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RESUMO

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois grandes problemas enfrentados pelo Brasil, cons-
tituindo-se em um dos paradoxos do Pais, que é um dos maiores exportadores de alimentos
e, também, campedo em desperdicio. Este estudo aborda a importancia do aproveitamento
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integral dos alimentos e a sua relacdo com a saude das pessoas e do ambiente em que vivem,
a partir da analise de estudos publicados anteriormente. Apds a analise dos dados constantes
dos estudos, concluiu-se que os residuos alimentares desperdicados podem ser utilizados para
o desenvolvimento de acdes que visem minorar a fome e a desnutricdo, por meio de receitas
nutritivas e de facil manuseio, em nivel doméstico, pelas familias. Além disso, o aproveitamento
integral dos alimentos podera contribuir para a redugao da producdo de residuos alimentares,
com vistas a minimizar o impacto ambiental causado por tais residuos.

Palavras-chave: Aproveitamento integral de alimentos. Residuos alimentares. Desperdicio de
alimentos. Saude. Sustentabilidade.

ABSTRACT

Hunger and food waste are two significant health problems in Brazil. They are two of the para-
doxes in the country, which is one of the world’s major food exporters and, at the same time, a
champion in food waste. This study, which is based on literature review, addresses the impor-
tance of the integral utilization of food and its relation to human health and the environment.
Results point out that families could in fact use wasted food to alleviate hunger and malnutrition
through the development of simple, nutritive meals at the household level. Integral food utili-
zation can also contribute to the reduction of the environmental impact caused by food waste.

Keywords: Total utilization of food. Food waste. Food losses and wastage. Health. Sustainability.

1. INTRODUCAO

O que motivou o desenvolvimento deste artigo foi a preocupacdo com o desperdicio de alimen-
tos, em um momento em que as sociedades humanas estdo debatendo acerca do esgotamento
dos recursos naturais, o que exige de todas as pessoas novos comportamentos e novas formas
de agir e de pensar. No caso dos alimentos é, no minimo, paradoxal jogar fora partes nutritivas,
enquanto parcelas significativas sofrem com desnutri¢cao e fome.

Sabe-se que, apesar do desperdicio atual, a fome, que pode ser definida classicamente como a
“expressdo biolégica de uma doenca social” (CASTRO, 1983), impera em toda a parte do mundo,
sobretudo nos paises em desenvolvimento, e que as partes ndo aproveitaveis dos alimentos
podem ser utilizadas, enfatizando o enriquecimento alimentar.

Discutir a utilizacdo integral dos alimentos é, pois, uma forma de contribuir para buscar alter-
nativas para a oferta de produtos oriundos de partes de alimentos de grande valor nutricional,
usualmente descartadas, visto que estudos comprovam a sua eficacia e, por outro lado, tam-
bém promover uma diminuigdo significativa no volume de residuos gerados e, porque nao dizer,
desperdicados.

Nesse sentido, vale compartilhar a publicacdo de Abramovay (2010), que questiona sobre o
ressurgimento do fantasma Malthusiano e alerta sobre a eleva¢do da produg¢dao material e da
oferta de servicos paradoxalmente ao esgotamento dos ecossistemas. A referida publicacao
ratifica a ideia principal que norteia o artigo, que é a de aproveitar ao mdaximo as benesses dos
alimentos que o ambiente nos oferece.

Assim, apds indagacdes sobre essa cultura do desperdicio, buscou-se refletir acerca de alterna-
tivas mais sustentdveis para o uso das partes ndo comestiveis dos alimentos.

Sustentabilidade em Debate - Brasilia, v. 6, n. 3, p. 131-143, set/dez 2015 132



Fabiane Toste Cardoso, Silvana Camello Frdes, Reis Friede, Carla Junqueira
Moragas, Maria Geralda de Miranda e Kadtia Eliane Santos Avelar

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta,
constituindo-se em um dos paradoxos do nosso Pais que é um dos maiores exportadores mun-
diais de alimentos e, também, um dos campedes de desperdicio (TORRES et al., 2000).

Produzimos mais de 140 milhdes de toneladas de alimentos por ano; somos um dos maiores ex-
portadores de produtos agricolas do mundo e, ao mesmo tempo, temos milhdes de excluidos,
sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade. O desconhecimento dos principios nu-
tritivos dos alimentos induz ao mau aproveitamento, o que ocasiona o desperdicio de toneladas
de recursos alimentares (GONDIM et al., 2005).

