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Resumo

As industrias processadoras de maracuja e abacaxi geram uma grande quantidade de residuos, que
correspondem a aproximadamente 70% da massa dos frutos. Todavia, nota-se um amplo potencial para o
reaproveitamento desses subprodutos, favorecendo uma pratica sustentavel, o que segue tendéncias atuais.
Logo, o objetivo do presente trabalho ¢ elaborar uma bala tipo gummy utilizando pectina proveniente da
casca do maracuja (Passiflora edulis flavicarpa.) como geleificante e infusao de cascas de abacaxi (4nanas
comosus (L.) Merr.) e do miolo como agente flavorizante. Serdo realizadas extragdo acida com precipitagao
alcoodlica para obtengdo da pectina, uma infusdo aquosa com os residuos do abacaxi, analises fisico-
quimicas para caracterizacdo da matéria-prima e do produto final, como sélidos soluveis, pH e acidez
titulavel, além de andlises do perfil de textura e analise sensorial pelo teste de escala heddnica.
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Introducio

Conforme o levantamento da Associa¢ao Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas
(ABICAB), ¢ apontado que a producdo da industria de balas e gomas no Brasil cresceu 19% em 2022,
alcangando um total de 287 mil toneladas. Esse crescimento reflete a consolidagdo do setor apds a retomada
do mercado em 2021, impulsionada por investimentos em inovag¢do e novas opgdes de produtos. No
comércio exterior, as exportagdes somaram 105,7 mil toneladas, gerando US$ 201,5 milhdes, também com
um crescimento de 19% em relag@o ao ano anterior. Os principais mercados sao Estados Unidos, Paraguai
e Argentina. O Brasil se mantém como um dos principais exportadores de balas e gomas na América do
Sul e América do Norte, com um saldo positivo na balanga comercial de 96,5 mil toneladas e uma receita
de US$ 156,7 milhdes (Report, 2023).

Considerando a questdao de sustentabilidade, sabe-se que as industrias alimenticias geram muitos
residuos, solidos e liquidos, que muitas vezes sdo descartados sem o tratamento correto, ocasionando um
elevado impacto ambiental. Segundo Pereira e colaboradores (2022), ha um aumento do interesse por parte
da industria e da ciéncia quanto a utilizagdo de residuos organicos, incentivado essencialmente pela
problemadtica ambiental, com a crescente quantidade de lixo produzido e a polui¢do ao meio ambiente. A
pratica de desenvolver novos produtos a partir de residuos cresce anualmente, contribuindo para diversos
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setores, como alimenticio, de medicamentos e embalagens biodegradaveis, reduzindo os custos de descarte
e consequentemente o impacto ambiental gerado.

Diante disso, o albedo do maracuja pode ser reaproveitado na fabricacdo de outros produtos, visto
que em sua composi¢do ha indicios de cerca de 2 a 3% de pectina. A utilizacdo da parte branca do fruto
como agente geleificante contribui para a diminui¢do dos residuos gerados e sua destinagdo imprdpria na
industria, além de ndo ocorrer a necessidade do uso de uma pectina comercial, diminuindo os gastos de
produgdo (Resosemito et al., 2020; Silva; Pessoa; Vega, 2021).

A industria do abacaxi gera grandes quantidades de residuos solidos, visto que apenas 25% da fruta
¢ utilizada para comercializagdo. Os principais residuos sdo a coroa, casca, a extremidade e o miolo, sendo
as cascas e o miolo equivalentes a 38% do peso total do fruto. Destaca-se o alto teor de aglicar (pectina) e
fibras nesses rejeitos. A casca possui um teor de nutrientes mais elevado que a polpa, correspondendo a
4,74% de sais minerais e 17,92% de fibras alimentares, sendo notado, também, a presenca de lipidios e
proteinas em quantidades maiores que na polpa, possibilitando a utilizagdo em outros produtos (Pacheco et
al., 2022).

Dentro da producao de balas de goma, as gomas ou hidrocoloides desempenham papel essencial na
textura e qualidade final do produto. Esses componentes favorecem a geleificagdo e espessamento, evitando
a sinérese (perda de agua), além de conferir brilho, transparéncia e a caracteristica mastigabilidade das
balas. Entre os ingredientes mais utilizados na fabricagdo estdo o amido e a gelatina, além de gomas como
carragena, arabica, xantana e pectina de alto teor de metoxilacdo. A textura final € influenciada por diversos
fatores, como o tipo de hidrocoloide utilizado, o teor de s6lidos soltiveis, o tempo de secagem e a umidade
residual. Os espessantes podem ser empregados de forma isolada ou em conjunto, dependendo da
consisténcia desejada no produto, com métodos de processamento como extrusdo, corte ou moldagem em
amido (Garcia; Penteado, 2005; Vogler, 2019).

