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Resumo: Com o aumento das preocupacdes ambientais, o desperdicio de alimentos
agrava ainda mais os impactos negativos no meio ambiente devido ao descarte
inadequado de residuos alimentares no solo. Empresas do setor alimenticio tém
adotado o Upcycling, uma técnica inovadora e sustentavel que reaproveita materiais
que seriam descartados, mas ainda possuem grande potencial de utilizagdo. O
objetivo do trabalho foi estudar sobre a técnica do Upcycling e aplica-la ao residuo
vinico, propondo uma alternativa de incorporacdo em uma preparacgao alimentar. Foi
realizado o estudo da formulagdo de cookie incorporando o residuo vinico em
diferentes propor¢des. A melhor formulacdo foi avaliada por meio de um teste de
aceitagao. A partir do teste de aceitagdo realizados com provadores externos foi
possivel observar como o residuo afetou os aspectos sensoriais como o sabor, a
textura e a aceitagdo geral dos cookies. Em geral o produto foi bem aceito pelos
provadores, indicando ser uma proposta promissora. Assim, o produto proposto
representou um avango na criagao de alimentos mais conscientes e nutritivos, unindo
criatividade culinaria com responsabilidade ambiental.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento das preocupagdes ambientais, o desperdicio de alimentos
agrava ainda mais os impactos negativos no meio ambiente devido ao descarte
inadequado de residuos alimentares no solo. No Brasil, estima-se que cerca de 68 mil
toneladas de alimentos sejam jogadas no lixo todos os dias, o que faz do pais um dos
maiores produtores de desperdicio do mundo. Diante dessa situacao, o Brasil enfrenta
um grave problema relacionado ao desperdicio de alimentos, ao mesmo tempo em
que muitas pessoas no pais ainda passam fome (Sampaio; Ferst; Oliveira, 2017).

Empresas do setor alimenticio tém adotado o upcycling, uma técnica inovadora
e sustentavel que reaproveita materiais que seriam descartados, mas ainda possuem
grande potencial de utilizagdo. Casca, talos e sementes séo transformados em novos
produtos, o que ndo sO ajuda a reduzir o desperdicio, mas também abre novas
oportunidades de negocio. Essa pratica promove a economia circular, onde os
residuos se tornam insumos para a criagdao de novos itens, além de estimular a
conscientizacdo sobre a importancia da sustentabilidade na alimentacdo (Gouveia,
2024).

A industria tem encontrado maneiras de reciclar residuos alimentares e
transforma-los em produtos para outros setores, como cosméticos, bioplasticos e
farmacéuticos. Essa transformagéo ndo so6 reduz o desperdicio, mas também agrega
no mercado e gera fonte de renda. Ao reaproveitar o que seria descartado, as
empresas impulsionam a economia circular e contribuem para a diminuigdo dos
impactos ambientais causados pelo excesso de residuos (Costa; Silva, 2023).

Uma pesquisa do Instituto Akatu e do IBGE (2009) mostrou que entre 20% e
40% dos alimentos pereciveis consumidos em casa sao jogados fora incluindo talos,
folhas, cascas e sementes (Matos et al., 2009). Ainda, na industria alimenticia ha uma
grande geragao de residuos, como o residuo vinico, gerado na fabricagédo de vinho e
sucos. Muitos desses materiais nutritivos sdo descartados, somando mais de 4
milhdes de toneladas por ano. Isso representa cerca de 20% das uvas, incluindo
sementes, cascas e talos que nao sdo usados na fermentagéo (Padua, 2024).

Portanto, o objetivo do trabalho foi estudar sobre a técnica do Upcycling e
aplica-la ao residuo vinico, propondo uma alternativa de incorporagdao em uma
preparacao alimentar. Esse Trabalho de Conclusao de Curso foi realizado por alunos
do curso técnico em nutricdo e dietética da ETEC Coronel Fernando Febeliano da



Costa, localizada em Piracicaba - SP. Para o desenvolvimento do trabalho foi
realizada pesquisa bibliografica em artigos cientificos, trabalhos de conclusdo de
curso, dissertagbes e teses disponiveis no Google Académico e no Scielo. Os
residuos vinicos foram coletados em parceria com o Laboratério de Analitica e
Quimica de Alimentos da ESALQ/USP. A amostra obtida estava congelada, por isso
a mesma apoés descongelada foi seca em forno convencional a 180 °C por 2h. Em
seguida, a amostra seca foi triturada em um liquidificador e peneirada com o objetivo
de se obter uma farinha do residuo e remover as particulas mais firmes,
posteriormente foi proposto a incorporagéo do residuo na preparagao de cookies.
Para avaliar a aceitacdo da preparacéo, foi realizado um Teste de Aceitagao
(Apéndice A) com alunos da escola. Posteriormente, foi realizada a analise dos
resultados para avaliar a viabilidade do uso do residuo vinico, além de discutir o
impacto da pratica no contexto econémico e ambiental, destacando as oportunidades

de negdcios e o papel do Upcycling na economia circular.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. Revisao de Literatura
2.1.1. Reaproveitamento de Residuos