Em 2002, por exemplo, a safra de hortaligas foi de 15,7 milhdes de toneladas, que vale em torno
de USS 2.564 milhdes. Considerando a perda média de 35% desses alimentos, estima-se que
mais de 5,5 milhdes de toneladas deixaram de alimentar os brasileiros. Para a sociedade, um
prejuizo de USS 887 milh&es. Esse desperdicio ajudaria a matar a fome de 53 milhdes de pes-
soas no Brasil (DIAS, 2003).

N3o ha estudos conclusivos que determinem o desperdicio nas casas e nos restaurantes, mas
estima-se que a perda no setor de refei¢Ges coletivas chegue a 15% e, nas nossas cozinhas, a
20%, portanto, o desperdicio de alimentos no Pais é um problema que precisa ser discutido pela
sociedade (DIAS, 2003).

A populacgdo brasileira, nas ultimas décadas, experimentou grandes transformacgdes sociais que
resultaram em mudancas no seu padrao de sadde e consumo alimentar. Essas transformacdes
acarretaram um grande impacto na diminuicdo da pobreza e da exclusdo social e, consequen-
temente, da fome e da desnutri¢cdo. Por outro lado, observa-se um aumento significativo do
excesso de peso em todas as camadas da populagao, apontando para um novo cenario de pro-
blemas relacionados a alimentagao e a nutrigdo, embora ainda existam cerca de 16 milhdes de
brasileiros vivendo na pobreza extrema (BRASIL, 2012, p. 6).

No Brasil e em outros paises em desenvolvimento, impera uma transi¢cdo nutricional fundamen-
tada na ma alimentac¢do (COUTINHO et al., 2008), com aumento dos niveis de desnutri¢do. En-
tende-se a desnutricgdo como um transtorno corporal do individuo. Uma dieta inapropriada ou
uma ingestao ou comprometimento na absor¢do dos nutrientes, ou a espoliacdo dos nutrientes
afetados, por infec¢bes ou necessidades nutricionais ampliadas, pode acarretar outro transtor-
no alimentar conhecido como ma nutricdo (SOUZA; GUARIENTO, 2009).

Diversos estudos tém mostrado uma diminuicdo em torno de 50% nos indices de prevaléncia da
desnutricao infantil no Brasil, mas, ainda assim, a desnutricdo nos primeiros anos de vida conti-
nua sendo um dos maiores problemas de saude enfrentados em nosso Pais e em outros paises
em desenvolvimento (MONTEIRO et al., 2009).

Em criancas, a “desnutrigdo é sindnimo de falha no crescimento”, levando a déficits, tais como
baixa estatura adulta ou mesmo nanismo, menor escolaridade e produtividade econémica e
prole reduzida (NAVARRO et al., 2013). Ja a “ma nutricdo”, comumente resulta da combinacdo
de dietas inadequadas e infeccdo. O consumo de alimentos incapazes de prover as calorias
imprescindiveis, atrelado a ingestdo de valor menor do que quatro tipos de grupos alimentares
pelas criangas, é forte predisponente da desnutricgado (MWANIKI e MAKOKHA, 2013).
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No entanto, estudos apontam que a desnutricao infantil vem sendo banida globalmente, ceden-
do lugar para a ma nutri¢do (devido ao crescente consumo de alimentos industrializados) e para
a obesidade (MONTE, 2000), distanciando-se ainda mais dos padrdes ideais da alimentacdo sau-
ddvel, baseada no consumo adequado, sobretudo de legumes e frutas, evitando-se alimentos
ultraprocessados, que favorecem a obesidade (BRASIL, 2014).

4. AS EVIDENCIAS DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS NO BRASIL

O desperdicio de alimentos no Brasil é alto, chegando a 26 milhdes de toneladas ao ano, o que
poderia alimentar 35 milhdes de pessoas (STORCK et al., 2013). De cada 100 caixas de produtos
agricolas colhidos, apenas 61 chegam a mesa do consumidor (BANCO DE ALIMENTOS, 2008) e
60% do lixo urbano produzido é de origem alimentar (STORCK et al., 2013).