Logo, considerando a reutilizagdo destes residuos, a ideia central do projeto ¢ elaborar uma bala
totalmente sustentavel com alto potencial de mercado, utilizando a pectina da casca do maracuja como
geleificante e o extrato obtido da infusdo das cascas de abacaxi e o miolo, incorporado na formulagao,
substituindo a d4gua que ¢ originalmente utilizada na produgao, a fim de caracterizar sabor para a bala. Além
da inovagado, a proposta também visa a sustentabilidade e segue as tendéncias atuais.

Metodologia

Este estudo, realizado na Faculdade Engenheiro Salvador Arena (FESA), situada em Sao Bernardo
do Campo, baseia-se na revisao bibliografica da literatura especializada, realizada no primeiro semestre de
2025, no qual consultou-se livros e periodicos disponiveis nas plataformas digitais selecionadas através de
busca no banco de dados do Google Académico, Scielo. Fez se uso das Legislagdes disponiveis no site
oficial do 6rgdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e no site oficial da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As palavras-chave utilizadas para a busca foram bala
de pectina, maracuja, abacaxi e sustentabilidade. Os critérios de inclusdo para as literaturas encontradas
foram o enfoque tecnoldgico no reaproveitamento de residuos para elaboragao de balas de goma. Excluiu-
se estudos que mencionavam a utilizagdo das cascas de maracuja e abacaxi em outros produtos. Por
conseguinte, buscou-se pesquisar e analisar os principais processos ¢ forma de aplicacdo dos residuos
empregados nos periddicos encontrados.

Resultados preliminares
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A maturacao ideal do abacaxi ocorre no estagio de "virada", com coloragdo meio verde € meio
amarela, enquanto no maracuja amarelo, o ponto ideal ¢ quando 55% a 65% da casca esta amarela. Em
ambos 0s casos, a aparéncia externa e a polpa sdo essenciais para avaliar a qualidade (Luecho, 2002;
EMBRAPA, 2024).

Além do aspecto visual, foram realizadas analise de teores de pH, s6lidos soluveis totais e acidez
total nas amostras de abacaxi e maracuja, pois esses parametros servem como indicadores do estagio de
maturacao dos frutos (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A bala segue conforme a formulagdo de Assis et al. (2006) adaptada, uma vez que a dgua utilizada
originalmente serd substituida pela infusdo com a casca do abacaxi, em uma tentativa de saborizar a bala e
a pectina usada ¢ a obtida da casca do maracujad. Na Tabela 1, é apresentada a quantidade de cada
ingrediente, com excecdo da pectina visto que ainda hé a necessidade de quantifica-la.

Tabela 1 — Formulagdo da bala

Componentes Quantidade
Xarope de glicose 120g
Sacarose 115¢g
Infusdo da casca do abacaxi 80mL
Pectina da casca do maracuja QSP
Acido citrico (50%) ImL

Fonte: Adaptado de Assis et al. (2006)

A bala sera produzida conforme a Figura 1 demonstra, seguindo o método descrito por Assis et al.
(2006), em que primeiro € pesado e adicionado 56,5% da massa de sacarose, o xarope de glicose e a dgua
em um recipiente, e entdo essa mistura ¢ aquecida. Quando atingir a faixa de 70°C, adiciona-se a pectina
com o restante da sacarose da formulagao.

Com o auxilio de um refratdmetro digital, a medi¢dao dos sélidos soluveis totais ¢ aferida durante
todo processo até atingir o valor de 80°Brix, e entdo € feita a adicdo do 4cido citrico para regular o pH da
bala, que deve ser ao redor de 3, pois acima de pH 3,4 ndo ocorre geleifica¢do (Torrezan, 1998).

Para a moldagem, a mistura ¢ despejada em formas de silicone untadas com amido seco, e
posteriormente resfriadas por um periodo de 24 horas em temperatura ambiente. Apos essa etapa, elas sdo
retiradas das formas e imersas em agua para a retirada do amido superficial.

Figura 6 — Fluxograma de produgdo da bala
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Pesagem dos ingredientes

Preparo da calda com 56.5% de
sacarose, xarope de glicose e agua

Aquecimento ate a faixa de 70°C

Adicdo e mistura do restante da
sacarose com a pectina na calda

Concentracdo da mistura ate
80°Brix

Adicdo do acido citrico ate pH entre
26a34

Moldagem da bala

Resfriamento da bala por 24h em
Temperatura ambiente

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)
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