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Abstract

INTRODUCTION: Food waste in the food chain has economic, political, cultural and
technological causes, which encompass them against ages of the chain of movement: production,
transportation, marketing, pack aging and storage system. Unused parts of foods could be used by
emphasizing food enrichment, reducing waste and increasing the nutritional of meals, as stalks and
leaves maybe more nutritious than then able part of thev vegetable. OBJECTIVE: To demonstrate
that the full utilization of some food scan help nutritionally and economically, and contribute to the
diversification of family food. METHODOLOGY: Integrative Literature Review study, which
consists in organizing and summarizing the main existing works, based on citations that form an
integral part of the literature review that covers specific themes of each approach. FINAL
CONSIDERATIONS: The practice of integral utilization of food is easy to be implemented, given
that the search for sustainability has become a trend in various segments of society, with the purpose
of reducing waste, we realize that the application of recipes that use Whole foods can be a simple
measure for people to use when adding food, adding nutrients their food, reducing the amount of
waste produced and generating a economy.

Key words: Non-conventional parts of food; Food utilization; Food waste.

Resumo

INTRODUCAO: O desperdicio de alimentos na cadeia alimentar tem causas econémicas,
politicas, culturais e tecnoldgicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagdo:
produgdo, transporte, comercializagdo, sistema de embalagem e armazenamento. As partes ndo
aproveitdveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o enriquecimento alimentar,
diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das refei¢ées, pois talos e folhas podem
ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal. OBJETIVO: Demonstrar que a utiliza¢do
completa de alguns alimentos pode ajudar de forma nutritiva e econémica, além de contribuir na
diversificagdo da alimenta¢do familiar. METODOLOGIA: Estudo do tipo Revisdo Integrativa da
Literatura, que consistem em organizar e resumir as principais obras existentes, a partir das citagdes
que constituem parte integrante da revisdo de literatura que abrange temas especificos de cada
abordagem. CONSIDERACOES FINAIS: A prdtica do aproveitamento integral dos alimentos é
facil de ser implantada, tendo em vista que a busca pela sustentabilidade tem se tornado uma
tendéncia nos diversos segmentos da sociedade, com a finalidade de reduzir desperdicios, percebemos
que a aplicagdo de receitas que utilizem os alimentos de maneira integral pode ser uma medida
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simples a ser adotada pelas pessoas quando fizerem a utilizagdo do alimento, agregando nutrientes a
sua alimentagdo, diminuindo a quantidade de lixo produzida e gerando economia.

Palavras chaves: Partes ndo convencionais de Alimentos; Aproveitamento de alimentos;
Desperdicio de Alimentos.

1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos na cadeia alimentar tem causas econdmicas, politicas,
culturais e tecnolégicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagio:
producdo, transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e armazenamento. Em
vista disso, na industria de alimentos que produz grande volume de residuos
resultantes da producdo, preparo e consumo de alimentos. A utiliza¢do e o destino
apropriado destes residuos vém se tornando uma preocupacéo nos ultimos anos (LIMA
et al., 2017).

Os residuos originados pela industria apresentam variages, dependendo do
tipo de insumo a ser processado e pode ser composto de cascas, sementes, carocos e até
mesmo a polpa (NASCIMENTO; FRANCO, 2015). Estes residuos possuem alto teor de
nutrientes como proteinas, carboidratos, lipidios, fibras, flavonoides, antioxidantes e
podem ser utilizados para a produgdo de alimentos. Além disso, sdo insumos de baixo
custo, que podem ser de grande interesse as industrias de alimentos, pois enriquecem o
produto final sem onerar significativamente o custo de produ¢cdao (MAURO et al., 2010;
MIRANDA et al., 2013).

Além disso, por causa de nosso hdbito alimentar, cascas de frutas, folhas e
talos de hortalicas s@o jogados no lixo, contudo na maioria das vezes estes residuos
possuem valor nutricional e sdo ricos em vitaminas, carboidratos, proteinas e fibras em
quantidades superiores a4 da polpa e poderiam ser inseridos na dieta do brasileiro,
muitas vezes deficientes em nutrientes essenciais. Desta forma, os gastos com
alimentacdo poderiam ser reduzidos, além de melhorar a qualidade nutricional do
cardapio e reduzir o desperdicio (LIMA et al., 2017).

Estudos vém sendo conduzidos com o intuito de aproveitar os residuos
oriundos do processamento de frutas, hortaligas, grdos, entre outras matérias primas.
Arimatéia et al. (2016) elaboraram um pao de forma enriquecido com residuos de goiaba
e mangaba, observando que algumas das caracteristicas fisico-quimicas inerentes aos
residuos agroindustriais das frutas foram incorporadas ao produto. Bender et al., (2016)
estudaram a utilizagio de farinha de casca de uva para formula¢ido de um snack, o que
resultou em um produto enriquecido nutricionalmente, principalmente com fibras e
compostos fendlicos.

