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Resumo

O projeto BioGut — Saude que vem do Agro busca transformar residuos agroindustriais,
como cascas de maracuja e banana, em ingredientes funcionais com propriedades prebidticas
e antioxidantes. Esses subprodutos, frequentemente descartados de forma inadequada,
contribuem para a poluicao e emissdo de gases de efeito estufa, mas também representam
uma fonte rica de fibras, polifendis e vitaminas. A proposta alia ciéncia, sustentabilidade e
inovac¢ao ao reaproveitar tais residuos, promovendo a bioeconomia e a economia circular. O
desenvolvimento envolve etapas de coleta, higienizagdo, secagem, moagem e andlise fisico-
quimica e sensorial, visando a obtenc¢do de pds padronizados para aplicagdao em alimentos
como iogurtes, paes e bebidas. O projeto gera beneficios ambientais, ao reduzir o volume de
lixo orgéanico; econdmicos, ao agregar valor a cadeia agroindustrial; e sociais, ao
democratizar o acesso a alimentos funcionais de baixo custo, promovendo equidade e saude
preventiva. Alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS 6, 7, 10e 11), o
BioGut busca integrar saide, meio ambiente e justica social, oferecendo uma solugdo
biotecnolodgica sustentavel que contribui para comunidades mais resilientes, conscientes e
comprometidas com o consumo responsavel.

Palavras-chave: residuos agroindustriais; alimentos funcionais; microbiota intestinal;
sustentabilidade; bioeconomia.

INTRODUCAO

O crescente volume de residuos organicos gerados pela industria de alimentos, como
cascas, sementes e bagaco de frutas e vegetais, representa um grave desafio ambiental, ao
mesmo tempo em que evidencia uma significativa perda de valor econdmico e nutricional.
No entanto, esses subprodutos sdo fontes abundantes de compostos bioativos — como fibras
alimentares (pectina, amido resistente), polifenois e vitaminas — com reconhecidos efeitos
benéficos a saude humana, especialmente no equilibrio da microbiota intestinal.

Paralelamente, observa-se um aumento expressivo na demanda por alime t
funcionais e ingredientes que promovam a satde digestiva, impulsionado pelo
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(O NSHESH M cnto sobre o papel da microbiota na prevengdo de doengas cronicas e na promogao

do bem-estar geral. Este projeto propde uma solugio biotecnoldgica sustentavel, baseada no

reaproveitamento integral desses residuos agroindustriais para a produgao de ingredientes

com valor nutricional agregado, com énfase em suas propriedades prebioticas.

O descarte inadequado desses residuos contribui para a polui¢ao do solo e da agua

(ODS 06) e para a emissdo de gases de efeito estufa como o metano, intensificando os

impactos das mudangas climaticas. A valoriza¢ao desses subprodutos permite ndo apenas

mitigar danos ambientais, mas também fomentar uma cadeia produtiva circular, inovadora e

de baixo carbono, alinhada aos principios da bioeconomia e da energia limpa (ODS 07).

Além disso, a utilizacdo de residuos como cascas de maracuja, ricas em pectina, €

cascas de banana, que contém amido resistente e polifendis, viabiliza o desenvolvimento de

ingredientes com potencial para regular o transito intestinal, controlar niveis de colesterol e

glicemia e fornecer agdo antioxidante natural. Dessa forma, o projeto atua na promogao da

saude preventiva por meio de estratégias alimentares acessiveis e sustentaveis, promovendo

maior equidade no acesso a alimentos funcionais (ODS 10) e contribuindo para a constru¢ao

de comunidades resilientes, saudaveis e comprometidas com o consumo responsavel (ODS

11).

