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Resumo  
Atualmente, o descarte de cascas, talos, folhas e sementes no processamento de frutas, hortali-

ças e cereais, infelizmente, ainda é prática comum. Esses resíduos geram quantidades elevadas 

de lixo orgânico, chamando a atenção para o problema ambiental e socioeconômico. Assim, 

neste trabalho objetivou-se disseminar informação e promover uma maior conscientização dos 

estudantes do 9º ano do Ensino Fundamental e, por conseguinte, da comunidade, de modo a 

aproveitar o alimento de forma integral, e a utilizar descartes de origem vegetal para produção 

de alimentos derivados nutritivos e saborosos.  Dessa forma, é apresentado um Plano de Aula 

Prática passível de ser realizado, inclusive, de forma remota, caseira e intuitiva, baseado no 

tema “Transformações Químicas” da Base Nacional Comum Curricular. Assim, como forma 

de aproveitar o resíduo da produção de sucos de laranja e/ou limão tão rico em nutrientes, re-

duzir a produção de resíduo orgânico e ainda produzir uma iguaria deliciosa que pode ser ser-

vida como sobremesa (ou até mesmo comercializada), o Plano de Aula Prática de produção de 

casquinhas de laranja (ou de limão) cristalizadas desenvolvido é compartilhado para que possa 

ser utilizado na condução de aulas práticas por professores da Educação Básica.  

Palavras-chave: aproveitamento integral, aula prática, redução de resíduos, sustentabilidade. 

1. Introdução 

Sabe-se que as cascas, folhas, sementes e talos possuem substâncias tão ou mais ricas do 

que as partes vegetais que são ingeridas convencionalmente. Por exemplo, come-se a banana 

ou a cenoura e jogam-se as cascas no lixo; as sementes e as cascas da abóbora também são 

descartadas, e assim por diante. Dessa forma, nutrientes ricos são jogados no lixo e esses mes-

mos nutrientes são comercializados em farmácias e drogarias em forma de cápsulas de suple-

mentos, tais como: vitaminas, minerais, proteínas, fibras ou antioxidantes (DAMIANI; 

MARTINS; BECKER, 2020).  

A redução da produção de resíduos pelo aproveitamento integral dos alimentos vem de 

encontro à preocupação ambiental e socioeconômica mundial. Resíduos vegetais provenientes 

de agroindústrias correspondem a quantidades elevadas de lixo orgânico, que, atualmente, são 

transformadas em adubo/compostagem ou alimentação animal. O lixo orgânico doméstico, por 

sua vez, é corriqueiramente descartado em aterros. Assim, tendo como norteadores os Objetivos 

do Desenvolvimento Sustentável (ODS) 02 (Fome zero e agricultura sustentável: Erradicar a 

fome, alcançar a segurança alimentar, melhorar a nutrição e promover a agricultura sustentável) 

(ONU, 2015a) e 03 (Saúde e Bem-estar: Garantir o acesso à saúde de qualidade e promover o 
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bem-estar para todos, em todas as idades) (ONU, 2015b), objetiva-se disseminar informação e 

promover uma maior conscientização dos estudantes do 9º ano do Ensino Fundamental e, por 

conseguinte, de suas famílias, de modo a aproveitar o alimento de forma integral, e a utilizar 

descartes de origem vegetal para produção de alimentos derivados nutritivos e saborosos. 

2. Fundamentação teórica 

Atualmente nota-se uma tendência maior por parte dos consumidores em relação a pro-

dutos mais saudáveis e matérias-primas e processos mais sustentáveis. Um estudo realizado em 

2020 identificou que cinco grandes tendências afetam o consumo de alimentos nas sociedades 

industrializadas, sendo elas: sensorialidade e prazer; saudabilidade e bem-estar; conveniência e 

praticidade; confiabilidade e qualidade; e sustentabilidade e ética (ITAL, 2020). 

