidas como o “tripé
da sustentabilidade” (Elkington, 1999). Autores contemporaneos, como Sachs (2000),
Veiga (2017) e Elkington (1999), destacam que, embora o tripé da sustentabilidade
ofereca uma estrutura analitica importante, a integracéo efetiva entre as dimensoées
ambiental, social e econbmica ainda representa um desafio na formulagdo e
implementacgé&o de politicas e praticas sustentaveis.

Estudos, como o de Dourado e Marques (2023), indicam que o dialogo entre
politicas publicas, mercado, especialmente no contexto das praticas ESG
(Environmental, Social and Governance) e a comunidade cientifica é decisivo para a

consolidacédo de trajetorias sustentaveis, sobretudo em cadeias produtivas



alimentares que envolvem o reaproveitamento de residuos, inovacao tecnolégica e
garantia da seguranca alimentar.

A necessidade de discutir sustentabilidade hoje se intensifica diante das crises
climéticas, perda de biodiversidade e desigualdades sociais, que colocam em risco a
viabilidade de modelos de desenvolvimento tradicionais. A Agenda 2030 e os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) consolidam um roteiro global que
articula metas ambientais, sociais e econ0micas, e sdo frequentemente adotados
como referéncia em estudos sobre politicas publicas e saude coletiva (Martins et al.,
2024).

A educacdo ambiental e a insercdo dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) nos curriculos sdo apontadas como pilares para a formacéo de
cidaddos e profissionais capazes de lidar com a complexidade socioambiental,
especialmente no que se refere ao consumo consciente, ao reaproveitamento de
residuos e a seguranca alimentar. Investigacdes sobre a percepcdo dos alunos, a
atuacdo de instituicbes de ensino superior e as politicas de educacdo ambiental
indicam que, embora existam iniciativas promissoras, ainda ha necessidade de maior
integracdo curricular, formacdo docente e avaliacdo do impacto educativo dessas
acOes (Araujo et al., 2025).

Nesse sentido, a educacao ambiental, quando articulada ao ensino de Quimica
e Biologia, torna-se uma ferramenta fundamental para a compreensao dos processos
envolvidos no reaproveitamento de residuos organicos para alimentacdo. Essa
abordagem favorece o desenvolvimento de praticas sustentaveis, a reflexdo sobre
seguranca alimentar e o estimulo ao consumo consciente, alinhando conhecimento

cientifico, responsabilidade socioambiental e inovacao (Silva, 2022; Khan, 2025).

2.3 A IMPORTANCIA DOS RESIDUOS ORGANICOS NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

A producéo de alimentos a partir de residuos organicos consiste na utilizacéo
de subprodutos de origem vegetal ou animal, gerados durante o processamento ou
consumo de alimentos, como matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, desde que atendam aos critérios de seguranca sanitaria e
qualidade nutricional (Oliveira e Pandolfi, 2020). Residuos orgéanicos, como cascas,

sementes, talos e bagacos, apresentam elevado potencial nutricional e funcional,



podendo ser transformados em novos alimentos ou ingredientes por meio de
processos seguros e tecnologicamente adequados (FAO, 2017; EMBRAPA, 2020).

O descarte de cascas e outros residuos organicos provenientes do
processamento de frutas, hortalicas e graos representa um problema ambiental e
econbmico, mas também uma oportunidade estratégica. Esses subprodutos sé&o
fontes ricas em fibras, compostos bioativos, polifendis, carotenoides, pectinas e
micronutrientes, que podem ser convertidos em ingredientes alimentares de alto valor
agregado. A reutilizacdo desses materiais contribui para a reducao do desperdicio, o
desenvolvimento de produtos funcionais e o fortalecimento de cadeias produtivas mais
circulares e resilientes (Izidoro et al., 2023).

A producao de alimentos a partir de residuos orgéanicos emerge como uma
resposta pratica e cientifica a problemas urgentes, como o desperdicio de matéria-
prima ao longo da cadeia alimentar e a perda de nutrientes que poderiam ser
reaproveitados para melhorar a qualidade da dieta (Rocha e Ferreira, 2022). Sob os
aspectos socioecondmico e ambiental, essa pratica contribui para modelos de
economia circular, reduz o volume de residuos destinados a aterros, diminui emissées
associadas ao transporte e a decomposicdo da biomassa organica e gera
oportunidades de renda para produtores e pequenas indastrias locais que adotam
cadeias curtas de valor (Foodvalley, 2024).