O desperdicio de alimentos € um dos desafios mais criticos enfrentados pela
industria alimenticia brasileira e por diversos outros paises. Segundo a FAO (2013), o
desperdicio ocorre principalmente pelo descarte intencional de alimentos ainda
proprios para o consumo, uma pratica comum entre varejistas e consumidores, muitas
vezes motivada por padrdes estéticos ou pelo desconhecimento sobre formas de
reaproveitamento (Organizacdo das Nacgbes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura, 2013).

Estima-se que, diariamente, sejam desperdicadas 39 milhdes de toneladas de
alimentos, volume suficiente para oferecer café da manha, almogo e jantar a 78% dos
cinquenta milhdes de brasileiros que enfrentam a fome (Heisler, 2008). Esse dado
revela um paradoxo alarmante: enquanto milhdes sofrem com a insegurancga
alimentar, uma quantidade massiva de alimentos € descartada sem necessidade.

As principais causas desse desperdicio incluem o0 esmagamento, o
apodrecimento e a desidratacdo de produtos, condigdes que, em muitos casos, nao

inviabilizam o consumo, mas resultam no descarte por falta de conhecimento sobre



técnicas de reaproveitamento (Chitarra e Chitarra, 1990). Estratégias como o uso de
frutas maduras para geleias e sucos, a transformagao de hortalicas murchas em
caldos e sopas e o aproveitamento de talos e cascas em preparagdes nutritivas
poderiam reduzir significativamente essas perdas.

O reaproveitamento de residuos alimentares € uma maneira inteligente e
sustentavel de reduzir o desperdicio e dar um novo propdsito a alimentos que, de outra
forma, seriam descartados. Estudos mostram como podemos transformar esses
residuos em produtos uteis e até mesmo lucrativos, ajudando tanto o meio ambiente
quanto a seguranga alimentar. Um bom exemplo disso é o estudo realizado no
Restaurante Universitario da Universidade de Brasilia, onde pesquisadores
analisaram a quantidade de residuos gerados e testaram o uso de um biodigestor para
transformar os restos em biogas. Os resultados foram promissores, a digestao
anaerobia dos residuos gerou energia suficiente para atender parte das necessidades
do Campus, mostrando que ha solugdes sustentaveis para lidar com o lixo organico
(Vilarinho, 2016).

Outro caso interessante aconteceu na Universidade Federal da Paraiba, onde
pesquisadores exploraram uma forma criativa de aproveitar frutas que estavam muito
maduras ou com pequenos defeitos, eles criaram um chutney de goiaba, um produto
gourmet que, além de delicioso, se mostrou seguro para o consumo e viavel para
comercializacao (Pereira, 2018).

Na mesma linha, uma pesquisa da Universidade Federal de Goias trouxe ideias
praticas para aproveitar partes de alimentos que geralmente sdo descartadas, como
cascas de melancia, polpa de acerola, abobrinha, chuchu e talos de couve e brdcolis.
Com esses ingredientes, foram desenvolvidas geleias e tortas saborosas e nutritivas.
Esse estudo reforgou a importancia de usar os alimentos de forma integral, reduzindo
o desperdicio e criando novas opgdes para a alimentacao (Fleury, 2012).

Esses exemplos mostram como pequenas mudangas de habito e um olhar mais
atento para o que consumimos podem gerar grandes impactos. Seja transformando
residuos em energia ou criando novos alimentos, o reaproveitamento de residuos
alimentares traz beneficios ambientais, econdmicos e sociais. Para que essas ideias
se tornem mais comuns, € essencial investir em educagao, politicas publicas e

iniciativas que incentivem um consumo mais consciente e sustentavel.



2.1.2. Upcycling na pratica

O upcycling € um processo de reutilizagdo de materiais descartados,
transformando-os em novos produtos de maior valor agregado sem que passem
por um processo industrial intenso. Diferente da reciclagem tradicional, que quebra
0s materiais para criar algo novo, o upcycling reaproveita objetos existentes,
reduzindo o desperdicio e minimizando os impactos ambientais (Santos; Almeida,
2021).