Aliada à tendência crescente de consumo de produtos adequados para comer em trânsito 

ou em diferentes lugares e situações, tais como: produtos em pequenas porções (snacking, fin-

ger food) e produtos embalados para consumo individual (monodoses), estão as necessidades 

de saudabilidade e bem-estar, resultando no aumento da demanda de alimentos convenientes, 

tais como: bebidas à base de frutas, snacks de vegetais e de frutas, produtos à base de extratos 

vegetais hidrossolúveis (conhecidos popularmente como “leites” vegetais), etc.. Além da exi-

gência com a qualidade dos produtos e processos, as tendências de “sustentabilidade e ética” 

têm provocado o surgimento de consumidores preocupados com o meio ambiente e também 

interessados na possibilidade de contribuir para causas sociais ou auxiliar pequenas comunida-

des agrícolas por meio da compra de produtos alimentícios locais (ITAL, 2020). 

O atual crescimento populacional associado ao aumento do consumo de produtos alimen-

tícios processados, resulta em uma intensificação da produtividade agroindustrial. No entanto, 

o rendimento industrial não é total e um volume expressivo de subprodutos é gerado; por isso, 

alternativas de aproveitamento devem ser estudadas, visando o aproveitamento integral das ma-

térias-primas (SARAVANA et al., 2016). Para se ter uma ideia, em alguns processamentos de 

frutas, pode-se descartar até 70% em cascas e sementes, resíduos estes que são fonte de com-

postos naturais que poderiam ser utilizados em outros produtos industrializados ou preparações 

caseiras, enriquecendo-os, nutricionalmente, com minerais, vitaminas, proteínas, antioxidantes 

e, principalmente, fibras, elementos que muitas vezes são suplementados, pois seu consumo é 

indicativo de uma alimentação saudável (DAMIANI; MARTINS; BECKER, 2020). Eles po-

dem, ainda, ser fontes de aromatizantes e/ou corantes de origem natural, que podem substituir 

os sintéticos utilizados em muitos alimentos.  

Atualmente, os subprodutos agroindustriais são geralmente destinados à ração animal ou 

adubo. Porém, devido ao seu valor nutricional, eles podem se tornar ingredientes funcionais 

para o desenvolvimento de novos produtos (GOTTARDI et al. 2021; RODRÍGUEZ et al., 

2021). As fibras alimentares, por exemplo, são importantes componentes dos subprodutos 

agroindustriais, devido às suas propriedades funcionais e seu efeito fisiológico. Possuem carac-

terísticas referentes ao baixo valor calórico, diminuição da absorção de gorduras e conferem 

sensação de saciedade prolongada (ZHAO et al., 2020). Associados às fibras alimentares, é 
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possível detectar compostos antioxidantes nos subprodutos vegetais, os quais são responsáveis 

por diminuir a velocidade das reações oxidativas, prevenir o envelhecimento precoce e auxiliar 

na prevenção de diferentes tipos de doenças (SARAVANA et al., 2016). 

No caso do resíduo da produção de suco de laranja, o bagaço é composto de pectina ba-

sicamente, que é uma fibra dietética solúvel, e a parede celular, por sua vez, é composta majo-

ritariamente por polissacarídeos insolúveis (celulose, hemicelulose e lignina), que também 

atuam como fibras no organismo (BARRALES et al., 2018). Além disso, a casca de laranja 

contém ainda óleos essenciais, tais como: limoneno, pineno (compostos aromáticos, antioxi-

dantes e antimicrobianos), vitaminas (C, A, B3) e minerais (Ca, K, Fe).  

Por outro lado, a interdisciplinaridade pode ser fomentada através de aulas dinâmicas, 

atrativas e principalmente que façam relação com o entorno do aluno e com o planeta, contri-

buindo para a formação de cidadãos éticos e comprometidos com a sustentabilidade 

(MAGGIONI; MAGGIONI; NÓBILE, 2021). Dessa forma, elaborar Planos de Aulas Práticas 

que possam ser realizadas de maneira virtual, caseira, intuitiva e autodidática pelos alunos em 

suas residências surge como alternativa aos professores da rede básica de ensino que muitas 

vezes não dispõem de cozinhas experimentais e nem mesmo laboratórios básicos para a condu-

ção das aulas práticas.  