As perdas pés-colheita tém sido avaliadas de forma pontual. Embora seja reconhecida a impor-
tancia dos efeitos sistémicos transmitidos ao longo da cadeia produtiva, os estudos técnicos
apontam a dificuldade de mensurar esses impactos, centrando a avaliagdo sobre a eficiéncia de
determinado estagio de transformacgao pds-colheita. As estimativas de perdas pds-colheita para
produtos com maior durabilidade, como graos e cereais, estdo na faixa de 5% a 30%, enquan-
to para produtos horticolas podem variar entre 15% até quase 100% (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

Esses dados fazem pensar que é urgente a adog¢do de medidas que viabilize a utilizacdo integral
de determinados alimentos, principalmente em receitas de facil preparo doméstico. A inclusao
desses ensinamentos nos programas educacionais também merece urgéncia, por meio de uma
abordagem holistica e interdisciplinar, visando alcancar o uso e o aproveitamento racional dos
recursos da natureza com devido respeito a sua diversidade (SACHS, 2009).

As frutas que mais sofrem perdas sdo o abacate (31%), abacaxi (24%), laranja (22%), banana
(40%), mamao (30%) e manga (27%) (CHITARRA e CHITARRA, 2005). As partes ndao aproveitaveis
dos alimentos podem ser utilizadas para o enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio
e aumentando o valor nutricional das refeicdes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos
gue a parte nobre do vegetal, como é o caso das folhas verdes da couve-flor, que contém mais
ferro que a couve-manteiga, e sdo mais nutritivas que a prépria couve-flor (SOUZA et al., 2007).

De acordo com Rocha et al. (2008), sdo bons exemplos de fontes de fibras e lipidios: semente de
abdbora; talos de brécolis, de couve-flor e de espinafre; casca de banana, de laranja, de limao,
de rabanete e folhas de brdcolis, que podem ser utilizados para o enriquecimento das receitas
alimentares.

5. 0 IMPACTO DOS RESIDUOS ALIMENTARES AO MEIO AMBIENTE

Outro aspecto importante dos habitos de vida da populacdo brasileira esta relacionado a pro-
ducdo anual de Residuos Sélidos Urbanos (RSU). Segundo a Associacdo Brasileira de Empresas
de Limpeza Publica e Residuos Especiais (Abrelpe), a geragdo total de RSU no Brasil em 2013 foi
de 76.387.200 toneladas, o que representa um aumento de 4,1%, indice que é superior a taxa
de crescimento populacional do Pais no periodo, que foi de 3,7%. Houve um aumento de 4,4%
na quantidade de RSU coletados em 2013 em relagdo a 2012. A comparac¢do desse indice com
o crescimento da geracdao de RSU mostra uma discreta evolucdo na cobertura dos servicos de
coleta, chegando a 90,4%, com um total de 69.064.935 toneladas coletadas no ano. A compa-
racdo entre a quantidade de RSU gerada e a coletada em 2013 mostra que diariamente mais
de 20.000 toneladas deixaram de ser coletadas no Pais e, por consequéncia, tiveram destino
impréprio (ABRELPE, 2013).
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Na Regido Sudeste, os 1.668 municipios dos quatro Estados geraram, em 2013, a quantidade de
102.088 toneladas/dia de RSU, das quais 97,1% foram coletadas. Os dados indicam crescimento
de 4,2% no total coletado e aumento de 3,9% na geracao de RSU em relagdo ao ano anterior. A
comparacao entre os dados relativos a destinacdo adequada de RSU praticamente ndo apresen-
tou evolugdo de 2012 para 2013 na regido. Dos residuos coletados na regido, cerca de 28%, cor-
respondentes a 27.475 toneladas diarias, ainda sdo destinados para lixdes e aterros controlados
gue, do ponto de vista ambiental, pouco se diferenciam dos préprios lixdes, pois ndo possuem
o conjunto de sistemas necessarios para protecio do meio ambiente e da saude publica. Os
municipios da Regido Sudeste aplicaram, em 2013, em média, RS 4,48 por habitante/més nos
servicos de coleta de RSU e RS 7,63 por habitante/més na prestacdo dos demais servigos de
limpeza urbana (ABRELPE, 2013).