Transformar residuos orgéanicos em alimentos € uma estratégia com forte
respaldo cientifico e crescente evidéncia pratica, trata-se de uma solugéo que alia
nutricdo, tecnologia e sustentabilidade, mas que exige atencdo multidisciplinar para
garantir padrbes de qualidade, seguranca e aceitabilidade (Balan et al., 2023). Ao
integrar ciéncia dos alimentos, engenharia de processos, politicas publicas e
comunicacao eficaz, projetos de reaproveitamento podem converter desperdicio em
alimento nutritivo e mercado, contribuindo para sistemas alimentares mais justos e
resilientes. Esta abordagem, além de reduzir residuos, apresenta a possibilidade
concreta de ampliar o acesso a componentes nutricionais essenciais como fibras,
fitoquimicos e de fomentar inovagdes locais que beneficiem cadeias produtivas e

comunidades envolvidas (Rapa; Darie-Nitd; Coman, 2024).

2.3.1 Reaproveitamento de residuos organicos: inovacéao e sustentabilidade na

producao de alimentos



O reaproveitamento de residuos organicos na producéao de alimentos tem se
consolidado como uma estratégia relevante para promover a inovacdo e a
sustentabilidade nos sistemas alimentares. Residuos provenientes do processamento
agroindustrial, como cascas, sementes, polpas e bagacos, frequentemente
descartados, apresentam elevado potencial nutricional e tecnoldgico, podendo ser
utilizados como matérias-primas na elaboracdo de novos produtos alimenticios. Essa
pratica contribui para a reducdo do desperdicio de alimentos e para a mitigacao dos
impactos ambientais associados ao descarte inadequado de residuos organicos, além
de favorecer a economia circular (Oliveira e Pandolfi, 2020).

As aplicacfes praticas do reaproveitamento de residuos organicos na producéo
de alimentos ja foram amplamente testadas em laboratério e em escala piloto.
Farinhas obtidas a partir de cascas tém sido incorporadas com sucesso em produtos
de panificacdo e snacks, geralmente por meio de substituicdes parciais da farinha de
trigo, promovendo ganho nutricional sem comprometer a aceitabilidade sensorial
(Izidoro et al., 2023). Da mesma forma, formulacdes de geleias e doces que utilizam
polpa combinada a casca demonstram aproveitamento direto da matéria-prima,
enquanto extratos antioxidantes de cascas citricas vém sendo estudados como
aditivos naturais em alimentos e em sistemas de embalagens ativas (Tyupova e
Harasym, 2024).

Segundo Oliveira e Pandolfi (2020), a elaboracao de produtos alimenticios a
partir de cascas de frutas configura-se como uma alternativa viavel e inovadora,
especialmente no contexto da agregacdo de valor nutricional e tecnolégico aos
subprodutos da cadeia alimentar. As cascas de frutas apresentam elevada
concentracdo de fibras alimentares, pectina e compostos bioativos, caracteristicas
que favorecem sua aplicacdo tecnologica na producdo de geleias, contribuindo para
a adequada consisténcia do produto e para o incremento de seu valor nutricional. A
utilizacdo de residuos de frutas na elaboracdo de geleias tem sido estudada como
forma de promover a sustentabilidade e agregar valor nutricional a subprodutos
normalmente descartados pela industria alimenticia (Amadéu et al., 2020).

As cascas de maracuja apresentam alta propor¢cdo em relagdo ao fruto entre
40 a 60% do peso total e concentram polimeros pectinicos, fibra alimentar, compostos
fendlicos, carotenoides e agucares ligados a matriz pectocelulésica. Estudos de Liang
et al., (2022), indicam rendimentos relevantes de pectina por extracdo e elevados

teores de compostos fendlicos totais que conferem atividade antioxidante. Essas
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caracteristicas tornam a casca de maracuja um candidato interessante para extracao
sequencial de flavonoides e pectina ou para uso direto como matéria-prima para
geleias enriquecidas em fibras e antioxidantes.

A casca de abacaxi contém fracdes significativas de fibra insolavel, pectina em
menor proporcao relativa que algumas cascas citricas ou maracuja, acucares
residuais, acidos organicos como acido citrico, malico e um conjunto de compostos
fenolicos com capacidade antioxidante. Um diferencial funcional do abacaxi € a
presenca de bromelina que é um conjunto de proteases com atividade proteolitica
concentrada principalmente no tecido do fruto, o que influencia tanto propriedades
nutricionais quanto reacdes durante processamento. Revisbes de Meena et al.,
(2022), sobre residuos de processamento do abacaxi descrevem usos como extragdo
de compostos bioativos, producéo de biopolimeros e substrato para fermentacao.