A proposta, portanto, integra ciéncia, inovagao e sustentabilidade em um modelo que
alia saude, meio ambiente e justica social, reafirmando o compromisso com os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel da Agenda 2030.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

e Matéria-Prima: Cascas de maracuja e cascas de banana (variedade especifica, se
possivel) de fontes identificadas.
e Pré-processamento: Lavagem, sanitizacdo, branqueamento (se necessario para
inativar enzimas), secagem (estufa) e moagem (misto de facas).
Métodos de Extracao/Obtencao:
e Fibras: Extracdo com métodos fisicos para obtengdo de farinha rica em amido
resistente e outras fibras.
e Analises Fisico-Quimicas: Determinacdo de umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos. Analise de textura (granulometria).
Andlises de Compostos Bioativos:
e Fibras: Métodos enzimatico-gravimétricos (AOAC).
e C(Capacidade Antioxidante: Ensaios in vitro (DPPH, ABTS, FRAP).
e Avaliacdo de Propriedades Funcionais: Capacidade de retengdo de agua e dleo,
solubilidade em diferentes pHs, capacidade de inchamento.
e Analise Estatistica: Utilizagdo de delineamentos experimentais e estatisticos para
analise dos resultados (ANOVA, testes de Tukey).
Preparacdo do Ingrediente Funcional em P& para Degustacdo e Anadlise de
Viabilidade:
As praticas abaixo visam transformar as cascas de maracuja e banana em um pé
padronizado, seguro e adequado para testes sensoriais e funcionais.
1. Coleta e Pré-processamento Inicial:
Esta ¢ a fase antes da desidratacdo, para garantir que a matéria-prima esteja limpa e
adequada.
e C(Coleta: As cascas devem ser coletadas frescas, preferencialmente no dia da geragao,

de fornecedores confidveis (industrias, feiras, etc.) para garantir a min@_
degradacao.
4
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(ONESSclccio e Inspegido: Realizar uma inspecdo visual para remover partes danificadas,
sujas ou com sinais de contaminagao.

e [Lavagem: Lave as cascas exaustivamente em agua corrente para remover qualquer
sujeira superficial, residuos de polpa, pesticidas ou microrganismos. Pode-se usar
uma solucao sanitizante diluida (ex: hipoclorito de so6dio) seguida de um enxague
abundante.

e C(Corte: As cascas em pedagos menores (ex: tiras ou cubos de 1-2 cm) para facilitar a
secagem uniforme e rapida.

2. Desidratacdo (Secagem):

O objetivo ¢ remover a umidade para evitar a proliferagdo de microrganismos,
inativar enzimas indesejaveis e facilitar a moagem.

Secagem em Estufa:

o Preparacdo: Espalhamento das cascas pré-processadas em bandejas em uma
unica camada, sem sobreposic¢ao, para permitir a circulagdo do ar.

o Temperatura: Uso temperaturas moderadas, entre 70°C e 100°C para nao
degradar compostos sensiveis (vitaminas, alguns polifendis) e alterar o
sabor/cor.

o Tempo: O tempo varia de acordo com o tipo de casca, espessura e umidade
inicial. Pode levar de 4 a 10 horas ou mais. A secagem ¢ monitorada até que
as cascas fiquem quebradicas.

o Monitoramento: Verificagdo periddica da umidade, pesando as amostras até
atingirem peso constante. O ideal ¢ alcancar uma umidade final abaixo de
10%, preferencialmente abaixo de 5%.

3. Trituracdo e Moagem:
Esta etapa transforma o material desidratado em um p6 fino e homogéneo.

e Equipamento: Utilizagdo de um moedor de café/especiarias de laboratorio.

® Processo:

1. Coloque as cascas desidratadas e quebradicas no almofariz e pilao de
porcelana.

2. Triture-as em pulsos curtos, para haver ruptura, mas sem causar aglomeracao
(principalmente se houver residuo de agtcares).

3. Continuar moendo até obter um po fino e homogéneo.

e Peneiramento (peneiras granumeétricas):

o Para garantir uma granulometria uniforme, que € importante para a
funcionalidade (solubilidade, textura) e para a analise sensorial, o pé pode ser
passado por uma peneira de malha fina. Para ajudar a remover particulas
maiores e assegurar a padronizagao.