Uma forma de reduzir a producdo de RSU é por meio do aproveitamento integral do alimento.
Dessa forma, deve-se aproveitar tudo o que o alimento possa oferecer como fonte de nutrien-
tes. A alimentacao integral possui como principio basico a diversidade de alimentos e a comple-
mentacdo de refeicGes com o objetivo de reduzir o custo, proporcionar preparo rapido e ofere-
cer paladar regionalizado. Somente com a conscientiza¢do da populagao, por meio da educagao
nutricional, é que se podera mudar o cenario e reverter o quadro alimentar atual do Brasil.

A maior parte do lixo brasileiro é organico, ou seja, restos alimentares de uma sociedade consu-
mista que utiliza de forma incorreta os alimentos. O desperdicio de alimentos também propicia
um impacto negativo no meio ambiente, em funcdo da inadequada deposicdo do residuo ali-
mentar no solo, responsavel pela geragdo de odor desagradavel, produzido pela putrefagdo da
matéria organica e a formagao do chorume, liquido escuro de composigao fisico-quimica varia-
da que normalmente encontra-se contaminado e tem potencial para atingir os rios e os lencdis
freaticos (LAURINDO e RIBEIRO, 2014).

As areas de despejo de residuos sdélidos organicos ndo podem ser consideradas como o ponto
final para muitas das substancias contidas nos residuos, que sdo carreadas normalmente pela
acdo da dgua da chuva por meio do chorume (CELERE et al., 2007).

Para minimizar os impactos provocados pela geracdo de residuos, é necessario colocar em pra-
tica as formas adequadas de tratamento destes. A reciclagem de materiais e o aproveitamento
integral dos alimentos tornam-se importantes estratégias para a solu¢cdo de problemas ligados
ao aumento da geracao de residuos, porém, isso s6 ocorrerd a partir de um processo de articu-
lacdo entre o poder publico e a sociedade, em que esta tera um papel importante na separacao
dos materiais que podem ser reciclados, assim como a utilizagdo ao maximo de tudo o que os
alimentos podem oferecer.

Dessa forma, é de grande importancia social, nutricional e econdmica oferecer educac¢do nu-
tricional as camadas populares e, ao mesmo tempo, estimular o desenvolvimento de novos
produtos, a partir da utilizacdo integral dos alimentos, por parte das industrias alimenticias,
minimizando a geragdo de residuos sdlidos que chegam ao meio ambiente.

As frutas e outros vegetais sdo exemplos de importantes fontes de elementos essenciais, como
os minerais, que desempenham uma funcdo essencial para o desenvolvimento da boa saude do
corpo humano. As frutas sdo consideradas as principais fontes de minerais necessarios a dieta
humana. E consenso que o consumo de frutas proporciona importantes beneficios a satide, com
implicagOes diretas na qualidade de vida. Frequentemente, as frutas sdo indicadas como exce-
lentes aliadas da medicina preventiva, e até mesmo curativa. Nesse sentido, a midia encarrega-
se de estimular o consumo de frutas, sobretudo na forma in natura (HARDISON et al., 2001).
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Outro beneficio de destaque oferecido pelo consumo regular de frutas e hortalicas é o aporte
de fibras alcancado com o desenvolvimento de tal habito alimentar. A fibra alimentar é a parte
comestivel das plantas que é resistente a digestdo e a absor¢do pelo intestino delgado humano
e é definida como “um ou mais polimeros de carboidratos comestiveis, presentes naturalmente
nos alimentos na forma em que estes sdo consumidos; polimeros de carboidratos que foram ob-
tidos de material alimenticio cru por métodos fisicos, enzimaticos ou quimicos, ou de polimeros
de carboidratos sintéticos” (BRASIL, 2014).

Vdrios estudos sobre as fibras foram realizados nos ultimos anos e seus inumeros beneficios
para a salide tém sido evidenciados. A sua utilizagdo é preconizada para o tratamento e/ou para
a prevencdo de doencas como diabetes, hiperlipidemias, obesidade, constipacdo e neoplasias
(ARAUJO, 2014). Também auxilia na reducdo do peso corporal e ainda atua na melhora do siste-
ma imunolégico (BERNAUD e RODRIGUES, 2013).