3. Metodologia  

 O tema do Plano de Aula desenvolvido e aqui compartilhado, “Transformações Quími-

cas”, foi determinado a partir das definições da Base Nacional Comum Curricular (BNCC), que 

explana que “a área de Ciências da Natureza precisa assegurar aos alunos do Ensino Funda-

mental o acesso à diversidade de conhecimentos científicos produzidos ao longo da história, 

bem como a aproximação gradativa aos principais processos, práticas e procedimentos da in-

vestigação científica. Espera-se, desse modo, possibilitar que esses alunos tenham um novo 

olhar sobre o mundo que os cerca, como também façam escolhas e intervenções conscientes e 

pautadas nos princípios da sustentabilidade e do bem comum” (BRASIL, 2018, p. 321). Para 

tanto, foram selecionados materiais bibliográficos referências na área de aproveitamento inte-

gral de alimentos e/ou de subprodutos de origem vegetal, bem como de ensino de Química. 

4. Resultados  

O Plano de Aula a seguir (Quadro 1) foi pensado para o 9º ano do Ensino Fundamental, 

porém pode ser adaptado para demais turmas, inclusive de Ensino Médio pois, assim, os estu-

dantes desenvolvem a habilidade de analisar fenômenos naturais e processos tecnológicos, com 

base nas interações e relações entre matéria e energia, para propor ações individuais e coletivas 

que aperfeiçoem processos produtivos, minimizem impactos socioambientais e melhorem as 

condições de vida em âmbito local, regional e global (BRASIL, 2018).
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Quadro 1. Plano de Aula Prática: produção de casquinhas de laranja (ou de limão) cristalizadas. 

PLANO DE AULA 

Nome da Escola XX 

Diretor(a) XX 

Turma 9º ano do Ensino Fundamental 

Disciplinas/Campo de 

Experiência 
Ciências 

Tema Transformações Químicas 

 

Objetivos/Habilidades 

- Investigar as mudanças físico-químicas da matéria e explicar es-

sas transformações (osmose, desidratação, cristalização); 

- Comparar quantidades de reagentes e produtos envolvidos em 

transformações químicas, estabelecendo a proporção entre as suas 

massas; 

- Propor iniciativas individuais e coletivas para a solução de pro-

blemas ambientais da comunidade, com base na análise de ações 

de consumo consciente e de sustentabilidade bem-sucedidas; 

- Reduzir o desperdício e a produção de resíduos orgânicos. 

 

Recursos/Materiais 
Livros didáticos, apostilas, e-books, vídeos, quadro de giz, com-

putador, internet. 

 

Desenvolvimento/Procedimentos Metodológicos 

A aula será expositiva e dialogada. Inicialmente, o tema do dia e os conteúdos teóricos abor-

dados em aula serão introduzidos. Seja na agroindústria ou nas residências, é comum a prática 

de descarte de cascas, talos e sementes na produção de sucos, polpas de frutas, doces, etc., 

assim como no processamento de hortaliças e leguminosas (DAMIANI; MARTINS; 

BECKER, 2020). Um exemplo que pode ser citado é o descarte de cascas de laranjas ou 

limões quando do preparo dos sucos. Porém, sabe-se que as cascas, sementes e talos possuem 

substâncias tão ou mais ricas do que aquilo que, convencionalmente, é ingerido. No caso do 

resíduo da laranja, o bagaço é composto de pectina basicamente, que é uma fibra dietética 

solúvel, e a parede celular, por sua vez, é composta majoritariamente por polissacarídeos 

insolúveis (celulose, hemicelulose e lignina), que também atuam como fibras no organismo 

(BARRALES et al., 2018). Além disso, a casca de laranja contém ainda óleos essenciais, tais 
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como: limoneno, pineno (compostos aromáticos, antioxidantes e antimicrobianos), vitaminas 

(C, A, B3) e minerais (Ca, K, Fe).  

Assim, como forma de aproveitar este resíduo tão rico em nutrientes, reduzir a produção de 

lixo orgânico e, de quebra, produzir uma iguaria deliciosa que pode ser servida como sobre-

mesa (ou até mesmo produzida para venda), os estudantes serão orientados a produzir cas-

quinhas de laranja (ou de limão) cristalizadas, a partir das recomendações constantes no ma-

terial audiovisual disponível em https://www.youtube.com/watch?v=qcHT4jjvo3M&t=92s 

(FEITEN, 2020). 

