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RESUMO

Com o crescimento populacional surge a necessidade de aumentar a producdo de
alimentos e este processo vem despertando preocupacao em diferentes setores no mundo
devido a todo o impacto ambiental que ele tem gerado. A producéo de alimentos gera
impactos ambientais negativos que, associados ao descarte inadequado dos géneros, 0
desperdicio de alimentos e a falta de consciéncia da sociedade geram danos ambientais
que podem ser irreversiveis. Diante do cenario de desperdicio e escassez dos recursos
naturais este estudo visa demonstrar, através de uma revisao bibliografica, como a pratica
de aproveitamento integral de alimentos pode ser uma ferramenta acessivel e sustentavel
que, além dos beneficios a0 meio ambiente, promove um enriquecimento nutricional da
alimentacdo através da utilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos no preparo de
refeicoes.

Palavras-chave: aproveitamento integral de alimentos, partes ndo convencionais de
alimentos, sustentabilidade, valor nutricional, enriquecimento nutricional.

ABSTRACT

With the population growth, there is a need to increase food production and this process
has aroused concern in different sectors in the world due to all the environmental impact
it has generated. Food production generates negative environmental impacts that,
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associated with the inadequate disposal of foodstuffs, the waste of food and the lack of
awareness of society generate environmental damage that can be irreversible. Given the
scenario of waste and scarcity of natural resources, this study aims to demonstrate,
through a bibliographic review, how the practice of integral use of food can be an
accessible and sustainable tool that, in addition to the benefits to the environment,
promotes a nutritional enrichment of feeding through the use of unconventional parts of
food in the preparation of meals.

Key-words: full use of food, unconventional parts of food, sustainability, nutritional
value, nutritional enrichment.

1 INTRODUCAO

Atualmente, o tema sustentabilidade tem sido assunto recorrente nos debates em
todo o mundo. O uso de recursos naturais e consumo consciente tem despertado o
interesse da sociedade em busca de frear o esgotamento desses recursos, exigindo
comportamentos e formas de pensar diferentes (CARDOSO, 2015).

Quando se fala sobre alimentacéo, a sustentabilidade tem um peso imenso no que
diz respeito ao desperdicio de alimentos. A alimenta¢do envolve muito mais processos do
que o simples ato de comer e a disponibilidade de alimentos, exige todo um sistema que
envolve desde o plantio dos alimentos, passando por sua colheita, transporte,
comercializacéo, entre outros, até chegar & mesa do consumidor (RIBEIRO et al., 2017).
No mundo, séo desperdigcados cerca de 1,3 bilhGes de toneladas de alimentos todos os
anos de acordo com a Organizacdo das Na¢6es Unidas para Alimentacdo de Agricultura
(FAO/ONU, 2019). O Brasil € considerado o quarto maior produtor de alimentos, e esta,
ao mesmo tempo, entre 0s dez paises que mais desperdicam a nivel mundial (EMBRAPA,
2018). Segundo o relatorio anual sobre a fome, publicado pela FAO/ONU em 2019,
embora os indices de desnutri¢cdo no Brasil tenham caido a 2,5% entre 0s anos de 2016 e
2018, o pais ainda apresentaria cerca de 5 milhdes de pessoas desnutridas.

Diante do cenario de desperdicio de alimentos e taxa de desnutri¢cdo populacional
no pais, o aproveitamento integral dos alimentos (AlA) tem sido pensado de forma
especial. O AlIA tem como principio basico a diversidade da alimentacdo, atendendo de
forma eficaz as necessidades nutricionais dos individuos com o uso de partes néao
convencionais dos alimentos em preparagdes culinarias (DE FATIMA PADILHA et al,
2015).

O descarte de partes de alimentos acontece, em sua maioria, pela falta de
orientagdo da populacdo, preconceito e ainda desconhecimento do seu valor nutricional
(DE FATIMA PADILHA et al, 2015). Em sua maioria, as partes ndo convencionais de
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alimentos, como folhas, cascas, talos e sementes podem ser utilizados para aumentar o
aporte nutricional de preparacdes e, neste aspecto, o AlA seria uma alternativa para gerar
menor impacto ambiental, reducéo de custos ao consumidor e enriquecimento nutricional
da alimentacdo com partes que antes seriam desprezadas (STORCK et al, 2013;
STRASBURG; JAHNO, 2015).

Com o passar dos anos, 0 consumo consciente de alimentos e de outros recursos
naturais tornou-se assunto bastante discutido na sociedade, visto que se ndo houver uma
mudanca geral de comportamento, esses recursos tendem a ser esgotados pelo homem
(CARDOSO, 2015).

Compreendendo que o uso consciente dos alimentos impacta diretamente o0 meio
ambiente, a saude e o fator socioecondmico da populacdo, o AIA poderia ser utilizado
para proporcionar uma alimentacdo mais completa nutricionalmente através do uso de
partes ndo convencionais de alimentos, além de minimizar o descarte de géneros no
ambiente (STRASBURG; JAHNO, 2015).