As fibras soltveis reduzem o tempo de transito intestinal e ajudam na diminui¢do das concen-
tracGes séricas de colesterol. Além disso, melhoram a tolerancia a glicose, sendo responsaveis
pela maioria dos beneficios cardiovasculares atribuidos as fibras alimentares sollveis. J3 as fi-
bras insollveis ndo tém ac¢do na colesterolemia, mas atuam no aumento da saciedade e auxi-
liam na reducdo da ingestdo energética, com consequente promocao da perda de peso (MIRA
et al., 2009).

7. ACEITABILIDADE DE PRODUTOS A BASE DE RESIDUOS ALIMENTARES

Ha estudos que comprovam a eficicia do desenvolvimento de receitas culinarias caseiras con-
tendo ingredientes normalmente desperdicados dos alimentos. Nunes e Botelho (2009) desen-
volveram receitas com o intuito de aproveitar as partes desperdicadas de alimentos como bolo
de casca de banana. Foram testados o bolo de banana e o bolo de casca de banana quanto a
aceitabilidade. O grau de aceitabilidade do bolo de banana foi de 94% e o do bolo de casca de
banana foi de 98,8%. Outros resultados obtidos nesse trabalho referem-se ao valor caldrico
reduzido e maior aporte de fibras do bolo feito com a casca de banana em relagdo ao bolo feito
com a banana.

Foi testada a aceitabilidade por Ruviaro et al., (2008) de duas sobremesas, uma padrdo e a outra
acrescida de 1,5% de farelo de casca e bagaco de laranja, entre 50 provadores. Foi constatado
pelos autores que a sobremesa enriquecida com o farelo obteve indices nutricionais maiores
em relacdo ao padrdo, principalmente quanto ao teor de fibra alimentar e também que ambas
obtiveram aceitacdo média, indicando que o acréscimo de partes desperdicadas ndo prejudica
a aceitacdo do novo produto.

Os pesquisadores Soares et al., (2008), ao analisarem a quantidade de polifendis em casca de
uva Nidgara e Isabel, encontraram 183 mg e 197 mg, respectivamente, enquanto que outro
estudo realizado por Abe et al., (2007) determinou o teor de polifendis em uvas Vitis vinifera
L. e Vitis labrusca L., onde foram encontradas quantidades de polifendis variando entre 65 mg
a 391 mg/100g. Portanto, com base nos resultados encontrados em uvas, que sio boas fontes
de polifendis, pode-se recomendar o consumo de folhas, talos, cascas e sementes como fontes
desse composto bioativo.

A Tabela 1, abaixo, apresenta a composicao centesimal de varios produtos alimentares prepara-
dos a partir da utilizacdo de residuos alimentares.
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Tabela 1 — Composi¢do centesimal de preparagdes utilizando folhas, talos, cascas e sementes

de vegetais
N Calorias  Carboidratos  Fibrabruta  Proteinas Lipidios Cinzas
e (keal) @® (® ® ® (®
Assado de casca de chuchu com atum 140,2 8,9 1,3 12,7 6,0 2,6
Panqueca colorida com folhn ¢ talo de beterraba 138,3 26,2 0,5 3,8 2,0 39
Suflé de talos ¢ folhas de brocolis e couve-flor 184,5 28,9 13 7.8 42 6,5
Torta de legumes (talos ¢ folhas de brécolis e cenoura) 252,6 16,4 1,0 T3 17,4 3.5
Croquete de casca de batata 210,5 35,5 1.4 7 4,2 1,1
Pastel de espinafre com talos 170,5 20,0 1,0 6,4 7.2 0,8
Bolo de casca de banana 226,0 43,1 0,8 3,9 4,2 32
Bolo de laranja com casca 3383 55,3 1,2 4,5 11,0 2,8
Bolo de moranga com casca 3359 60,0 2,7 3,1 9,3 33
Bolo de semente de mamilo ¢ melio 310,0 57,6 2,7 9,2 4,8 3,6
Mousse de manga com casca 199,9 30,8 1,1 5,5 6,1 0,9
Geleia de casca de mamdo 271,5 65,9 1,2 1,7 0,1 L0
Suco de mamiio com casca ¢ limfio 38,1 9,2 0,3 0,3 0,04 0,2

Fonte: Ciéncia Rural, v. 43, Mar, 2013.