Geleia € um produto obtido através coccéao de frutas, polpas ou sucos de frutas,
com acucar, agua, e concentrado até a consisténcia gelatinosa. A geleia é um dos
produtos de maior relevancia comercial para a industria brasileira de conservas de
frutas (EMBRAPA, 2020). Na producdo de geleias, o processo de coccao esta
diretamente relacionado a concentracdo de sdlidos sollveis e a ativacdo da
gelificacéo da pectina na presenca de acucar e pH adequado. Durante o aquecimento,
ocorrem também reacdes térmicas que podem resultar na degradacéo da vitamina C
e de compostos fendlicos sensiveis, bem como na caramelizacédo dos aclUcares e em
reacoes de Maillard, quando aminas estdo presentes. A temperatura e o tempo de
processamento influenciam de forma significativa a cor, o sabor e as propriedades
reologicas do produto final. Além disso, o aquecimento promove a inativacdo de
enzimas indesejaveis e a reducéo da carga microbiana, sendo um fator essencial para
a seguranca alimentar (Guizar-Amezcua et al., 2022).

Dessa forma, o desenvolvimento de geleias com casca de maracuja e abacaxi
representa uma estratégia sustentavel que alia inovacdo tecnologica, redugdo do
desperdicio alimentar e agregacao de valor a subprodutos normalmente descartados.
Essa pratica demonstra o potencial do reaproveitamento de residuos organicos na
criagdo de produtos alimenticios diferenciados, alinhados as demandas atuais por

sustentabilidade, responsabilidade ambiental e seguranca alimentar.
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3 METODOLOGIA

3.1 TIPO DE PESQUISA

Este estudo caracterizou-se como uma pesquisa aplicada, de natureza
experimental, com abordagem predominantemente qualitativa e carater descritivo,
com foco na compreensdo e organizagdo dos processos relacionados ao
reaproveitamento de residuos organicos na forma de alimentos. Segundo Gil (2024),
a pesquisa descritiva busca registrar, analisar e interpretar fatos sem manipula-los,
descrevendo caracteristicas de um determinado fenémeno ou populacdo. Assim, 0
presente trabalho descreveu, de maneira sistematizada, as etapas de higienizagéo,
preparo, coccao e envase das geleias produzidas a partir das cascas de maracuja
(Passiflora edulis) e de abacaxi (Ananas comosus), evidenciando sua viabilidade
como alternativa sustentavel.

O estudo integrou uma perspectiva metodolégica que uniu descricdo,
experimentacdo e aplicacdo pratica, sustentada por referenciais recentes e
distribuidos em importantes bases cientificas brasileiras como Scielo ((Scientific

Electronic Library Online), Periddico capes e Scopus.

3.2 SUJEITO DA PESQUISA E LOCAL DE ESTUDO

A pesquisa teve como sujeito o processo de reaproveitamento das cascas de
maracuja (Passiflora edulis) e de abacaxi (Ananas comosus), para a producao
artesanal de geleias sustentaveis. O estudo foi conduzido em pequena escala, de
forma artesanal, pela pesquisadora em sua residéncia, localizada no municipio de
Buriti dos Lopes — PI, onde todas as etapas de preparo foram realizadas de forma
controlada e organizada.

As frutas utilizadas foram adquiridas no mercado municipal de Buriti dos Lopes
localizado no Centro, selecionadas manualmente para assegurar boa qualidade das
cascas destinadas ao reaproveitamento. Apos a compra, as frutas foram
transportadas até a residéncia, onde foram imediatamente encaminhadas ao processo

de selecao e higienizagéo.

3.3 PROCEDIMENTO METODOLOGICO
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3.3.1 Selecdo e higienizacdo das frutas

Inicialmente, foram selecionados maracujas e abacaxis integros, sem sinais de
deterioracdo. Em seguida, os frutos foram escovados em agua corrente, para a
retirada de impurezas fisicas e, imersos em solugdo com agua clorada, adicionando-
se 1 colher de sopa de agua sanitéria para 1 litro de agua, por aproximadamente 15
minutos, conforme recomendacdes de BRASIL (2004). Posteriormente, foram

enxaguadas em agua corrente e reservadas para o preparo.