4. Armazenamento do Po:
Para manter a qualidade do ingrediente funcional.

e Embalagem: Armazenamento do p6 em recipientes herméticos com tampa vedada

ou sacos higiénicos.

e Condigdes: Armazenamento em local fresco e seco, protegido da luz e do oxigénio.
e Identificacdao: Rotulo claro com o nome do material (ex: "P6 de Casca de Maracuja
Desidratada"), data de produ¢do e condigdes de armazenamento.
5. Preparacao para Testes de Degustacao (Andlise de Viabilidade):
Uma vez que o po esteja pronto, ele sera incorporado em matrizes alimenticias para
testes sensoriais.
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(MBS scolha da Matriz Alimenticia: Selecdo de um alimento que seja um bom veiculo

para o seu ingrediente funcional e que tenha sentido para o seu objetivo. Exemplos:
o logurte natural: Bom para testar a incorporagao de fibras e impacto na

textura/sabor.

o Biscoitos ou paes: Testar a incorporacao de fibras em produtos de
panificagdo.

o Bebidas (sucos, smoothies): Testar a dispersibilidade e impacto no sabor de
bebidas.

e Niveis de Incorporagdo: Comecar com baixos percentuais (ex: 0,5%, 1%, 2%, 5%
em peso) para avaliar o impacto no sabor, textura, cor ¢ aroma. Com aumento
gradualmente até encontrar um nivel aceitavel.

6. Painel Sensorial:

o Questionario: Desenvolvimento de um questionario simples para os
provadores avaliarem atributos sensoriais em uma escala hedonica (ex: de 1
a 9, onde 1 = desgostei muito e 9 = gostei muito). Com perguntas sobre a
inten¢do de compra.

o Condigdes: Realizagao dos testes em ambiente controlado, com iluminagao
adequada e sem distragdes, oferecendo agua entre as amostras para limpar o
paladar.

RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS

Este projeto tem o potencial de gerar um impacto multifacetado:

e Ambiental: Contribuir significativamente para a reduc¢do do lixo organico de
industrias de sucos e consumo doméstico, minimizando a pressao sobre aterros e as
emissoes de metano. Promove a economia circular e o uso mais eficiente dos recursos
naturais.

e FEcondmico: Criar novas oportunidades de negocio e cadeias de valor a partir de
subprodutos de baixo custo, agregando valor a cadeia agroindustrial. Potencial para
o desenvolvimento de novos produtos e mercados.

e Saude Publica: Oferecer a populagdo ingredientes naturais e funcionais que
comprovadamente contribuem para a melhora da satde intestinal, prevenindo
distirbios digestivos e auxiliando no controle de condi¢des metabolicas, além de
fornecer antioxidantes importantes para a saude geral.

e Tecnologico/Cientifico: Gerar conhecimento inovador sobre o aproveitamento de
residuos especificos da flora brasileira, fortalecendo a pesquisa e desenvolvimento
em biotecnologia de alimentos e sustentabilidade.

CONSIDERACOES FINAIS/CONCLUSOES

O projeto BioGut demonstra o potencial transformador do reaproveitamento de
residuos agroindustriais na constru¢ao de solugdes sustentaveis que integram saude, meio
ambiente e inovacao. A valorizagao de cascas de frutas, como maracuja e banana, evidencia
que materiais tradicionalmente vistos como descartaveis podem se tornar insumos
estratégicos para a produgdo de alimentos funcionais, contribuindo para a promocao da saude
intestinal, a preven¢do de doencas cronicas e o fortalecimento da bioeconomia. Além do
impacto cientifico e tecnoldgico, a proposta se destaca por seu cardter socioambient
promovendo a reducdo da poluicdo, a mitigacdo das emissdes de gases de efeito est
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(ONASIER social por meio da geragdo de emprego e renda em comunidades locais. Ao propor
um modelo baseado na economia circular, o projeto reafirma o compromisso com o0s
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da Agenda 2030, especialmente os que tratam
de dgua e saneamento (ODS 6), energia limpa (ODS 7), redu¢do das desigualdades (ODS
10) e cidades sustentaveis (ODS 11). Assim, o BioGut consolida-se como uma iniciativa
inovadora, capaz de inspirar novas pesquisas, fomentar parcerias entre instituicdes e
industrias e sensibilizar a sociedade para a importancia do consumo consciente, da gestao
adequada de residuos e da busca por alternativas mais saudaveis e sustentaveis.
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