Um estudo feito por Storck et al., (2013) avaliou a composicao de folhas, talos, cascas e se-
mentes vegetais; elaborou receitas e avaliou a sua aceitabilidade (por meio do teste afetivo de
aceitacdo). Foi analisada a composicdo centesimal e o teor de fendis totais das matérias-primas,
assim como das preparag¢oes desenvolvidas. Os resultados encontram-se nas tabelas 1 e 2. A
maioria das amostras apresentou em torno de 1% de cinzas e o teor de fibras variou de 0,72% a
16,02%. O teor mais elevado de polifendis, que sdo substancias classificadas como antioxidantes

naturais, foi encontrado na casca da laranja (631,25 mg/100g), conforme dados apresentados
na Tabela 1 acima.

Tabela 2 — Composicdo centesimal e polifendis totais de folhas, talos, cascas e sementes de vegetais

Calorias(keal)  CHO(g)  FB(p)  PIN(®  LIP()  CZ(® u(e PT(mg)
Folhas
Couve-flor 209 2,52 0,96 2,19 0,22 097 93,1 65,70
Beterraba 183 2,39 0,72 1,88 0,13 1,70 932 2899
Brécolis 346 3,89 1,26 3,87 0,40 1,29 89,3 137,15
Cenoura 40,0 6,91 1,58 2,82 0,12 1,71 86,9 4,79
Talos
Couve-flor 20,8 3,48 1,29 1,56 0,07 0,77 92,8 66,86
Beterraba 13,7 2,23 0,73 1,13 0,03 1,37 94,5 43,87
Brocolis 18,4 2,99 1,15 1,48 0,06 0,93 93,4 41,40
Cenoura 23,5 4,88 2,00 0,83 0,08 1,67 90,5 -
Espinafre 92,3 132 0,89 0,95 0,03 1,26 95,6 2529
Cascas
Moranga 91,5 14,98 3,90 4,45 1,53 1,28 73,9 105,10
Batata 52,1 10,45 097 2,40 0,08 1,05 85,1 88,44
Chuchu 18,1 3,20 1,78 1,19 0,06 0,55 93,2 -
Laranja 83,1 17,96 3,55 1,81 0,45 139 748 631,29
Banana 16,9 2,92 1,00 0,51 0,35 1,29 939 38,73
Manga 62,5 13,91 4,16 1,15 0,25 0,44 80,1 238,62
Meldo 18,9 2,13 4,58 2,03 0,25 1,19 89,8 64,85
Mamao p. 26,4 335 2,09 2,76 022 1,67 899 -
Sementes
Moranga 79,3 9,05 6,08 5,66 2,271 1,02 759 -
Meldo 109,0 15,57 16,02 9,56 0,94 1,64 56,3 -
Mamio p. 34,5 0,86 733 4,03 1,66 1,70 844 22,53
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Parte nobre

Q

S

2 Couve-flor 2 45 24 19 02 06 92.8 s

S Beterraba 49 1o 34 19 0l 09 $6,0 :

- Brécolis 25 40 29 36 03 08 91,2 ,
Cenoura 34 77 32 13 02 09 90,1 .
Espinafre 16 26 2,1 20 02 12 940 )
Moranga 12 2,7 1,7 1,0 0,1 04 95,9 -
Batata 64 147 12 18 . 0.6 829 .
Chuctu 17 41 13 07 0,1 03 943 :
Laranja 37 89 08 10 01 03 89,6 g
Banana 98 26 20 13 0,1 08 719 .
Meldo 29 15 03 0,7 - 0,5 913
Manga 64 16,7 16 04 03 04 823 :
Mamio 40 10,4 1,0 0,5 0,1 0.4 88,6 :

CHO = carboidrato; FB = fibra bruta; PTN = proteina; LIP = lipidio; CZ = cinzas; U = umidade; PT = polifendis totais.
Fonte: Ciéncia Rural, v. 43, mar, 2013.

Os resultados da analise sensorial demonstram que 77% das preparacdes obtiveram notas aci-
ma de 5 (gostei) e encontram-se na Tabela 3 abaixo.

Tabela 3 — Andlise sensorial de preparac¢des utilizando folhas, talos, cascas e sementes de vegetais.