3.3.2 Obtencdo do extrato liquido pectinoso a partir do albedo (casca)
do maracuja (Passiflora edulis)

Para obtencao do liquido pectinoso, foi adaptada a técnica descrita por Chagas
e Maradini Filho (2020). Inicialmente, os frutos foram cortados ao meio e a polpa foi
retirada, uma vez que néao foi utilizada nesta pesquisa, mantendo-se apenas as cascas
com o albedo. As cascas foram submetidas a coccéo por 20 minutos, tempo definido
por ser suficiente para promover o amolecimento do tecido vegetal, facilitar a
separacao do albedo da casca externa e favorecer a solubilizacdo inicial da pectina,
sem provocar degradacao excessiva dos componentes estruturais. Apds a cocc¢ao, a
agua foi descartada e a casca branca (albedo) foi separada da casca amarela. O
albedo foi entdo submetido a remolho quente, com o objetivo de reduzir o sabor
amargo caracteristico. Em seguida, o material foi triturado em liquidificador doméstico,
marca Mondial, até a obtencdo de uma massa homogénea, conforme ilustrado nas
Figuras 1 a 4, que apresentam as etapas de preparo das cascas. Em seguida o albedo
foi triturado em liquidificador doméstico, marca Mondial, até obter uma massa
homogénea, conforme as Figuras 1 a 4 que apresenta 0 processo das etapas de

preparo das cascas.

Figura 1 - Separacéo e preparo das cascas de maracuja para elaboracéo da geleia.
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Fonte: Acervo pessoal, (2025).

Figura 2 - Processo de obtencdo do extrato liquido pectinoso a partir do albedo
(casca) do maracuja (Passiflora edulis).

Fonte: Acervo pessoal, (2025).



14

Figura 3 - Processo de cocc¢do da geleia de casca de maracuja.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

Figura 4 - Envase da geleia de casca de maracuja em recipientes esterilizados.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

3.3.3 Obtencéao da polpa a partir da casca de abacaxi (Ananas comosus)

Para obtencdo da polpa a partir da casca de abacaxi (Ananas comosus),
adaptou-se a técnica utilizada por Evangelista, Rebougas e Machado (2020). O fruto
depois de higienizados tiveram suas cascas removidas cuidadosamente,
preservando-se parte da polpa aderida, que contribuiu para o sabor e a textura da
geleia. ApGs a retirada, a casca foi fracionada em pedacos menores, com o objetivo
de padronizar o tamanho das amostras e otimizar o processo de cocc¢do. Na
sequéncia, a casca fora triturada em liquidificador doméstico, marca Mondial, na
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velocidade 3, até completa homogeneizacdo. O produto resultante da trituracéo foi
passado em peneira para obtencdo de polpa, a fim de reduzir o teor de fibras e
eventuais defeitos da polpa (residuos, pontos escuros e outros), conforme observa-se
nas Figuras 5 a 9.

Figura 5 — Separacao e preparo das cascas de abacaxi para elaboracdo da geleia.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

Figura 6 - Trituracdo das cascas de abacaxi para obtencdo da base da geleia.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).
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Figura 7 - Processo de cocc¢éo da geleia de casca de abacaxi.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

Figura 9 - Envase da geleia de casca de abacaxi em recipientes esterilizados.

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

3.3.4 Coccéo e preparo das geleias

No processo de cocc¢ao a fracao liquida obtida da casca do maracuja (Passiflora
edulis) e do abacaxi (Ananas comosus), estes foram transferidas para panela e levada
ao fogo juntamente com adi¢éo de acglcar, sendo submetida a aquecimento continuo
e agitacdo constante. Durante cada processo, em separado, as misturas foram
levadas ao fogo baixo, sendo mexida continuamente até atingir o ponto de geleia,

caracterizado por consisténcia espessa, brilho e desprendimento do fundo da panela
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(teste da colher). Ao término da cocgéo, o fogo foi desligado e a preparacéo foi deixada
em repouso para resfriamento parcial.

A etapa de coccdo tem a finalidade de promover a dissolugdo do agucar na
polpa e promover sua interagdo com a pectina e com o &cido para formar o gel
(Sakamoto et al.,2015). Durante a coccdo sao destruidos 0s microrganismos
patogénicos e as enzimas proteoliticas presentes, propiciando melhores condi¢des de

conservacgao ao produto (Licodiedoff et al., 2010).

3.3.5 Envase e armazenamento

O envase em embalagens de plastico ocorreu de forma rapida a fim de que a
geleia mantivesse sua estrutura até a geleificacéo, que foram imediatamente fechados
de forma hermética e mantidos em repouso até atingirem a temperatura ambiente.

Apos o resfriamento a temperatura ambiente, os potes foram armazenados em
duas condi¢Oes distintas, temperatura ambiente aproximadamente 25 °C, em local
limpo, seco e arejado, e sob refrigeracdo 4 + 1 °C. As amostras permaneceram nessas
condicBes até a avaliacdo de aspecto, cor, textura e sabor, permitindo a observacao

do comportamento do produto sob diferentes parametros de armazenamento.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da elaboracéo artesanal e doméstico da geleia a partir da casca de
maracuja e a partir da casca de abacaxi, demonstraram que é tecnologicamente viavel
e favoravel, obtendo-se produtos com caracteristicas adequadas de qualidade.