Ao final da aula, com intuito de fixar a fundamentação teórica, os alunos serão orientados a 

confeccionar um relatório da atividade prática desenvolvida em suas residências e encami-

nhar ou entregar o mesmo para a professora. 

Avaliação 

Acreditando que o processo avaliativo se dá como um todo e acontece processualmente no 

decorrer das aulas, nesta, valorizaremos o interesse e a participação dos alunos, através de 

suas contribuições, com exemplos, correlações e questionamentos, bem como sua 

pontualidade.  

A realização da referida aula prática pelo aluno será avaliada através da confecção de Rela-

tório de Aula Prática. Os itens obrigatórios do relatório serão: Capa; Introdução (com breve 

referencial teórico e objetivo da atividade prática); Material e Métodos (descrição dos mate-

riais e reagentes (ingredientes); descrição dos procedimentos experimentais); Resultados e 

Discussão (resultados alcançados (ilustrados com imagens), discussão das observações ex-

perimentais); Conclusões e Referências Bibliográficas consultadas. 

Referências 

BARRALES, F. M.; PAULA SILVEIRA, BARBOSA, P. P. M.; RUVIARO, A. R.; 

PAULINO, B. N.; PASTORE, G. M.; MACEDO, G. A.; MARTINEZ, J. Recovery of phe-

nolic compounds from citrus by-products using pressurized liquids - An application to 

orange peel. Food and Bioproducts Processing, v. 112, p. 9-21, 2018. 

DAMIANI, C.; MARTINS, G. A. S. M.; BECKER, F. S. Aproveitamento de resíduos ve-

getais: potenciais e limitações. Palmas: EDUFT, 2020. 

FEITEN, M. C. Casquinha de laranja cristalizada. 2020. Disponível em: https://www.you-

tube.com/watch?v=qcHT4jjvo3M&t=92s Acesso em 14 Abr. 2022. 
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A Figura 1 mostra o resíduo da produção de suco de laranja. Já na Figura 2 é possível 

observar o procedimento sequencial de limpeza e corte das cascas de laranja para posterior 

cocção. Finalmente, na Figura 3 observa-se o resultado esperado ao realizar a aula prática, cas-

quinhas de laranja cristalizadas. 

 

Figura 1. Resíduo da produção de suco de laranja. 

 
Fonte: De autoria própria, 2022. 

 

Figura 2. Procedimento de limpeza das cascas de laranja, seguido de corte, para posterior co-

zimento com adição de açúcar. 

 
Fonte: De autoria própria, 2022. 
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Figura 3. Casquinhas de laranja cristalizadas. 

 
Fonte: De autoria própria, 2022. 

5. Conclusões 

Uma das formas de tornar as aulas mais atrativas, desenvolvendo habilidades e compe-

tências, é propiciar aos estudantes práticas no laboratório. Porém, seja pelos reflexos da pande-

mia da COVID-19 na Educação ou pela indisponibilidade de infraestrutura inerente das escolas, 

a condução de aulas práticas muitas vezes não é tarefa simples e passível de realização em 

laboratórios.  Contudo, pode-se dizer que as aulas práticas são uma ferramenta em que se des-

perta no aluno maior interesse pela aprendizagem, pois ele participará de forma ativa da expe-

rimentação e, por consequência, desenvolverá maior capacidade crítica ao participar de ativi-

dades de investigação e de geração de novos conhecimentos. 

Assim, aulas práticas podem ser pensadas de forma a orientar os estudantes a desenvolvê-

las nas dependências de suas residências com praticamente nenhum custo, utilizando de ali-

mentos e utensílios caseiros disponíveis, como no caso aqui compartilhado. Sugere-se, também, 

a condução de Projetos de Extensão que possam levar tais informações à comunidade, por meio 

de palestras e oficinas, dentre outros. Dessa forma, além da redução na produção de resíduos e 

maximização dos rendimentos nas preparações caseiras, ainda fomenta-se o incentivo à indús-

tria a incorporar esses resíduos/coprodutos em seus processamentos industriais.  
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