S

B 1A
Preparagdes Meédia %)
Assado de casca de chuchu com atum 5,3+1,3 76,1

Panqueca colorida 5,4+1,3 76,4
Suflé de talos e folhas de brécolis e couve-flor 4,6+1,3 65,7
Torta de legumes 6,2+1,2 88,9
Croquete de casca de batata 4,6+1,3 65,0
Pastel de espinafre com talos 6,409 21,1

Bolo de casca de banana 5,6x1,1 79,3

Bolo de laranja com casca 5,8+0,9 82,5
Bolo de moranga com casca 6,5+0,7 92,5
Bolo de semente de mamao e meldo 5,2+0,9 73,6
Mousse de manga com casca 5,3+1,2 76,1
Geleia de casca de mamao 6,1+0,8 87,1
Suco de mamio com casca e limio 4,2+1,0 60,0

Fonte: Ciéncia Rural, v. 43, mar, 2013.

0 estudo mostrado acima prop&e que, por meio da identificacdo da composi¢do nutricional das

partes dos alimentos, usualmente descartadas, pode-se direcionar melhor o seu uso na prepa-
racdo de varias receitas.

Outro estudo, realizado no Japdo, com o objetivo de avaliar se o consumo de frutas e vegetais
levava a diminui¢do de cancer e de doengas cardiovasculares, permitiu comprovar que, na po-
pulacdo japonesa, o consumo de fruta estd associado a diminuicdao de doencas cardiovascula-
res, porém, ndo pode ser associado a diminuicdo de cancer (TAKACHI, 2008). Entretanto, outros
estudos realizados nos EUA, durante o periodo de 1993 a 2001, com a analise de 3.057 casos
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de edema colorretal, permitiram comprovar que uma dieta rica em frutas e vegetais amarelo-
fortes, verde-escuros, cebola e alho estava significativamente relacionada a reducdo do risco de
edema colorretal (MILLEN, 2007).

Os resultados obtidos nos estudos apresentados acima podem ser utilizados para o desenvolvi-
mento de projetos voltados para o reaproveitamento das partes desperdigcadas na alimentacgdo
de seres humanos, minimizando, assim, as caréncias nutricionais das populacdes menos favo-
recidas.

Tais a¢Oes podem contribuir para a melhoria da qualidade alimentar dos individuos, assim como
para a promoc¢ao da reducdo dos residuos e para a formulacdo de inovagdes culindrias, com
uma melhora nutricional do cardapio. Além disso, poderdo também contribuir para uma pro-
posta de reeducagdo alimentar segura e socioeconomicamente responsavel.

O aproveitamento integral dos alimentos assume, pois, uma postura de consumo consciente
das partes antes descartadas de muitos alimentos, promovendo a pratica do exercicio da cida-
dania nas relagGes entre o homem e o meio ambiente, levando-se em consideracdo aspectos
culturais, econémicos, nutricionais, tecnolégicos e ecologicamente corretos.

A educacdo alimentar e nutricional propicia conhecimentos e habilidades que permitem as
pessoas produzir, descobrir, selecionar e consumir os alimentos de forma adequada, saudavel
e segura, assim como as conscientiza quanto a praticas alimentares mais saudaveis, fortalece
culturas alimentares das diversas regides do Pais e diminui o desperdicio dos alimentos (MINIS-
TERIO DO DESENVOLVIMENTO SOCIAL, 2008).

O aproveitamento integral dos alimentos é de grande valia, como ja enfatizado anteriormente
no desenvolvimento deste trabalho. No entanto, para que se implementem as a¢Ges efetivas
gue o viabilizam, torna-se necessdaria a capacitacdo das familias para o desenvolvimento de
receitas de facil manuseio, em nivel doméstico, respeitando-se as leis de seguranca alimentar,
para que a qualidade das preparac¢des seja garantida.

Boas praticas de manipulacdo de partes normalmente descartadas de verduras e frutas, como
cascas, talos, folhas e sementes, devem ser adotadas em virtude de normalmente apresenta-
rem sujidades que necessitam ser criteriosamente removidas e posteriormente higienizadas.
Para tal, algumas orientagGes basicas sobre a correta manipulagao se fazem obrigatdrias para se
obter um produto final de qualidade, no que tange a palatabilidade, seguranca higiénico-sanita-
ria e manutencao dos valores nutricionais.