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo discutir a importancia do AIA
no enriquecimento nutricional da alimentacdo e na reducdo do impacto ambiental causado
pelo descarte de alimentos, podendo ser considerado uma ferramenta para a

sustentabilidade.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho trata-se de uma revisdo narrativa de literatura. Foram
realizadas buscas de artigos publicados em periddicos nacionais e internacionais, nos
idiomas portugués ou inglés, indexados no United States National Library of Medicine
(PubMed), Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Coordenagéo de

Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES).

A busca dos manuscritos foi feita utilizando, como descritores, as seguintes
palavras: “sustentabilidade”, “aproveitamento integral de alimentos”, “partes nado
convencionais de alimentos”, ‘“valor nutricional”, “composi¢do nutricional”,
“enriquecimento nutricional”, além de suas combinag¢des em portugués e em inglés.

Os critérios de inclusdo para os artigos foram: presenca dos descritores escolhidos
no titulo e/ou no resumo; artigos disponiveis na integra pela internet; com publicacéo
prioritaria dentro dos dltimos 10 anos.

Os critérios de exclusdo foram: estudos que ndo apresentavam informacdes

metodoldgicas e/ou resultados precisos; resumos de eventos cientificos, como
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congressos, simpdsios, entre outros; artigos incompletos; artigos que apresentavam
necessidade de pagamento para obtencédo; publicagbes que ndo descrevessem algum dos
descritores selecionados como objetivo principal do estudo; e manuscritos que se
apresentassem em duplicata nas plataformas de pesquisa.

Os artigos foram buscados no periodo de Maio a Outubro de 2020, sendo
aplicados os critérios de inclusdo e exclusdo ja& mencionados acima. Apds a sele¢do, 0s
artigos foram lidos na integra, sendo realizada a separacdo por grupos segundo 0S
descritores ou combinacéo deles. Os resultados foram apresentados de maneira descritiva
e por meio de tabelas ou figuras, visando possibilitar ao leitor uma linguagem clara e

ilustrativa dos dados qualitativos encontrados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo contou incialmente com 57 artigos selecionados conforme
critérios de pesquisa descritos em ‘Materiais € Métodos’. Destas publicacoes, 13 foram
excluidas, sendo as demais categorizadas conforme titulo e resumo apresentados no
manuscrito.

A leitura dos 44 artigos direcionou o trabalho a 29 novas publica¢des, totalizando
ao final 73 artigos como referéncia. Tais publicacBes foram separadas nas seguintes
categorias: Impactos Ambientais — 16 artigos; Sustentabilidade — 18 artigos;
Aproveitamento Integral de Alimentos — 29 artigos; Preparacdes Culinarias com AlA —
14 artigos; Composicdo Nutricional de partes ndo convencionais de alimentos — 11

artigos.

3.1 IMPACTO DO DESPERDICIO DE PARTES NAO CONVENCIONAIS DE
ALIMENTOS NO MEIO AMBIENTE

Segundo dados da EMBRAPA (2018), até 2050 a producéo de alimentos precisa
aumentar 60% em relacéo ao periodo de 2005 a 2007 para suprir a demanda resultante do
crescimento da populagdo mundial. Esse aumento na producédo de alimentos necessita de
maior uso de recursos naturais e deixa em evidéncia a questdo problematica do descarte
inadequado de alimentos como um fator de impacto ambiental.

O aumento na producéo de alimentos ndo resolvera o problema da fome e de
insegurancga alimentar que atinge o Brasil e 0 mundo. Considera-se necessario gerenciar
de maneira mais efetiva todos 0s processos na cadeia produtiva, desde o plantio até o

consumidor final dos géneros, além de tornar possivel para todos o0 acesso a alimentacéo
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adequada e eliminar o desperdicio de alimentos e de outros recursos naturais (ZANARDI
e YADA, 2018).

Sé&o desperdicados aproximadamente 26 milhdes de toneladas de alimentos por
ano no Brasil e essa quantidade seria suficiente para alimentar cerca de 35 milhdes de
pessoas pelo mesmo periodo (STORCK et al., 2013). Segundo Cémara et al. (2014, p.
395), “o desperdicio estd associado ao comportamento dos pequenos e grandes
comerciantes, consumidores e das praticas realizadas nos servigos de venda de
alimentos”. Os alimentos considerados fora do padrio estético sao dispensados mesmo
estando em perfeitas condi¢cdes nutricionais e, além disso, partes consideradas néo
comestiveis, tais como talos, folhas, cascas e sementes, sdo descartadas devido a falta de
informacdo dos individuos (EMBRAPA, 2018).

Na atualidade é crescente a preocupacdo em reduzir o impacto ambiental causado
pelo homem. Diante do enfoque no desperdicio de alimentos, é de grande importancia a
promocdo do aproveitamento integral de alimentos (AIA), reduzindo o descarte de
alimentos considerados aptos para 0 consumo e, assim, a geracdo de residuos no meio
ambiente (SERNA-LOAIZA et al., 2018).

Em um estudo realizado com familias consideradas de baixa renda, Porpino et al.
(2015) identificou que nos lares brasileiros o desperdicio de alimentos também se da por
questdes culturais. O estudo afirma que o estoque abundante de alimentos e grandes
porcOes servidas seriam formas de se distanciar da pobreza e estariam ligadas também
com a sensacao de hospitalidade e lacos familiares.