Com procedimentos relativamente simples, executaveis em cozinhas
domésticas, permitiram transformar residuos orgéanicos, comumente considerados
inutilizaveis em produto alimenticio com potencial utilitario e comercial. As etapas
adotadas e selecao criteriosa das frutas, sanitizagcdo conforme recomendacoes
vigentes, coc¢do adequada para extragdo do liquido gelatinoso e utilizacédo de frutas
acidas, mostraram-se suficientes para a obtencdo de geleias com aspecto, textura e
sabor compativeis com geleias comercializadas a partir de partes comestiveis das

frutas.
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4.1 GELEIA DA CASCA DE MARACUJA (Passiflora edulis)

A geleia da casca de maracujd apresentou consisténcia firme, textura
homogénea e sabor agradavel, conforme demonstra a Figura 10.

Figura 10 - Geleia da casca de maracuja (Passiflora edulis).

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

A boa consisténcia observada na geleia da casca de maracuja, pode ser
atribuida a presenca significativa de fibras soltveis, especialmente a pectina, presente
na fracdo branca da casca (albedo) do maracuja. Segundo Torrezan (1998), matérias-
primas ricas em pectina apresentam maior capacidade de retencdo de &gua,
resultando em produtos com textura adequada e estavel.

Em relacdo aos aspectos sensoriais, embora a casca de maracuja possua
sabor levemente amargo, o processamento térmico aliado a adicdo de acucar
contribuiu para a reducéo dessa caracteristica, resultando em um produto com sabor
agradavel. De acordo com Ordoiiez et al., (2005), o tratamento térmico pode promover
a diminuicdo de compostos responsaveis pelo amargor, além de favorecer a

incorporacao dos agucares, melhorando o perfil sensorial do produto.

4.2 GELEIA DA CASCA DE ABACAXI (Ananas comosus)

A geleia da casca de abacaxi também apresentou boa formacéo do gel, com
caracteristicas de consisténcia firme, textura homogénea e sabor agradavel. A geleia
apresentou coloracao e aroma agradavel, mantendo o sabor tipico do abacaxi (Figura
11).
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Figura 11 — Geleia da casca de abacaxi (Ananas comosus).
A

Fonte: Acervo pessoal, (2025).

Segundo Ordofiez et al., (2005), a casca do abacaxi apresenta quantidades
relevantes de fibras alimentares e compostos bioativos, os quais contribuem para a
textura e para o valor nutricional do produto. A boa formacéo do gel observada pode
ser atribuida ao equilibrio entre acidez, acucares e pectina, fatores essenciais para a
estruturacéo das geleias (Jackix, 1988).

Os resultados demonstraram a viabilidade técnica e funcional da utilizacédo de
cascas frutiferas como matéria-prima alimentar, evidenciando potencial de reducao

de desperdicio, agregacao de valor econdbmico e nutricional.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Nesse estudo foi possivel demonstrar a viabilidade técnica e a relevancia
pratica da elaboracdo de geleia a partir do reaproveitamento de residuos organicos
como estratégia de reducdo de desperdicio e de agregacgdo de valor a subprodutos
usualmente descartados da agroindustria.

A pesquisa contribuiu, de forma concreta e aplicada, para demonstrar que
protocolos domésticos de transformacéo de cascas de maracuja (Passiflora edulis) e
casca de abacaxi (Ananas comosus), podem ser utilizados para fornecer

documentacéo e reflexbes sobre viabilidade, limitagdes e caminhos futuros para o uso
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de subprodutos da fruticultura, como fonte de matéria-prima alternativa na producao
de geleias.

Dessa forma, conclui-se que o reaproveitamento de residuos organicos, aliado
aos principios da Quimica sustentavel, constitui alternativa acessivel, segura e
ambientalmente responsavel, ao demonstrar praticas que reduzem impactos
ambientais de menor geracdo de residuos, sendo economicamente viavel e com
potencial que estimulam préaticas doméstica e artesanal de aproveitamento alimentar
para o desenvolvimento de novos produtos, além de estimular a educacdo ambiental
e a inovacao.

Por fim, vale salientar que se faz necessario, estudos futuros a fim de avaliar a
qualidade fisico-quimica, nutricional, sensorial e microbiolégica dos produtos
elaborados. Esses parametros séo fatores determinantes na viabilidade comercial de

novos produtos alimenticios.
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