Atualmente, ainda ha poucos trabalhos que avaliam a producéo e aceitagio
desses alimentos na rotina da populagdo, deste modo, o presente trabalho tem por
objetivo demonstrar que a utilizagdo completa de alguns alimentos, pode ajudar de
forma nutritiva e econémica as familias a terem uma alimenta¢io mais diversificada e
saudavel.

2. METODOLOGIA

Estudo do tipo Revisdo Integrativa da Literatura, baseado em revisdo bibliogréfica de
artigos e demais documentos publicados a partir do ano de 2014, que enfatizaram as
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partes ndo convencionais dos alimentos direcionados a diminui¢do do desperdicio,
aproveitamento integral e os beneficios a saide humana e ambiental.

Foram utilizados artigos cientificos das bases de dados: Scientific Electronic
Library Online (SCIELO), Literatura Latino — Americana em Ciéncias da Saude
(LILACS), Google académico, utilizando os seguintes descritores: Partes néo
convencionais de alimentos, aproveitamento de alimentos e desperdicio de alimentos.

Foram incluidos nesta pesquisa, cerca de 30 periddicos e artigos originais
realizados no Brasil, em idioma portugués e inglés, que constavam dos objetivos
propostos, foram excluidos trabalhos antigos, dubiedade das fontes e/ou irrelevancia do
artigo para a construcéo da pesquisa.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Importancia do Aproveitamento Integral dos Alimentos e Aspectos

Nutricionais de Partes ndo Convencionais
Segundo Santana e Oliveira (2005), o aproveitamento integral dos alimentos tem sido
adotado como medida de ficil entendimento, sendo uma pratica sustentavel e
ecologicamente correta, com maior utilizagdo de recursos naturais, estimulando a
diversificagdo dos hébitos alimentares. A falta de informagbes sobre os principios
nutritivos de cascas, talos, folhas, cascas e sementes, leva a populagdo a jogar estas
partes no lixo, gerando o desperdicio de toneladas de recursos alimentares (OLIVEIRA
et al., 2002).

Além de ser uma alternativa capaz de propiciar as pessoas um melhor
consumo nutricional, melhoria da economia relacionada aos alimentos e na relagido
ecoldgica entre o homem e 0 meio ambiente em que vive, uma vez que o aproveitamento
tem como consequéncia a reducdo do lixo (SILVA et al., 2005).

Através do aproveitamento das partes comumente utilizadas, é possivel ndo s6
alimentar um ndmero maior de pessoas, mas também reduzir as deficiéncias
nutricionais que possam existir, uma vez que, boa parte dos alimentos desperdigados
contém nutrientes com alto valor nutricional (SAMPAIO et al., 2017).

As partes nfo aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas
enfatizando o enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o
valor nutricional das refei¢oes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a
parte nobre do vegetal como é o caso das folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo
mais duras, contém mais ferro que a couve manteiga e sdo mais nutritivas que a
prépria couve-flor (SOUZA et al., 2007).

Os residuos de frutas tém se revelado fonte de nutrientes essenciais para a
nutri¢io humana. Esses alimentos demonstram riqueza em vitaminas hidrossoliveis
(vitamina C e vitaminas do complexo B) e provitamina A, bem como minerais, sendo
considerados boas fontes de compostos bioativos essenciais na prevenc¢do de doengas
degenerativas como cancer e doengas cardiovasculares. Assim, o consumo desses
subprodutos pode ser visto como uma mudanga positiva na alimentagao dos individuos
por trazer beneficios a satide (SAURA-CALIXTO e PEREZ-JIMENES, 2018;HANANT et
al., 2018).

Gondim e colaboradores (2005), ao estudarem a composi¢do quimica de cascas,
entrecascas, sementes, folhas e talos, evidenciou que alguns nutrientes como fibras,
potéssio, magnésio e célcio estdo em maiores concentragdes nestas partes do que na
polpa do respectivo alimento.
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Apesar de todos os beneficios relacionados ao aproveitamento alimentar, muitas pessoas
ainda desconhecem o valor nutritivo contido nas partes vistas como "menos nobres" dos
alimentos (BADAWI, 2009), tais como as cascas, os talos, as sementes e as folhas.

3.2 Impactos Ambientais e Financeiro do Desperdicio de Alimentos

Segundo Filho (1996) apud Anelli (2018), conceitualmente perda ou desperdicio é
alguma mudanga na viabilidade, comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento
que o impeca de ser consumido por pessoas, podendo ser igual ao produto colhido menos
o produto consumido.

Os residuos de casca de frutas, que respondem por até 50% do peso total dos
frutos, sdo simplesmente descartados no lixo ou incinerados, portanto, a utilizac¢io
posterior desses subprodutos pode ajudar a reduzir o desperdicio e os problemas
ambientais (HANANI et al., 2018).

A maior parte do lixo brasileiro é organico, ou seja, restos alimentares de uma
sociedade consumista que utiliza de forma incorreta os alimentos. O desperdicio de
alimentos também propicia um impacto negativo no meio ambiente, em funcido da
inadequada deposi¢do do residuo alimentar no solo, responsavel pela geragido de odor
desagradével, produzido pela putrefacio da matéria organica e a formacgéo do chorume,
liquido escuro de composi¢io fisico-quimica variada que normalmente encontra-se
contaminado e tem potencial para atingir os rios e os lengdis freaticos (LAURINDO e
RIBEIRO, 2014).

O desperdicio de alimentos promove ainda um impacto negativo no meio
ambiente em fun¢do da inadequada deposicdo do lixo alimentar no solo, tendo
consequéncias danosas como o odor gerado pela putrefacdo da matéria organica e a
formacgao do chorume, que normalmente encontra-se contaminado e tem potencial para
atingir rios e os lengoéis freaticos (SANTOS, 2008).

De acordo com dados da FAO Brasil - Organizacio das Nagoes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura, 28% dos alimentos se perdem no processo de producio
agricola e mais 28% s&o jogados no lixo apds chegarem as casas dos consumidores. No
mundo, cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de comida sdo descartadas por ano, enquanto
quase 800 milhGes de pessoas passam fome. Nao ha estudos conclusivos que
determinem o desperdicio nas casas e nos restaurantes, mas estima-se que a perda no
setor de refei¢bes coletivas chegue a 15% (OTTOBONI, 2018; DIAS, 2003; SANTOS,
2008).

A forma mais comum de desperdicio caseiro é a distor¢do no uso do alimento.
Talos, folhas e cascas sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que a parte dos alimentos
que estamos habituados a consumir. Um quarto de toda produgdo nacional de frutas,
verduras e legumes nao sdo aproveitados (BADAWI, 2009). Segundo o Instituto Akatu
(2005), uma familia por dia que desperdiga 350 gramas de alimentos, contabilizando em
um més despreza mais de 10 quilos de comida, o que é considerado uma quantidade
suficiente para garantir uma refeigao para 30 pessoas(MORALIS et al., 2009).

Ainda no Instituto Akatu (2005), uma pesquisa mostrou que mais de 60% dos
entrevistados jogam fora cascas e talos de frutas, legumes e verduras, sendo que dos
1.200 entrevistados, responderam a pergunta “O que vocé faz com restos de comida
(cascas, sementes etc.)?”. Os mesmos afirmaram desprezar essas partes dos alimentos
(cascas, sementes etc.) que além de beneficiar a saude, reduzir gastos e ainda poderiam
variar o carddpio. E com uma parcela muito pequena de apenas 8,3% relataram
reaproveitar talos, cascas e folhas em outras receitas (MORAIS et al., 2009).
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Segundo Badawi (2014), utilizar o alimento em sua totalidade significa mais do que
economia. Significa usar os recursos disponiveis sem desperdicio, reciclar, respeitar a
natureza e alimentar-se bem, com prazer e dignidade.

Com o reaproveitamento integral de alimentos podemos evitar o desperdicio
através da conscientizagio, fazendo com que a alimentac¢édo de muitas pessoas melhore,
pois o Brasil estd em 1° lugar no ranking por jogar alimentos pereciveis no lixo.
Enquanto isso, milhdes de pessoas passam fome, outras desperdicam toneladas de
alimentos por dia (BRASIL, 2006).

3.3 Indicacao de Preparacoes com Partes ndao Convencionais dos Alimentos

A utilizagdo de partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas, como cascas,
talos e folhas, em sucos, doces, geleias e farinhas, seria uma alternativa, sendo que as
cascas e as sementes das frutas apresentam alta quantidade de compostos nutricionais,
provavelmente pelo fato de as cascas desempenharem fun¢io de defesa na fruta e as
sementes por assegurarem a propagacdo de sua espécie (MELO e ARAUJO,
2011;CANTERI et al., 2010).

Em restaurantes, é elevado o descarte de partes ndo convencionais.Estas
partes vegetais poderiam ser usadas em preparacbes e incluidas no cardapio dos
restaurantes. Além de reduzir gastos com a compra de alimentos, diminui o desperdicio
e aumenta o valor nutricional do cardapio (PRIM, 2003).

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros vém estudando o
aproveitamento de residuos, como as cascas de frutas, gerados pelas agroindudstrias
para a producdo de alimentos ou ingredientes. Estas podem ser incluidas na dieta
humana, como sio os casos das cascas de maracujd, de laranja, de liméo, de maca e de
outras frutas (OLIVEIRA et al.,2002).

O aproveitamento integral deve ser feito com técnicas culinarias adequadas a
fim de melhorar o aporte de nutrientes nas refei¢des, de acordo com os principios da
alimentacio saudavel(VIEIRA, 2013).

Temos como bons exemplos, talo de couve, brécolis, espinafre, couve flor, casca
da abobrinha, abébora, banana, laranja, liméao, folhas de cenoura, beterraba, rabanete
ete. (STORK et al., 2013).

No quadro a seguir, podemos analisar alguns alimentos e preparagdes que
podem ser feitas.

Folhas Forma de utilizacao Preparacoes

Cenoura Cruas, cozidas e assadas Sopas, saladas, bolinhos, pdo e arroz colorido
Beterraba Assadas e refogadas Bolinhos, recheio de rocambole e pao
Nabo Assadas e refogadas Bolinhos, recheio de rocambole e pao
Couve-flor Cozidas Creme e arroz colorido

Mostarda Cozido Arroz colorido

Rabanete Assados Bolinhos

Talos Forma de utilizacao Preparacoes

Couve-flor Assados Bolinhos

Brécolis Assados, fritos e refogado Bolinhos, falso tempuré e paté
Beterraba Refogado Farofa

Acelga Assados Bolinhos

Salsa Fritos Falso tempura

Agrido Cozido e refogado Sopa e paté

Espinafre Refogado Paté

Cascas Forma de utilizacao Preparacoes

Abacaxi Cruas Suco

Batata inglesa Fritas, assadas e cozida Bolinho da casca da batata, suflé e sopa
Banana Fritas e assadas Empanar bife, pdo e bolo

EUROPEAN ACADEMIC RESEARCH - Vol. X, Issue 8/ November 2022

3218




Anthony Clyn Nascimento Barros, Valéria Trycia de Oliveira Magalhdes, Ronildo Oliveira
Figueiredo— Vantagens da Utilizagao de Partes ndo Convencionais dos Alimentos

Laranja Cozida Casca cristalizada
Mamao Cozida Geleia

Maga Cruas, assadas e cozidas Suco, torta e geleia
Goiaba Assada Torta

Berinjela Cozida Molho para macarréo
Beterraba Assada e cozida Suflé e sopas

Melao Cozida Geleia

Abdbora Cozida e assada Sopa, torta e doce
Manga Cruas Suco

Chuchu Assada e cozida Bolinhos, suflé e sopa
Cenoura assada Suflé

Entrecascas Forma de utilizacao Preparacoes
Melancia cozidas Ensopado e doce
Maracuja Cozidas Doce

Sementes Forma de utilizacao Preparacoes
Abébbora Assadas e torradas Aperitivo e pagoca
Melao Assadas Aperitivo

Melancia Torradas Pagoca

Jaca assadas bolo

Fonte: LAURINDO e RIBEIRO, 2014.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O aproveitamento integral dos alimentos é uma pratica sustentdvel e facil de ser
implantada, por possuir diversificadas preparacoes,tem se tornado uma tendéncia nos
diversos segmentos da sociedade, com a finalidade de reduzir desperdicios, além de ser
rica nutricionalmente e bastante saborosa.

O desperdicio dos alimentos ocorre principalmente por falta de conhecimento
e habilidades daqueles que manuseiam os alimentos para seu preparo final, problema
este que poderia ser facilmente solucionado se a pessoas tivessem conscientiza¢ao
quanto aos beneficios que poderiam obter.

A aplicagao de receitas que utilizem os alimentos de maneira integral pode ser
uma medida simples a ser adotada pelas pessoas quando fizerem a utilizacdo do
alimento, agregando nutrientes a sua alimentagfo, diminuindo a quantidade de lixo
produzida e gerando economia.

No entanto, faz-se necessario o desenvolvimento de mais trabalhos com esta
tematica, para que por meio deles e da publicagéo de artigos, o aproveitamento integral
de alimentos seja difundido em todas as classes sociais, levando conhecimento a
populagdo, para que esta possa usufruir de uma alimentag¢io mais saborosa, nutritiva e
sustentavel.
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