Nos paises da América Latina, segundo estudos da FAO (2014) estimou-se que
28% dos alimentos que chegavam ao consumidor eram desperdi¢ados. De acordo com
Badawi (2009), é comum entre os consumidores o descarte de partes ndo convencionais
de alimentos que correspondem a aproximadamente 25% de desperdicio de toda a
producdo de frutas, verduras e legumes no Brasil. Esse descarte de alimentos representa
60% de todo lixo urbano produzido no Brasil (STORCK et al., 2013).

Segundo o Panorama dos Residuos Sélidos, produzido pela Associagéo Brasileira
das Empresas de Limpeza Publica (ABRELPE) em 2018, no Brasil apenas 59,5% dos
Residuos Sélidos Urbanos (RSU) receberam tratamento adequado nos aterros sanitarios,
uma média inferior a de paises economicamente correspondentes que chega a 70%.

De acordo com Coelho et al. (2016), todas as etapas do processo de producéo de
alimentos, tais como, o desmatamento de areas para o cultivo, o uso desenfreado dos

recursos hidricos para irrigacdo do solo, a utilizacdo de fertilizantes, além do transporte
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desses produtos que liberam gases toxicos na atmosfera com a queima de combustivel,
contribuem para os impactos ambientais. Porém, os residuos consequentes do descarte
inadequado de alimentos gerados pelo consumidor final em suas residéncias tém se
tornado tdo preocupante quanto as etapas de producdo, uma vez que esses residuos
alimentares compdem grande parte do lixo destinado diariamente aos aterros sanitarios
das cidades. Ainda, segundo Rosa et al. (2012), o descarte dos residuos alimentares
contribui para a poluigdo de aterros sanitarios ou até mesmo de lixGes que séo locais onde
ndo ha qualquer tipo de tratamento.

Além da perda de toda riqueza nutricional das partes ndo convencionais de
alimentos que sdo descartadas, de acordo com Aradjo et al. (2015) e Laurindo & Ribeiro
(2014), os residuos provenientes do descarte inadequado de alimentos no meio ambiente,
podem, por meio da infiltragdo do chorume no solo, provocar proliferacdo de
microrganismos e contaminacédo do lencol freatico, aléem de também representar prejuizo
financeiro. De Sousa et al. (2015) e Moravia et al. (2011) descrevem o chorume como um
residuo escuro proveniente da matéria organica em decomposicéo caracterizado por odor
intenso que possui alta concentracdo de amoénia e compostos toxicos que, quando
descartado inadequadamente no ambiente, causa toxicidade do solo, reduzindo a taxa de
oxigénio e causando poluicdo do lencol, oferecendo assim riscos a saude humana.

Segundo Golveia (2012), estudos tém indicado que populacGes residentes nas
proximidades de aterros sanitarios ou lixdes sofrem grave exposicdo a niveis elevados de
compostos organicos e metais pesados, fatores considerados de risco aumentado para
diversas doencas, sendo necessaria a implementacéo de politicas publicas para combater
0 problema.

O alto indice de desperdicio de alimentos e, consequentemente, 0s residuos
produzidos por este descarte, também afetam negativamente o meio ambiente devido ao
uso insustentavel dos recursos naturais, a degradacdo do solo e a emissdo de gas carbdnico
(CO2), metano (CH4) e outros gases toxicos, contribuindo assim para a polui¢do do ar
(EMBRAPA, 2018), pois segundo Aronica et al. (2009), o CH4 e 0 CO2 séo os principais
gases responsaveis pelo aumento do efeito estuda no mundo.

Chaves et al. (2017) descreve o efeito estufa como um dos principais fendmenos
responsaveis pelas mudancgas climaticas que séo representadas pelo aquecimento global,
isto € o aumento da temperatura que afeta diretamente todo o ciclo hidroldgico de

ecossistemas terrestres, tornando cada vez mais escassos 0s recursos hidricos e
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interferindo nos periodos das chuvas, alteracdes de correntes maritimas e elevacdo do
nivel dos oceanos.

Segundo Tilman e Clark (2014), vale ressaltar que a producdo de alimentos é
extremamente influenciada pelas mudangas climaticas e assim, seria um ciclo negativo:
a producdo e o descarte de alimentos geram impactos de mudanca climatica e estas
mudangas geram efeitos na producéo de alimentos. Alterac6es de clima podem reduzir a
produtividade agricola, diminuindo a disponibilidade de géneros alimenticios e tornando
frutas e hortalicas insumos mais caros para 0 consumidor. Este processo leva ao uso de
substitutos mais baratos e de menor qualidade nutricional, como os alimentos ultra
processados.

Segundo a Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS/2010), os residuos
solidos organicos sdo definidos como todo e qualquer residuo de origem animal ou
vegetal, como frutas, hortalicas, folhas, sementes, cascas de ovos, restos de carnes e
qualquer outro material proveniente de origem viva. Em sua publicacdo, a PNRS (2010)
indica que no Brasil os residuos organicos representam metade dos Residuos Sélidos
Urbanos (RSU), sendo que esses numeros poderiam ser reduzidos através do consumo
consciente de alimentos por parte da populacgéo.

