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RESUMO

A presente pesquisa teve como objetivo investigar a viabilidade da extragéo de
Oleos essenciais a partir de cascas de frutas citricas descartadas (laranja, limao
e tangerina), propondo uma alternativa sustentavel e econdbmica para o
reaproveitamento de residuos orgéanicos. Diante do alto indice de desperdicio
alimentar, essa pratica surge como uma solugao viavel para reduzir impactos
ambientais e fomentar o empreendedorismo ecolégico. A metodologia adotada
foi de carater quantitativo e experimental, utilizando a técnica de destilagcao
simples para extrair os 6leos essenciais. As cascas foram coletadas em feiras e
residéncias de Sao Luis-MA, higienizadas, pesadas e submetidas ao processo
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de destilacdo. Os resultados demonstraram que, embora as primeiras
extracdes apresentassem limitagdes quanto a pureza, as repeticbes permitiram
a obtencdo de 6leos com odor caracteristico e presenga de compostos como
limoneno, vitamina C e betacaroteno. A analise final evidenciou que os dOleos
extraidos apresentaram potencial para aplicagdo na fabricacdo de velas
aromaticas, agregando valor aos residuos e incentivando praticas sustentaveis.
A atividade também promoveu a aprendizagem pratica de técnicas
laboratoriais, o trabalho em equipe e o desenvolvimento do raciocinio cientifico.
Conclui-se, portanto, que a extracdo de oleos essenciais a partir de cascas
citricas representa uma alternativa viavel tanto do ponto de vista ambiental
quanto econémico, com potencial aplicacdo em produtos naturais e artesanais.

Palavras-chave: Residuos organicos, Sustentabilidade, Destilacdo simples,
Oleos essenciais.

1 INTRODUGAO

A extragdo de Oleos essenciais a partir de frutas descartadas é uma
pratica que vem ganhando forca no contexto da sustentabilidade e da
economia. Com o aumento da conscientizacdo sobre o desperdicio de
alimentos, iniciativa que usam reaproveitar residuos que se tornam relevantes.
Segundo a organizagdo das nagdes unidas para agricultura e alimentagéo
(FAO, 2011), um terco de todos os alimentos produzidos globalmente séo
desperdicados, o que representa um impacto ambiental significativo e uma
perda econdmica.

Os oleos essenciais conhecidos por suas propriedades aromaticas e
terapéuticas, podem ser extraidos de diversas partes das plantas, inclusive das
cascas de frutas. As frutas descartadas nao s6 contribuem para a reducido do
desperdicio e descarte inadequado, mas também oferece uma alternativa
viavel para a produgédo de varios produtos, como velas, sabonetes e entre
outros. A utilizacdo de residuos organicos na producdo de 6leos essenciais
pode resultar em produtos de boa qualidade.

Ao transformar residuos em recursos, essa abordagem contribui para a
promog¢ao de um estilo de vida mais consciente. A pesquisa sobre extracao de
Oleos essenciais a partir de cascas de frutas descartadas € ainda inicial, porém
existem evidencias que sugerem queessa pratica pode sim seruma alternativa
viavel para o meio ambiente e a sociedade.

Portanto, o objetivo desta pesquisa foi mostrar como podemos utilizar as
frutas e suas cascas de forma criativa e econdmica através da extracédo do éleo

essencial em laranjas, limdes e tangerinas. Mostrando assim uma visao
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sustentavel, ecolégica e econémica para a sociedade e o meio ambiente.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa adota uma abordagem quantitativa e experimental
com o objetivo de extrair, quantificar e aplicar 6leos essenciais obtidos a partir
de residuos de cascas de laranja, limdo e tangerina na producdo de velas
aromaticas. A coleta das cascas foi realizada em residéncias familiares, além
de feiras da cidade de Sao Luis, e adjacentes. Apds a coleta, as cascas serao
selecionadas, descartando-se aquelas com sinais de mofo ou decomposicéo, e
higienizadas, em seguida enxaguadas com agua corrente, deixando secar
naturalmente. Posteriormente, as cascas foram pesadas em balanga analitica,

separdas e armazendas até o momento do experimento.

2.1PREPARAGCAO DAS ESSENCIAIS

A extracdo dos O6leos essenciais foi realizada por meio da técnica de
destilacédo simples. Para cada extracao, foram utilizados certa de 35 g de casca
de limdo, 40g de casca de laranja, e 61 g de tangerina, os quais foram
inseridos no baldo de destilacdo de 250 mL, aquecido na manta aquecedora
com temperatura controlada entre 60 e 70°C, por um periodo de duas horas.
Os odleos foram coletados no erlenmeyers, separados da fase aquosa e
armazenados em frascos (Figura 1). O procedimento foi repetido duas vezes
para cada tipo de casca (laranja, limao e tangerina), com o intuito de garantir

melhor a sua eficacia.