Dessa forma, essa pratica se insere na economia circular, promovendo um
consumo mais sustentavel e consciente. No cotidiano, o upcycling pode ser
aplicado de diversas formas, como na moda, onde roupas antigas sdo reformadas
e estilizadas para um novo uso, € na decoragdo, com moveis reaproveitados e
ressignificados. Também & comum no design, onde residuos industriais viram
novos objetos funcionais, como luminarias feitas de metais descartados ou bolsas
criadas a partir de tecidos de guarda-chuvas inutilizados (Costa; Pereira, 2022).

Empresas de grande porte tém investido nessa abordagem, langando colegdes
sustentaveis e incentivando a reutilizacdo de materiais. Na area de alimentos, o
upcycling busca aproveitar partes que normalmente seriam descartadas, como
cascas, talos e sementes, transformando-os em novos produtos nutritivos. Um
exemplo é o uso de cascas de banana para a produg¢ao de doces e farinhas ou o
reaproveitamento de bagago de cervejarias na fabricagdo de paes e biscoitos
(Martins; Ferreira, 2021). Além de reduzir o desperdicio alimentar, essa pratica
também cria oportunidades econémicas para pequenos produtores e negdcios

sustentaveis.
2.1.3. Residuo vinico

Os residuos vinicos, resultantes do processamento da uva na producao de
vinho e suco, representam tanto um desafio ambiental quanto uma oportunidade
de aproveitamento sustentavel. Entre os principais residuos estdo o bagaco, o
engaco e a borra, que, se descartados de forma inadequada, podem causar
impactos ambientais, como a acidificagdo do solo e a contaminagado da agua. A
industria vinicola gera toneladas de residuos anualmente, tornando essencial o
desenvolvimento de estratégias para seu reaproveitamento (Forbes, 2018).

Uma alternativa viavel para a destinacdo desses residuos € a utilizagado do

bagago da uva na fabricagdo de alimentos. Rico em fibras, antioxidantes e



compostos bioativos, o bagago pode ser incorporado a massa, aumentando o valor
nutricional do produto e reduzindo o desperdicio. Pesquisadores desenvolveram
insumos de alto valor agregado a partir do bagago da uva, como ingredientes
funcionais e corantes naturais, demonstrando a versatilidade desses subprodutos
(EMBRAPA, 2018).

O reaproveitamento desses residuos n&o apenas contribui para a
sustentabilidade ambiental, mas também agrega valor a industria de alimentos,
criando produtos inovadores. Estudos indicam que os compostos fendlicos
presentes no bagago da uva possuem propriedades antioxidantes que podem
beneficiar a saude. O desenvolvimento de novos produtos a partir dos residuos
vinicos promove a economia circular, reduzindo o desperdicio e incentivando
praticas mais sustentaveis na industria alimenticia (Cunha, 2021).

Portanto, a fabricacdo de cookies com bagaco de uva surge como uma solugao
inovadora para minimizar os impactos ambientais dos residuos vinicos, ao mesmo
tempo em que cria um alimento funcional e nutritivo. Essa abordagem n&o so6
amplia as possibilidades de uso desses subprodutos, mas também estimula a
pesquisa e 0 desenvolvimento de alternativas viaveis para uma produgdo mais

sustentavel.

2.2. Resultados de Discussao
2.2.1. Estudo da formulacao do cookie

O estudo da formulacao do cookie foi realizado no Laboratério de Nutricao e
Dietética da Escola Técnica Coronel Fernando Febeliano da Costa, em Piracicaba-
SP.

Para a formulagdo controle dos cookies foi selecionada uma receita
tradicional de cookie na internet, posteriormente foram realizados os testes de
formulacao incorporando o residuo vinico. A receita de cookies de chocolate com
residuo vinico em po6 traz uma proposta inovadora e sustentavel, ao substituir uma
porcentagem da farinha de trigo e adicionar o residuo vinico na preparagao oferece
um sabor e textura diferenciado, além de agregar nas propriedades nutricionais.