A reducdo do desperdicio e, consequentemente, a reducdo dos impactos
ambientais € responsabilidade de todos os envolvidos no processo de producdo de
alimentos, inclusive do consumidor. S&do necessarias campanhas de conscientizacdo da
populacdo ressaltando a importancia do aproveitamento integral de alimentos, utilizando
as partes ndo convencionais em preparacdes culinarias alternativas, além de maior
planejamento por parte do consumidor (EMBRAPA, 2018).

Diante dos pontos apresentados, o AIA se transforma numa importante e
indispensavel ferramenta para a reducdo do impacto que esses residuos alimentares
causam ao meio ambiente, mas s6 se tornara eficaz com a juncdo dos esforcos do poder
publico e da sociedade. Sendo assim, é de grande importancia ambiental, social,
nutricional e econdmica oferecer educacdo nutricional para a populacdo afim de
contribuir para esta mudanga de comportamento (CARDOSO et al., 2015 e
STRASBURG; JAHNO, 2015).
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3.2 IMPACTO DO USO DO APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS
COMO INSTRUMENTO DE SUSTENTABILIDADE

A alimentagdo vai muito além do simples ato de comer e da disponibilidade de
alimentos. O sistema de producdo de alimentos, desde o plantio até os seus impactos
causados no meio ambiente tém gerado discussdes e estdo envolvidos intimamente com
questBes tecnoldgicas, econdémicas e sociais (RIBEIRO et al., 2017).

Pode-se pensar ‘o comer’ como um ato politico. E através da alimentagdo que a
populacéo luta por um mundo onde todos tenham acesso a alimentos de qualidade e na
quantidade adequada (MENASHE et al., 2014). Isto seria claramente um direito
constitucional, ja que a Declara¢do Universal dos Direitos Humanos (1948) garante o
direito humano a alimentag@o adequada e soberania alimentar. Através do ato de “comer”,
busca-se ainda um processo de producéo que ndo cause danos ao meio ambiente e a satde
humana, onde os trabalhadores envolvidos neste processo sejam recompensados de forma
justa e gque haja respeito a cultura alimentar dos diferentes povos (MENASHE et al.,
2014).

O tema da sustentabilidade vem sendo inserido nas discussdes atuais em todo o
mundo e seu papel tem sido propagar acdes que atendam as necessidades imediatas da
populacdo atual, garantindo também atender as necessidades das geracdes futuras. Dessa
forma, faz-se necessario pensar a producdo de alimentos como um processo adequado
para 0 meio ambiente, assegurando que as proximas geracdes também disponham de
recursos que satisfacam suas proprias necessidades (VIEIROS; PROENCA, 2010).

De acordo com Cassol e Schneider (2015), discussdes em torno da alimentacéo
sustentavel ganharam notoriedade por trazerem a tona pontos importantes a serem
debatidos, tais como, a relagdo da satde publica com a fome, a desnutrigdo e a obesidade;
0s impactos ambientais (desmatamento, poluicdo e agrotoxicos levando a mudancas
climaticas); e o consumo e consequente desperdicio de alimentos.

E necessario pensar em alimentagio e sustentabilidade com a preocupacdo da
seguranca alimentar de bilhdes de pessoas em todo o0 mundo, lembrando da importancia
do cuidado com o planeta, garantindo a preservacao do meio ambiente e dos seus recursos
naturais, bem como da saude e bem-estar de toda a populacgdo atual e futura. Sendo assim,
a sustentabilidade deve ser ponto crucial de toda a cadeia de producgéo de alimentos, desde
0 seu plantio até o seu consumo e possivel descarte (CONTE & BOFF, 2013). Ainda, de

acordo com Araujo et al. (2015), diante da necessidade de crescimento da producéo de
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alimentos, é de extrema importancia investigar os pontos criticos desse processo e assim
contribuir para que ocorra de forma sustentavel.

De acordo com FAO (2014), duas defini¢bes de sustentabilidade no campo da
alimentacdo sao importantes de serem destacadas, sdo elas: “dietas sustentaveis” que sao
um padrdo alimentar que promove salde e bem estar para os individuos, preservando 0s
recursos humanos e naturais para as geragdes futuras e, a ‘“seguranca alimentar”
garantindo que a populacdo atual e a futura tenham acesso a uma alimentacdo de
qualidade e em quantidade adequadas para a manutencéo da saude.

Diante do exposto, o Aproveitamento Integral de Alimentos vem sendo
considerado uma prética sustentavel, acessivel e ecologicamente correta, estimulando a
consciéncia da sociedade como parte fundamental do processo de preservagédo do meio
ambiente e de uma alimentacdo rica em nutrientes e diversificada (SANTANA;
OLIVEIRA, 2009). Segundo Passos (2012), os alimentos podem ser utilizados em sua
totalidade com a finalidade de melhorar a qualidade da alimentacdo, visto que grande
parte dos nutrientes estdo disponiveis em maior quantidade nas partes consideradas ndo
convencionais.

De acordo com Vieiros e Proenca (2010), o AIA ultrapassa as questdes
econbmicas e avanca para 0os campos social e ambiental, sendo considerada o item central
deste tripé. Através da utilizacdo dos recursos sem que haja desperdicio, o AlA respeita
0 meio ambiente na busca de uma boa nutricdo. Assim, praticas sustentaveis sdo
percebidas como uma proposta oposta a atual visdo mundial de uma sociedade
desenvolvida que hoje privilegia o0 avango econémico e a industrializacdo de produtos,
como alimentos.

Barreto et al. (2005) ressaltam que o consumo de alimentos regionais, que respeita
a sazonalidade e incentiva a producdo local seria uma préatica diretamente ligada a
sustentabilidade alimentar, pois auxilia na geracdo de emprego e renda em comunidades
agricolas, contribuindo para a agricultura familiar. Santos (2012) ressalta ainda a
importancia de reciclagem e compostagem como préaticas para a sustentabilidade, visto
que séo préaticas que diminuem a geracdo e o descarte de residuos, incluindo os residuos
organicos, utilizando-os como fonte de matéria-prima para um produto novo ou
reutilizando-os para outros fins.

A alimentacéo esta intimamente ligada com todo o processo de desenvolvimento
sustentavel que depende de uma mudanca dréstica no sistema de producédo de alimentos,

bem como na conscientizagdo da populacdo consumidora (RIBEIRO, 2017). Vieiros e
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Proenca (2010) afirmam que promover a educacao para a sustentabilidade é dar condicbes
para que a sociedade tenha acesso a informac&o e que, a partir dela, possa fazer escolhas

com consciéncia econdmica, social e ambiental.

3.3 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS COMO FERRAMENTA
PARA A PROMOCAO DE SAUDE

Diante dos grandes numeros que levam o Brasil a lista dos maiores produtores de
alimentos e, a0 mesmo tempo, um dos paises que mais os desperdicam, a fome é um
problema que deve ser discutido e combatido (FREITAS et al., 2016). De acordo com o
BANCO DE ALIMENTOS (2020), em 2017, oficialmente o pais se tornou uma nagdo
onde 52 milhGes de pessoas vivem em estado de inseguranga alimentar.

O aproveitamento integral dos alimentos (AlA) significa utilizar partes que sdo
normalmente descartadas no lixo, como as cascas, entrecascas, folhas, talos e sementes,
no preparo de receitas. Partes essas, que muitas vezes possuem um maior valor nutricional
do que as partes usadas habitualmente (PINHEIRO, 2018).

Com o objetivo de construir uma sociedade mais justa e de erradicar a fome é de
extrema importancia promover o AlA. Logo, torna-se necessario o uso de cascas,
sementes, talos e demais partes ndo convencionais de alimentos para a producdo de
cardapios mais ricos nutricionalmente e seguros para o0 meio ambiente (FREITAS, 2019).

Segundo Souza et al. (2007), os talos e folhas podem ser mais nutritivos que as
partes convencionais de certos alimentos vegetais. Destacam-se, por exemplo, as folhas
verdes da couve-flor que contém mais ferro que a couve-manteiga, e sdo mais nutritivas
que a propria couve-flor. Rocha et al. (2008) cita como bons exemplos de fontes de fibras
e lipidios as semente de abdbora, assim como os talos de brécolis, de couve-flor e de
espinafre. Afirma ainda que as cascas de certas frutas e hortalicas, como banana, laranja,
limdo, rabanete e, as folhas de brocolis, todos podem ser utilizados para o enriquecimento
nutricional de preparagdes culinarias.

Frutas e hortalicas sdo importantes fontes de vitaminas e minerais e esses
micronutrientes sdo essenciais para o organismo, desempenhando cada um deles funcées
bioldgicas fundamentais, portanto uma alimentagéo variada e rica em nutrientes pode ser
otimizada utilizando-se as partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas e
criando novas preparacBes como, por exemplo, sucos, doces, geleias e farinhas
(GONDIM et al., 2005).
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Todas as partes das frutas, legumes e verduras contém algum tipo de nutriente, e
em sua maioria, vitaminas e minerais (MEDEIROS, 2005). O consumo regular de frutas,
pode reduzir o risco de doencas degenerativas devido a presenca de compostos
antioxidantes, como por exemplo, os compostos fenolicos (LAURINDO e RIBEIRO,
2012), sendo que algumas frutas apresentam maior concentracdo destes compostos nas
suas sementes e cascas (GUO, et al, 2003), partes que séo, diariamente, descartadas pela
populagéo.

A vitamina A atua, principalmente, no bom funcionamento da viséo e da pele.
Ainda que seja de vital importancia ao organismo, ha uma caréncia dessa vitamina em
diferentes regides do Brasil, com alta prevaléncia em diferentes faixas etarias
(RAMALHO, 2002). No entanto, altas concentragdes de vitamina A s&o encontradas nas
folhas de beterraba e cenoura, que sdo partes descartadas destas hortalicas ainda na
colheita (SOUZA E BOAS, 2002).

A deficiéncia de calcio (Ca), assim como, a deficiéncia de vitamina D pode levar
ao raquitismo, osteoporose e osteomalacia (KRAUSE E MAHAN, 2005). Grandes
concentragOes de calcio podem ser encontradas nas folhas dos vegetais, como o brécolis
e a couve-manteiga e nas cascas de ovos, que sdo comumente descartados durante o
consumo desses alimentos (LIMA, et al, 2008).

As fibras alimentares podem ser classificadas como soltveis e insollveis, de
acordo com a solubilidade dos seus componentes em agua, e apresentam um importante
papel na protecdo contra doencas cardiovasculares e diabetes, por exemplo (SPPILER,
1986). Grande quantidade de fibras pode ser encontrada nas cascas de certos alimentos,
como verduras, frutas e legumes, que durante o consumo, normalmente séo desprezadas
(BOTELHO et al., 2002).

Lima (2000) relata que a casca da banana é rica em proteinas, além de fibras,
carboidrato, célcio e ferro, obtendo valores superiores do que os da polpa da fruta,
podendo entéo ser utilizada como fonte alternativa de nutrientes e evitando o desperdicio
de alimentos (GONDIN, et al, 2005).

A divulgacdo de informagdes relacionadas ao modo correto de manuseio de
alimentos, permitindo seu aproveitamento integral, faz-se necessaria, pois visa
conscientizar a populacdo a evitar o desperdicio pela utilizagdo dos alimentos na sua
totalidade, a0 mesmo tempo em que se torna uma alternativa na obtencéo de nutrientes

essenciais, aumentando o valor nutricional da preparacéo (GOMES, 2018).
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Segundo Oliveira (2002) e Prim (2003), no momento em que houver um trabalho
de educacdo nutricional que promova a consciéncia de que os residuos das frutas e
vegetais também séo ricos em vitaminas, minerais e fibras o desperdicio de alimentos ira
diminuir e a fome tera maneiras de ser minimizada e até mesmo evitada, os restos de
alimentos serdo vistos com maior valor econémico e social e consequentemente 0s
residuos ambientais diminuirao.

A Tabela 1 apresenta o teor de alguns nutrientes contidos em 100 gramas de partes
ndo convencionais de alimentos, deixando claro o quanto se desperdica de nutrientes

quando estas sdo descartadas.
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Tabela 1: Teor de nutrientes contidos em 100 gramas de material fresco

Proteina Carboidratos Lipideoz  Fibraz  Vitamina C Carotendides Caleio  Potassio  Fosforo Ferro -‘g&

E E g E mg ms mg g mg mE %o

ACELGA Talo 043 350 0,044 111 93,00 0,244 0,019 0.25 0,0062 000041 26
ABACAT Casca 0,89 407 024 3.10 16R0 0480 210 0,24 2020 # 83
ABOBORA Cazca l_,lSi 1,?? IZI,4_2 2,34 2,]_!5 3,?40 # 0,51 # # &7
Semente 2539 163 2,34 29,60 2,50 1,570 0.80 241 0,10 0,01 41

AGRIAD Talo 0,52 0.07 0,063 0,39 10,17 0,250 12,60 0,26 0,709 11,30 g7
BANANA Cazcz 1,10 2.19 033 L] 10,14 0,008 # 0,93 15,90 # g8
BERINIELA Casca 0,86 0,71 0,10 137 * 1,430 # 0,27 # # 83
Talo 0,25 0,36 0.5% 160 15,21 0,031 34,40 0,44 29,00 # o2

BETERRABA Falha 284 0.68 0,34 1,34 557,00 2230 281 7.29 0,38 002 91
Casca 2.26 123 0,21 1,74 331,00 6,230 0,03 0,66 0,029 00065 BT

RROCOLIS Talo 011 029 0.12 112 5.0 1,003 20 534 0.18 0.01 3l
Folha 034 2,13 055 2,39 11 80 23 430 249 725 0,24 0,01 9

CENOURA Cazca 0,90 0,81 0,22 14z 2,10 24300 # 0,73 0,402 # S0
Fama 2,76 0,30 042 3,19 16,63 12.400 6870 115 ¥ 2350 2

COUVE Talo 017 333 028 1,72 5,40 1,338 20 7,34 0,22 0,01 82
COUVE.FLOR. Folha 042 142 041 126 122.70 12,630 2610 5,03 4480 # a0
Talo 121 1,61 0,37 23 3,70 0,692 0,02 2,83 0,003 00021 a1

CHUCHU Casca 0,96 0.46 0,12 1,66 5,81 1,400 # 0,17 3 # a0
ESPINAFRE Talo 1,72 048 026 157 725 0,215 2,39 1,04 39,80 091 89
ERVACTDREIR A Folla 1,58 0,36 0,66 10,20 347,00 s,s_:m 0:13_ 0.63 0,043 0,003 68
Talo 0,78 1,10 022 3,38 4200 0,570 0.1z .43 0,019 00012 9

GOIABA Casca 1,01 2.5 033 3,35 31,20 3,350 # 021 3 # 2
TACA Cazca 102 14,71 0,12 3,40 403,00 0,634 0,04 031 0,01 0,0009 87
Semente 245 0,82 021 225 4.40 0345 0,74 5.67 0,19 r 58

MO Casca 0,95 0,91 0,30 476 3,90 0,033 0,39 5,83 0,16 = 86
LARANIA Cazca 1,20 12,10 0,71 648 13,70 0,003 362,00 0,33 106,50 # 66
LIMED Casca 307 245 0.2 .71 14,51 1,410 # 1.96 E * 59
LINHACA Semente 24,00 4.04 17.70 4247 340 1,420 4,070 2.73 0,13 0,07 9
MACA Cascz 035 471 0.70 2,30 620 0,505 5 0.07 3 # )
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Proteina__ Carboidrates  Lipideos Fibras Vitamina C__ Carotendides Cilcio Potissio Fésforo  Ferro  Agua

g g g g mg mg mg g mg mg %

MAMNAD desverdecido Casca 1,59 4 63 0,135 1,94 32,80 11,200 10,29 0,45 50,00 * 26

MANGA Casca 0.43 238 027 293 3.00 30,360 0,30 493 0,10 0.02 23

MARACUTA Casca 0,93 176 023 3,20 20,00 2,830 * 0.58 * * 26

Semente 383 1.00 248 2741 330 6,110 3.08 275 0.18 0.05 3%

MEXERICA Casca 1,26 §.63 0,39 311 6,90 2,138 0,77 1,77 * 0,02 16

MELANCIA Casca 0,73 029 0,004 1,11 230 1,380 * 044 ¥ * 04

MILHO Cabelo 3,56 0.58 0,078 0,05 33,00 1,794 0,23 6.24 0,448 0.02 73

Bagaco 314 247 0,50 145 34.00 0314 0,20 2.8 0,40 0.07 il

MELAO Casca 0.34 1.84 0.10 164 208 2,960 727 0.17 20,00 * o3

Semente 15.86 1.58 1497 30,94 3.00 45,050 0,08 143 * 0.06 44

MOSTAEDA Talo 0,66 0,71 0,07 0,69 3,80 0,917 1,50 842 * 0,05 ]

NABO Folha 3,78 0,35 0,38 1,69 740 12,844 3,13 4,13 * 0,02 26
Talo * 021 * * * * 3133 4.63 * 0.02 *

PEPINO Casca 132 0.1% 0.16 2,46 350 3.000 093 121 0,28 0.01 04

PIMENTAOQ Miolo 231 1.67 0,61 1,92 2,50 0,972 0,10 2,73 0,10 0,02 a2
PERA Casca 0,34 059 0,21 4 88 20,00 9,780 0,60 231 0,11 0,01 7

BABANETE Folha 3,67 026 0,18 137 8,30 0,910 5,56 700 0,28 0,09 1]

SATSAD Folha 279 0.1% 044 152 1420 13,310 635,90 2,30 41.10 1,15 26

Talo * * * * 317 2,830 035 0,56 742 3.08 ]

SALSINHA Tale 1,16 1.97 0,48 3,66 32,67 0,002 31,00 146 112,20 * 23

Lima et al., 2008 AbreviacGes: (g) gramas; (mg) miligramas; (tr) tragos; (*) analises ndo realizadas.
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3.4 O VALOR NUTRICIONAL DE PREPARAQOES TRADICIONAIS E DE SUAS
VERSOES COM APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

Nas Ultimas décadas, a populacdo mundial vem crescendo de maneira
significativa, exigindo um melhor aproveitamento dos recursos alimenticios disponiveis
para que se possa manter uma alimentagdo de alto valor nutricional nos individuos de
diferentes faixas etarias (PEREIRA et al., 2003). O aproveitamento integral dos alimentos
(AlA), além de enriquecer a dieta, contribui para minimizar o desperdicio de alimentos
no meio ambiente (AIOLFI & BASSO, 2013).

De acordo com Garcia et al (2015), por meio da utilizacdo das partes néo
convencionais de alimentos € possivel incrementar a culinaria diaria com o
desenvolvimento de novas receitas e fornecer mais nutrientes as preparagdes.

Cunha, Franca e Vasconcelos (2017) desenvolveram cinco preparacdes com AlA
e ofereceram em uma unidade de alimentacdo no estado de Recife. Seus resultados
demonstraram que as refei¢cOes tornaram-se mais nutritivas e com maior aporte de fibras,
além de apresentarem aceitabilidade elevadamente satisfatdria por parte dos seus clientes,
podendo-se verificar que com a insercao destas preparacdes a media do indice de rejeito
foi menor que a média encontrada antes da campanha, o que acarretou redugdo nos custos
e contribuiu para tornar o estabelecimento mais sustentavel e econdémico.

Lima (2015) desenvolveu uma farinha da entrecasca de melancia que apresentou
expressivas quantidades de minerais e fibra alimentar, surgindo como alternativa para a
industria de panificacdo, especialmente com a finalidade de ampliar oferta de alimentos
isentos de glaten e com aspectos funcionais.

Nunes (2009), em um estudo da aceitacdo, encontrou 94% de aceitacdo de bolo
de banana sem a casca, e 98,8% do bolo de banana com casca, 0 que demonstrou que o
uso integral de alimentos foi bem aceito nas preparacdes desenvolvidas no estudo.
Ruviaro et al. (2008), ao acrescentarem 1,5% de farelo de casca e bagaco de laranja a uma
preparacdo doce, aumentaram o teor de fibra na preparacdo sem que isso afetasse a sua
aceitacéo por parte dos provadores.

Aiolfi e Basso (2013) desenvolveram trés preparacdes utilizando partes nédo
convencionais de alimentos, sdo elas: bolo de casca de banana, paté de casca de cenoura
e suco de casca de abacaxi. Todas as preparacdes tiveram aceitagdo acima de 90%,
comprovando que essas preparacGes foram bem aceitas, além de nutricionalmente

otimizadas.
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Araujo et al. (2009) elaboraram doces, em calda e cremoso, a partir da casca da
abobora e ofereceram a 100 alunos do CEFET de Urutai-GO, e perceberam a partir do
teste de aceitabilidade que ambos os doces foram bem aceitos, sendo que o doce em calda
teve indice de aceitacdo de 90% e o cremoso de 80%.

Augusto et al. (2017) desenvolveu duas preparagdes, uma receita tradicional de
bolo de chocolate e outra com a substituicdo de parte da farinha de trigo por farinha de
talos de couve manteiga e de talos de espinafre. Os bolos foram assados no formato de
cupcakes, para ter menor tamanho e melhor aparéncia para entrega das amostras. O estudo
foi realizado com 102 escolares de duas escolas publicas de ensino fundamental do
municipio de Prudentopolis-PR. Os estudantes mostraram maior aceitabilidade com a
preparacdo tradicional, porém, a preparacdo que usou os talos da couve e do espinafre
obteve uma aceitabilidade de 82,4%, o que os permitiu concluir que seria sim uma
substituicdo viavel, além de tornar a preparacao mais nutritiva.

Loiola (2018) elaborou duas preparacdes em seu estudo: o Brownie de Casca de
Banana com sorbet de banana e o Risoto de couve-flor com carne. Sua pesquisa foi
realizada com 50 estudantes do curso de Nutricdo de uma instituicdo privada, o Centro
Universitario de Brasilia- DF. As preparacGes mostraram um resultado bem satisfatorio
em relacdo a aceitabilidade, 100% dos participantes gostaram das preparagdes, sendo que
80% marcou “amei” e 20% marcou “gostei”. Alguns participantes relataram, inclusive,
qgue ndo conseguiram notar que havia partes ndo convencionais dos alimentos nas
preparacdes consumidas.

E equivocado pensar que sO as pessoas com baixo poder aquisitivo devem se
beneficiar dos alimentos preparados com partes ndo convencionais dos alimentos
(VILHENA et al., 2007). Mudar a realidade do desperdicio de alimentos significa mudar
valores sociais que compdem as praticas de preparacdo dos mesmos (LAURINDO;
RIBEIRO, 2014).

A Tabela 2 apresenta alguns exemplos de partes ndo convencionais de alimentos
que podem ser utilizadas diariamente pela populagéo, agregando valor nutricional e sabor
as preparagdes, além de, a0 mesmo tempo, diminuir os impactos negativos do descarte de

alimentos no meio ambiente.
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Tabela 2: Sugestdo para a utilizagdo das partes ndo convencionais dos alimentos

Partes nio convencionais Alimentos Preparacies Possiveis
Banana Bolo, compota, pio
hielancia Antepasto, doce
CASCAS Ahdbora Sopa, torta, doce
Laranja Geleia, doce, bolo
Meldo Suce, pdo, geleia
Couve-flor Bolo, zopa, farofa
Beterraba Salada, omelete
FOLHAS Brocolis Farofa, bolo, guibe, torta zalgada
Cenoura Fezfo, sopa, bolo zalgado, salada
Fabanete Omelete, zalada, sopa, pEc
Eszpinafre Paté, sopa, pangueca
Aprido Bolo, farofa, molho
TALOQS Couve-flor Creme, farofa, bolo
Salsa Falso tempura, paté
Brocolis Quibe, torta, farofa
Ahdbora Petizco, farofa
SEMENTES Melancia Petizco, pagoca
Jaca Bolo, compota
Meldo Farinha, petisco
Fonte: Adaptado de Laurindo; Ribeiro, 2014.
4 CONCLUSAO

O aproveitamento integral de alimentos (AIA) como pratica para a
sustentabilidade e melhoria nutricional de preparacdes culinarias é algo acessivel e
possivel de ser praticado ndo sé em servicos de alimentacdo, mas também pela propria
populacdo em seu ambiente domiciliar.

O AIA para preparacOes culinarias € considerada uma ferramenta capaz de gerar
beneficios através do uso consciente dos recursos naturais, levando ao menor descarte de
residuos no meio ambiente. Além disso, o consumo de preparacdes oriundas do AIA pode
contribui para o enriquecimento nutricional da alimentacdo da populagéo, ja que o uso de
partes ndo convencionais de alimentos otimizaria o aporte de, principalmente,
micronutrientes e fibras aos consumidores.

No entanto, a adocdo da pratica do AIA é uma atividade que exige esforco matuo
entre o poder publico e a sociedade, sendo necessaria a implantacdo de acdes educativas
que gerem a consciéncia da importancia de se buscar uma alimentagdo mais saudavel para
os individuos e sustentavel para o0 meio ambiente.

O presente trabalho evidenciou a necessidade de publicacbes que apresentem
preparacdes culinarias com a utilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, bem

como a descri¢do da sua composicao nutricional.
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Este estudo foi idealizado a partir do Projeto de Extensédo em Nutricdo da Universidade
Estacio de S& sobre AIA que, infelizmente, ndo teve continuidade em decorréncia da
pandemia do coronavirus, porém, diante dos dados recolhidos, aponta-se a relevancia de

retoméa-lo para aprofundamento do tema.
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