Figura1.Registro da extragao da esséncia de laranja.

Fonte: Elaborado pelo autor(2025).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No experimento, estudamos o processo de extracdo de dleos essenciais
a partir de cascas de frutas citricas (laranja, limdo e tangerina), usando o

método de destilacdo a vapor, neste sentido, as cascas foram picadas e

Q)

pesadas e em seguida, o sistema de destilagdo foi montado com atengéo
seguranca e funcionalidade, adaptando os materiais utilizados com criatividade.

Durante os processos, trés extragcbes de laranja foram feitas: na
primeira, o produto era liquido, com coloragdo amarelada fraca, agua e odor
caracteristico do limoneno, nao foi possivel identificar 6leo essencial; na
segunda extragao, houve maior uniformidade, coloragcéo e presenca de dleo, ja
na terceira extracdo, resultou num produto com coloracdo amarelada, odor
forte de laranja e textura compativel com Oleo essencial, embora ainda
contaminado por agua, apresenga de limoneno, vitamina C, acido citrico e
betacaroteno confirma a eficacia da técnica e as propriedades antioxidantes da
laranja.

Outro residuo alimenticio utilizado foi a extragao do 6leo de limao, onde
passou pelo mesmo processo da laranja foram descascados e picados em
pedacos pequenos. Neste processo, quando ocorreu o aquecimento foi
adicionado um termémetro para auxiliar amedira temperatura,o que agilizouo
processo. A agua evaporou completamente no banho-maria e o residuo
apresentou forte cheiro tipico de limdo apesar de ainda conter agua, o produto
evidenciou maior eficiéncia na extracdo do 6leo essencial. Entdo repetiu-se
esse processo para extracdo da tangerina que também obteve um resultado
mais bem apresentado.

Portanto, a reflexdo e Impacto Social deste experimento permitiu a
observacao pratica dos aspectos técnicos da destilacdo, além de estimular o
desenvolvimento de habilidades como trabalho em equipe,improvisacédo diante
de imprevistos e analise critica dos resultados. Ademais, a adaptacao de
materiais e a busca por solugbes viaveis evidenciam a importancia da
criatividade e do raciocinio cientifico no contexto educacional, visto que, a
atividade também reforcou o potencial dos 6leos essenciais como produtos
naturais com propriedades benéficas, podendo ser explorados em areas como

saude, cosméticos e alimentacéo.
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Por fim, a partir dos dleos essenciais extraidos das cascas de laranja e

limao, foi possivel utilizar os compostos obtidos para produgdo de velas
aromaticas. Deste modo, esses 6leos ricos emlimoneno e outros componentes
compropriedadesantioxidantesefragranciascaracteristicasforamincorporados a
base de cera para criar velas. Sendo assim, a aplicagao pratica dos extratos
reforca o aproveitamento de residuos organicos de frutas, promovendo a
sustentabilidadeeadicionandovaloraoexperimento.Alémdisso,aproducaode

velas artesanais demonstrou ser uma alternativa viavel de empreendedorismo.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo demonstrou a viabilidade da utilizagao de residuos
alimentares como fonte de recursos para a producido de velas aromaticas. Os
principais achados trouxeram que a aplicacdo de técnicas de destilacao
simples pode resultar em essencias de boa qualidade, com propriedades
aromaticas e antioxidantes significativas.

Os objetivos do estudo foram alcangados ao mostrar como a extragao de
Oleos essenciais de laranja, lim&o e tangerina pode n&do apenas reduzir o
desperdicio de alimentos, mas também promover um estilo de vida mais
sustentavel. A pesquisa sublinha a importancia de praticas que transformam
residuos em produtos uteis, contribuindo para a conscientizagdo sobre a
sustentabilidade e a economia circular.

Além disso, os resultados obtidos reforcam a relevancia do uso de 6leos
essenciais em diversas areas, como saude, cosméticos e alimentagao, abrindo
novas possibilidades para o empreendedorismo sustentavel. A pratica de
extrair e aplicar essas essencias a partir de frutas descartadas n&o s6 agrega
valor econbmico, mas também tem implicacbes sociais e ambientais
significativas, ao incentivar a redu¢ao do desperdicio e a utilizagdo consciente
de recursos.

Este trabalho contribui para o campo da pesquisa em quimica e
sustentabilidade, oferecendo uma abordagem inovadora e pratica para a
valorizacdo de residuos alimentares, e destacando a necessidade de solucdes

criativas e sustentaveis para os desafios contemporaneos.
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