Os ingredientes utilizados na formulagdo dos cookies foram: manteiga,
agucar mascavo e refinado, baunilha, fermento, bicarbonato, sal, ovos e chocolate
em gotas, esses ingredientes se mantiveram constante ao longo dos testes e foram

misturados criando uma base cremosa, apés a realizagao da base foram divididos



em cinco recipientes com a mesma propor¢ao. Em cada uma das por¢des foi
adicionado porcentagens opostas de farinha de trigo e de residuo vinico conforme
demonstrado na Tabela 1. O cookie foi assado em forno convencional a 180 °C por
15 min. Na Tabela 1, a formulagdo nomeada como controle foi a formulacdo sem a
presencga do residuo vinico e as formulagées 100, 75, 50 e 25% referem-se as

porcentagens avaliadas da incorporagdo do residuo vinico na preparagcédo do

cookie.
Tabela 1 — Formulacao avaliada dos cookies.
Ingredientes Controle 25% 50% 75% 100%
Farinha de Trigo ) g 255¢g 170 g 85 g ) g
Residuo Og 85¢g 0g 255¢g 340 g
h!._:'_1.-;r_1:.:|;'_e T 380 ¢ 380 280 80 ¢ 380 ¢
Gotas
Manteiga 110 g 110g 110 g 110 g ) g
A-:"_':-._.-_lr Branco 100 g 100 g 100 g 00 g 100 g
Acucar Mascavo 100 100 g 100 g 100 g Q g
Esséncia de 1 colher lher de 1 colher de colher de colher de
Baunilha Je sopa sopa sopa sopa s0pa
Fermento 38 g 3g g g
Bicarbonato g lg lg 2g 2g
Sal 2g 2g 2g 2g 28
Ovo 2 uni 2un 2 un 2 uni 2 un

Na Figura 1, sdo apresentados os cookies prontos, podendo ser observado o
aspecto geral das formulagbes avaliadas, com e sem a incorporagao do residuo

vinico.



Figura 1 — Aspecto geral das formulagdes de cookies avaliadas.

0% de residuo, 100% de farinha

25% de residuo, 75% de farinha

50% de residuo, 50% de farinha

75% de residuo, 25% de farinha

100% de residuo, 0% de farinha

Fonte: Do préprio autor, 2025.

O cookie tradicional, considerado como o padréao (100%), feito somente com
farinha de trigo, foi utilizado como base de comparacao para as outras formulagdes
avaliadas uma vez que apresenta as caracteristicas ideais para um cookie. O sabor
apresentou-se bem agradavel, com aquele gosto original e adocicado que remete ao
cookie caseiro. A textura foi macia por dentro, com leve crocancia por fora. A massa
apresentou coloracao clara, permitindo que as gotas de chocolate ficassem bem

visiveis 0 que deixa o cookie ainda mais apetitoso e atrativo.



Na receita com 25% de residuo vinico, o cookie apresentou aspecto
semelhante ao tradicional. O sabor permaneceu gostoso e equilibrado, com a massa
macia por dentro e crocante por fora. O gosto do chocolate apareceu bem e néao foi
apagado pela presencga do residuo. A textura ficou suave, sem pedacgos dos residuos,
a massa apresentou-se levemente mais escura, mas ainda clara o suficiente para ser
possivel observar as gotas de chocolate.

Na receita com 50% de residuo vinico, o sabor do cookie ficou mais intenso,
com o gosto da uva se destacando. Essa mudanga deixou o sabor diferente do
tradicional. A textura também sofreu mudancas, o cookie ficou menos crocante com
uma leve perda da crocancia externa. Além disso, a cor da massa ficou mais escura,
0 que alterou a aparéncia e fez com que as gotas de chocolate ficassem menos
visiveis no cookie.

Na sequéncia, o cookie feito com 75% de residuo vinico, foi observado uma
diferenga notavel em relagdo ao sabor, ficou mais intenso e marcante, com gosto
concentrado de uva. A textura também mudou sendo possivel sentir pequenos tracos
do residuo, mesmo que tenham sido bem triturados. Além disso, o cookie apresentou-
se mais umido e com coloragao mais escura, o que faz com que as gotas de chocolate
ficassem também imperceptiveis.

Na preparacao de 100% de residuo vinico, a substituicao trouxe alteragdes
bem evidentes. O sabor ficou mais intenso e o gosto da uva se sobressaiu que acabou
apagando o sabor classico do cookie. A textura também sofreu mudancgas, sendo
possivel perceber alguns fragmentos do residuo ao mastigar. Outro ponto importante
€ que a massa nao cresceu durante o preparo no forno, o que comprometeu a
aparéncia. O cookie final também ficou mais umido, parecendo nao estar totalmente
assado e a cor escura da massa fez com que as gotas de chocolate ficassem
imperceptiveis.