Segundo a Anvisa (2005), boas praticas sdo procedimentos de higiene que devem ser obedeci-
dos pelos manipuladores, desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo
do alimento até a venda para o consumidor, e tem como objetivo evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

Os parasitas, as substancias toxicas e os micrébios prejudiciais a saude entram em contato com
o alimento durante a manipulagdo e o preparo provocando um processo chamado de contami-
nag¢do. As doengas transmitidas por alimentos sdo provocadas pelo consumo de alimentos con-
taminados, tendo como sintomas mais comuns vomitos e diarreias, podendo também causar
dores abdominais, dor de cabega, febre, alteracdo da visdo, olhos inchados, entre outros; nas
criancas, gestantes, idosos e pessoas doentes as consequéncias podem ser mais graves, poden-
do inclusive levar a morte (ANVISA, 2005).
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O controle higiénico se refere a toda e qualquer acdo que visa melhorar a higiene como um
todo; sdo boas praticas em procedimentos de higiene e na preparagdo dos alimentos que en-
volvam um controle da contaminagdo. J4 o controle sanitario é definido como qualquer tipo de
acdo que visa melhorar os processos e atribuir seguranca na preparacao dos alimentos. Implica,
necessariamente, no controle da sobrevivéncia e na reducdo dos perigos biolégicos (SILVA JU-
NIOR, 2014).

No caso especifico da utilizacdo de partes dos alimentos, os cuidados primordiais a serem toma-
dos referem-se a selecdo adequada de talos, lavagem vigorosa em agua corrente e higienizacao
de cascas e sementes. A higieniza¢do e sanitizacdo dos utensilios e do ambiente também devem
fazer parte dos treinamentos das familias.

Alguns cuidados bdsicos de manipulagdo devem ser amplamente disseminados nos treinamen-
tos de familias, tais como o de ndo manipular alimentos quando estiver doente (ex.: resfriado)
ou apresentar algum tipo de lesdao nas maos e unhas; manter as unhas sempre curtas e limpas,
sem esmalte e anéis; ndo usar adornos (brincos, pulseiras, anéis, alianca, piercing, etc.); além de
lavar as maos com agua e sab3do ao sair do banheiro ou vestidrio, ao tocar no nariz, cabelo, sapa-
tos, dinheiro e cigarro; apds tocar em alimentos podres e estragados; apds carregar o residuo;
sempre e antes de tocar em qualquer utensilio e equipamento, ou seja, tudo o que for entrar
em contato com o alimento (ANVISA, 2005).

Segundo o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004,
p. 2) a limpeza é a operagdo de retirada de substancias minerais e/ou organicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades, enquanto que “a desinfeccdo é a operacao
de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de microrganismos em nivel
gue ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos”.

Tais parametros devem nortear os profissionais envolvidos com os projetos de capacitacao e
divulgacdo de programas voltados para o aproveitamento integral de alimentos, para que estes
nao oferecam riscos a saude humana.

9. CONSIDERACOES FINAIS

Proporcionar uma oferta maior de nutrientes, por meio do aproveitamento integral dos alimen-
tos e desenvolvimento de receitas culindrias, respeitando-se os padrdes culturais de uma deter-
minada comunidade, é duplamente proveitoso, na medida em que diminui o impacto ambiental
causado pelo descarte de residuos provenientes do pré-preparo de hortalicas e frutas (entre
outros) e ainda pode contribuir para o combate a fome e a desnutrigdo.

Entretanto, para a correta implantacdo dessas a¢Oes é preciso que as familias sejam treinadas,
visando respeitar a lei de seguranca alimentar, que preconiza o acesso regular e permanente a
uma alimentagdo saudavel e suficiente, sem comprometer a satisfacdo de outras necessidades
essenciais, respeitando a saude, a diversidade cultural, os direitos sociais e o0 meio ambiente.
Para tal, é imprescindivel a orientagdo das familias quanto ao aproveitamento integral dos ali-
mentos, por profissional habilitado para desempenhar a fungdo, promovendo educag¢do nutri-
cional e segurancga alimentar. Dessa forma, pode ser cumprida a missdo primordial da educacao
gue é a de transformar os sujeitos e o mundo em algo melhor.
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