Apos os testes realizados, o grupo definiu como melhor preparo a formulagao
com 25% de residuo e 75% de farinha de trigo. Essa combinagao se destacou por
apresentar maior aceitagao entre os integrantes do grupo e algumas pessoas
convidadas para provar principalmente por manter caracteristicas préximas da receita
tradicional, como sabor e textura. O resultado mostrou que é possivel incluir novos

ingredientes sem abrir m&o da familiaridade e do agrado ao paladar.



2.2.2. Teste de Aceitacao

No dia 23 de abril de 2025 foi realizado o teste de aceitacdo da melhor
formulacdo do cookie, contou com a participacdo de 48 voluntarios. Os
participantes foram convidados a degustar o produto e expressar suas opinides
quanto a aparéncia, sabor, textura e aceitagcado geral (Apéndice A). De maneira
geral, os cookies foram bem aceitos pelo publico, recebendo elogios principalmente
pelo sabor e pela proposta sustentavel do reaproveitamento de alimentos.

Os resultados indicaram que a reutilizagcado de residuos alimentares pode ser
uma alternativa viavel e atrativa, tanto do ponto de vista ambiental quanto do ponto
de vista sensorial. Embora a maioria das avaliagdes tenha sido positiva, algumas
criticas foram registradas, especialmente em relagdo a textura. Parte dos
avaliadores mencionou a presencga de pequenas particulas mais duras no cookie,
atribuidos ao residuo utilizado na formagao. No entanto, essas observagdes nao
comprometeram de forma significativa a aceitagéo geral do produto.

Vale destacar que a adigdo do residuo vinico também contribui para o
enriquecimento nutricional do produto, pois esse residuo é rico em compostos
bioativos, como os compostos fendlicos (resveratrol, antocianinas e taninos), que

possuem propriedades antioxidantes.

2.2.3. Desenvolvimento de novo produto

Como o desenvolvimento da formulacdo do cookie mostrou-se promissora o
grupo desenvolveu ainda uma marca para o produto, pensando em futuras
oportunidades. Na Figura 2 €& apresentado a proposta da identidade visual da
marca.

Figura 2 — Logo do produto proposto.

Grappcilo

COOKIE

Fonte: Do proéprio autor, 2025.



O objetivo da marca Grappolo Cookie é transformar o que seria descartado
em algo incrivel — cookies feitos com residuos da uva, como o bagaco, trazendo
uma proposta criativa, saborosa e cheia de consciéncia ambiental.

A identidade visual da marca acompanha esse conceito com leveza e
personalidade. Os tons de roxo séo protagonistas, remetendo diretamente a uva e
trazendo aquele toque elegante e divertido que chama atengao de um jeito unico.

O icone do cookie mordido aparece como uma assinatura visual marcante:
simples, direto e com a carinha do produto que a gente ama. Ele esta presente tanto
na logo quanto nos padrdes graficos, reforcando o que a Grappolo entrega de forma
deliciosa. A tipografia arredondada da aquele ar mais proximo, acolhedor e artesanal,

sem perder a vibe moderna e charmosa.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade da substituicao
parcial da farinha de trigo por residuo vinico no preparo de cookies, com foco na
reducdo de desperdicios e na promocdo de praticas mais sustentaveis na
alimentagdo. Foram avaliadas formulagées com 25%, 50%, 75% e 100% do residuo
€ 0s impactos nas caracteristicas sensoriais do produto final.

A partir do teste de aceitacao realizados com provadores externos foi possivel
observar como o residuo afetou aspectos como sabor, textura e aceitagdo geral dos
cookies, em geral o produto foi bem aceito pelos provadores, indicando ser uma
proposta promissora.

Conclui-se, portanto, que a substituicdo parcial da farinha de trigo em
preparagdes por residuos agroindustriais pode ser uma alternativa viavel e bem-
aceita, desde que utilizada em propor¢des que mantenham a qualidade sensorial do
produto. O desenvolvimento do produto proposto representa um avango na criagao de
alimentos mais conscientes e nutritivos, unindo criatividade culinaria com

responsabilidade ambiental.
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Apéndice A - Ficha do Teste de Aceitacao

FICHA DO TESTE DE ACEITACAO
Marque a opg¢ao que mais represente o que vocé achou do

() Gostei muito

Gostei

Nao gostei/nem desgostei
Desgostei

Desgostei muito

()
()
()
()

Diga o que vocé mais gostou na preparagéo:

Diga o que vocé menos gostou na preparacgao:




