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RESUMO

Este trabalho tem como tema a aceitabilidade de preparagdes com o uso do aproveitamento
integral dos alimentos, ideia que promove o uso completo dos alimentos, incluindo partes

frequentemente descartadas, como cascas, caules e folhas.

O principal objetivo do estudo foi avaliar a aceitabilidade dessas preparacdes, utilizando
questionarios que analisaram as caracteristicas sensoriais das receitas apresentadas, como

textura, sabor, cor, aroma e aparéncia.

Os resultados obtidos indicaram uma boa aceitagdo por parte dos participantes, demonstrando
que o aproveitamento integral dos alimentos é vidvel para evitar o desperdicio sem afetar o

sensorial dos participantes.

Concluimos que a maioria dos participantes ficaram satisfeitos com as degustacdes
apresentadas. Como forma de ampliar o alcance dessa pratica, desenvolvemos um e-book com
as receitas utilizadas na pesquisa de campo. O objetivo ¢ incentivar o aproveitamento integral
dos alimentos, sendo uma pratica que contribui para a reducao do desperdicio e para a promogao

de uma alimentagao mais sustentavel.

Palavras-chave: aproveitamento integral dos alimentos - zero desperdicio - educagao alimentar

- sustentavel - sustentabilidade alimentar



ABSTRACT

This This study aimed to evaluate the acceptability of food preparations made from the integral

use of foods, including commonly discarded parts such as peels, stalks, and leaves.

The primary objective was to assess the acceptability of these preparations using questionnaires

that analyzed sensory characteristics like texture, flavor, color, aroma, and appearance.

The results indicated a high level of acceptance among participants, demonstrating that integral

food use is viable without compromising sensory quality.

We concluded that most participants were satisfied with the presented dishes. To broaden the
scope of this practice, an e-book featuring the recipes used in the field research was developed.
The goal is to encourage integral food use, contributing to reduced waste and promoting

sustainable eating habits.

Keywords: full use of food - zero waste - food education - sustainable - food sustainability
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1. INTRODUCAO

O aproveitamento integral dos alimentos refere-se ao aproveitamento completo dos
alimentos, incluindo partes que comumente sdo descartadas, como cascas, caules, folhas
etc. Essa pratica ¢ uma escolha eficaz para melhorar a nutrigdo e reduzir o impacto
ambiental, principalmente em um pais como o Brasil, onde o desperdicio de alimentos ¢é

elevado. (GOMES, 2017).

Essa utilizacdo nao s6 reduz a geracao de residuos e a emissao de gases poluentes, mas
também economiza dinheiro junto com alimentagdo. A importancia dessa abordagem ¢
ressaltada pelos dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), que
mostramque cerca de 30% dos alimentos produzidos no Brasil sdo desperdicados, o

correspondente a 46 milhdes de toneladas. (LEMOS, 2024).

Por conseguinte, o desperdicio de alimentos ¢ um dos maiores desafios que o Brasil
enfrenta, com toneladas de alimentos sendo descartados. Ao utilizar as técnicas do
aproveitamento as partes que normalmente sdo desperdicadas, como cascas, talos e folhas,
apresenta-se como uma solucao eficaz para reduzir o impacto desse desperdicio, ajudando

a combater a fome e promovendo a sustentabilidade alimentar.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral:

Identificar a aceitabilidade de preparacdes desenvolvidas com partes ndo convencionais dos

alimentos.

2.2 Objetivos especificos:
e Identificar as diferentes técnicas do aproveitamento integral dos alimentos;
e Elaborar preparacdes utilizando partes ndo convencionais dos alimentos;

e Desenvolver um instrumento de incentivo ao consumo de alimentos em sua forma

integral.



3. METODOLOGIA

3.1 Coleta de dados:

Para a realizagao deste trabalho, utilizaremos diversas técnicas de coleta de dados,
assegurando umaanalise abrangente e precisa sobre o aproveitamento integral dos

alimentos.

Contextualizagao: Utilizamos como ferramenta de pesquisa o Google Académico com artigos
datados entre 2014 e 2024 e utilizando palavras chaves, como aproveitamento integral dos

alimentos, zero desperdicio, educagdo alimentar, sustentavel e sustentabilidade alimentar.

Termos de autorizacio: Iniciamos elaborando uma carta de apresentacdo para pedira
autorizagdo para a coordenadora do Mtec do curso de Nutricdo e Dietética da ETEC de Cidade
Tiradentes. Apds a autorizacdo da mesma, elaboramos uma autorizagdo em duas vias para os

pais ou responsaveis dos alunos;

Experimentacdo: Desenvolvemos e testamos receitas que utilizam partes geralmente
descartadas dos alimentos e escolhemos como os principais alimentos obrdcolis e o abacaxi.

Cada receita passou por um processo rigoroso de elaboragao;

Observacao: Realizamos observagdes diretas durante a degustacdo, acompanhandoas reagdes
dos participantes em relagdo as receitas, o que permitiu a elaboragao dos resultados e discussdes

do trabalho.

Questionarios: Aplicamos um questionario aos participantes da pesquisa que foi projetado
através de uma escala likert para avaliar a textura, sabor, cor, aroma e aparéncia das receitas. A
partir dos resultados elaboramos um e-book contendo as receitas das preparagdes utilizadas na

parte pratica do trabalho, contendo também o custo da preparacao;



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Aproveitamento Integral dos Alimentos

Atualmente no mundo sdo desperdicadas 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos, o Brasil
estd entre os paises que mais desperdigam. Juntamente com o desperdicio, o
esgotamento de recursos naturais requer uma mudanga de comportamento por parte da
populagdo. A partir disso, o desperdicio ndo esta ligado apenas aos consumidores, como
também aos comerciantes.Os alimentos considerados fora dos padrdes estéticos sdao
descartados mesmo estando em perfeitas condi¢des para consumo, e partes consideradas
ndo comestiveis como cascas, talos efolhas sao descartadas por falta de conhecimento.
Estudos apontam que no ambiente doméstico o desperdicio também se da por questoes

culturais (SILVEIRA, BEDE e NICOMENDES, 2021).

O aproveitamento integral dos alimentos ¢ a utilizacdo do alimento de forma integral,
ou seja,utilizar o alimento por inteiro, adotando uma pratica mais sustentavel e com um
maior uso dosrecursos naturais, permitindo a redu¢ao de gastos com a alimentagdo da
familia e estimulando habitos alimentares diferentes e melhorando a qualidade

nutricional (SILVA et al, 2022).

Além disso, a utilizacdes dessas praticas tem se mostrado um conceito relevante no
combate a fome e desnutricdo. Pesquisas revelam que apenas 8% da populacdo
brasileira pratica o aproveitamento integral de partes ndo convencionais dos alimentos

(CORREA ¢ LAGE, 2021).

4.1.2 Objetivo

O objetivo da técnica de aproveitamento integral dos alimentos ¢ para colaborar com a
sustentabilidade aliado com a alimentacdo saudavel e habitos que visam minimizar o

impactoambiental e economico (LINHARES et al, 2019).



4.1.3 Importancia

Segundo Storck, et al, 2013, citado por Rodrigues et al, 2021, ¢ extremamente
importanteutilizar os alimentos de forma integral, os usos de partes ndo convencionais

trazem um aumento

na fonte nutricional, auxiliandona promocao da seguranga alimentar e nutricional. Ademais,
oaproveitamento integral de hortalicas e outros grupos alimentares, funciona
como um incentivo ao consumo de partes ndoconvencionais, promovendo a satde, tendo

em vista que, sdo alimentos essenciais para a nutrigdo humana (RODRIGUES et al, 2021).

4.2 Conscientiza¢ao

Diariamente, toneladas de alimentos sdo desperdigadas no mundo. O desperdicio se
caracterizapela falta de conscientizagdo do que pode ser feito para evitar o mesmo, tal
como a falta de informagao sobre os valores nutricionais dos alimentos desperdigados

(PADILHA et al, 2014).

4.2.1 Estigma de preparacoes

E notério que o desperdicio de alimentos também se caracteriza pelo estigma
associado as preparagdes com as partes geralmente descartadas dos alimentos, sendo
elas: cascas, folhas, sementes, talos entre outras. Esse estigma faz com que as pessoas
considerem essas partes ndo convencionais dos alimentos ndo desejaveis e de menor
valor, optando por jogar no lixo ao invés de utilizar, contribuindo para o
desperdicio de alimentos. Por isso, medidas queestimulem a efetuagdao dessas
preparagdes, ¢ de extrema importancia, podendo exercitar apopulagdo na
diminuicao do desperdicio, que se torna crucial para o impacto ambiental que tal ato

causa (SILVA, 2014).



10

educativas sobre o aproveitamento integral dos alimentos, também pode ajudar a reduzir o
desperdicio e o impacto ambiental que ele causa. Isso porque as criangas podem levar as
informacdes para os pais, além da préatica atribuir uma percepgao diferente sobre a utilizagao

departes ndo convencionais para as criancas (SOUSA et al, 2019).

4.2.3 Educac¢ao Nutricional na Infancia

Um dos grupos mais atraidos sdo as criangas, que estao consumindo cada vez mais bolachas,
salgadinhos e doces. Esse consumo, aliado ao estilo de vida sedentario, pode levar a
obesidadee a outras doencas mencionadas anteriormente. Para que uma crianga desenvolva
bons habitosalimentares, ¢ importante iniciar a educacdo nutricional desde cedo. A Familia
e a Escola desempenham papéis essenciais na formagdao de habitos alimentares mais
adequados as necessidades do corpo. A Escola ¢ considerada fundamental nesse processo,
pois € onde a crianga passa grande parte do seu tempo. Para Schmitz et al (2008) citado por
Gomes e Teixeira (2017), a cantina deve ser um ambiente que promova e incentive a ado¢ao
de habitos alimentares saudaveis. Comer ¢ uma atividade que envolve aspectos sociais,
culturais esensoriais, € muitas vezes ¢ um momento de prazer e convivéncia com amigos €
familiares. Uma alimentacdo de qualidade ndo precisa ser cara e pode ser baseada em
alimentos naturais produzidos localmente. A alimentac¢do escolar ¢ assegurada por meio da
transferéncia de recursos financeiros do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), implantado em 1955, que atende a toda a Educacao Basica de alunos matriculados
em escolas publicas e filantropicas. O objetivo ¢ suprir as necessidades nutricionais dos
alunos durante o periodo escolar, contribuindo para o crescimento, desenvolvimento,
aprendizagem e desempenho académico, além de promover a adocao de habitos alimentares
saudaveis, além de que ofereceruma alimentacdo equilibrada desde a infancia promove
niveis ideais de saude, crescimento e desenvolvimento intelectual, impactando diretamente
a aprendizagem e reduzindo problemas educacionais relacionados a caréncias nutricionais,

além de prevenir doengas futuras (GOMES e TEIXEIRA, 2017).

4.2.4 Alimentaciao Sustentavel nas Escolas



Denota-se, através de pesquisas realizadas nas escolas, que além do desperdicio nas
unidades, a alimentac¢do sustentavel ndo ¢ presente nas mesmas. As pesquisas, realizadas
pelo PSE - Programa Saude na Escola -, com o Ensino Fundamental, 30,6% dos 7.017
escolares apresentaram excesso de peso. Os alimentos ultraprocessados estdo presentes na
maioria dos carddpios, representando 68,4% dos alimentos, que sdo ingeridos no
desjejum/lanche da tarde dos alunos. Em suma, através da pesquisa do PSE, percebe-se a
importancia da necessidade deajustes no cardapio escolar (BATISTA, MONDINI e JAIME,
2017).

Adicionalmente, ndo ¢ publico que os ajustes no carddpio escolar ¢ promover a satde
escolar, além de ser uma Politica Publica. Apesar da persisténcia de iniciativas para o entrave
terem impulsionado mudangas, continuam a existir desafios sobre os papéis na execugao de
programasque visem a promover a saide na escola que precisam ser sanados. O investimento
na crivagdode espacos com profissionais da satide, professores e alunos, por mais dificil que
seja, ¢ indispensavel para uma realidade melhor e mais saudavel dentro das escolas (SECCO

etal,2014).

4.3 Beneficios do aproveitamento integral

Segundo Gava (1984), o valor nutricional do alimento ndo estd relacionado a sua
composi¢aoquimica, mas ao que se refere aos seus nutrientes. No entanto, se esse alimento
for ingerido deforma integral, proporcionara maiores beneficios nutricionais e assim,

resultando o menor desperdicio de alimentos (SILVA, 2022).

O consumo inadequado dos nutrientes podem alterar o estado nutricional e resultando em
riscos para a saude do individuo, j& que, a caréncia dos nutrientes presentes nos alimentos
podem ocasionar a desnutri¢do € o excesso, resulta na obesidade, como dito por Acufia et
al.,2004; Vinholes et al., 2009; Carvalho et al., 2018. Por isso, ¢ necessario que os dados
sobre acomposi¢do dos alimentos estejam de facil acesso para a populacdo para assim,
consumir equilibradamente os nutrientes de acordo com a Ingestao Didria Recomendada
(IDR), que ¢ aquantidade adequada a ser consumida para atender as necessidades

nutricionais da maior partedos individuos (RODRIGUES et a/, 2021).

O trabalho realizado por Fasolin, et al., (2007) apresenta uma andlise, onde biscoitos foram

enriquecidos com farinha de banana verde, a fim de torna-los mais nutritivos a baixo custo,
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tendo em vista que banana ¢ uma fruta de facil acesso. Apds acrescentar a farinha de banana
verde foi adicionado também um teor maior de fosforo, ferro e calcio. Ao final, o trabalho
trouxe uma nova alternativa para a redu¢do de desperdicio, com uma boa aceitabilidade

(LINHARES et al, 2019).

O aproveitamento integral dos alimentos traz diversos bene ficios, tanto para os individuos
quanto para a Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo, tendo em vista que o consumo de partes
ndo convencionais promove uma alimentagdo rica em nutrientes, melhora a qualidade de
vidae ameniza problematicas como a inseguranga alimentar, sendo também uma alternativa

para promover a sustentabilidade (MELO et a/, 2018).

4.3.1 Nutrientes presentes em partes nao convencionais

Segundo Castell, 2004, citado por Silva, et al, 2022 por conta de as cascas de hortalicas
seremfontes de fibras, vitaminas e sais minerais, atuam no organismo como antioxidantes,
prevenindo o envelhecimento da pele,regulando o intestino, prevenindo a anemia e

auxiliandono processo de cicatrizagao (SILVA et al, 2022).

O consumo de brocolis é comumente reduzido as suas inflorescéncias. No entanto, os talos
também podem ser considerados uma fonte de fibras, devido a quantidade significativa
dessenutriente presente em sua composicao. Segundo Souza (2007), ha mais de 3g de fibras
em 100gde talos. Além disso, conforme indicado por Maucelli (2009), os brocolis sao fonte
de vitaminas, como a vitamina C, e de minerais, como calcio, ferro ¢ magnésio,

especialmente devido a sua coloragdo escura (SANTOS et al, 2023).

Seguindo o mesmo raciocinio, os beneficios que a salsa pode trazer estd muito além de um
condimento culinario. A planta pode ser um grande aliado para a saude, tendo em vista que
demonstra possuir acdo diurética, segundo CAMPOS, et al., 2019, ela estimula a
menstruacdoe auxilia na preven¢do de doencgas cardiovasculares, como citado por Filho,
2014. Suas propriedades medicinais com acdo anticoagulante, antiplaquetario,
antidiabética, analgésica, antibacteriana, antioxidante, entre outras, citado por CHAVES,
et al., 2008; FARZAEI, et al.2013; ¢ LEANDRO, 2015., as a¢des da salsa levam seu uso

na medicina como alimento funcional (WEBER et a/, 2016).

A banana possui um grande valor nutricional, por ser uma grande fonte energética e além
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disso, possui vitaminas, minerais € compostos bioativos, sendo uma excelente fonte
deantioxidantes naturais. A banana enquanto verde tem pouco sabor e possui uma grande
adstringéncia devido a grande quantidade de compostos fendlicos soluveis, principalmente
taninos, que aumentam sua aplicabilidade em elaborac¢des de produtos por conta do baixo
nivelde sabor. Com isso, a produgdo de farinha de banana verde ¢ uma opg¢ao de preservar
a fruta, por meio da secagem. A farinha faz parte do grupo dos prebioticos por possuir alto
teor de amido resistente. Nesse sentido, ¢ usada principalmente em preparacdes de paes,
biscoitos, barras de cereis, bebidas, bolos, etc. Outrossim, esse amido resistente traz

beneficios nutricionais aos que consomem (DE SA e OMENA, 2022).

4.3.2 Prevencao de Doencas

Atualmente, o uso de fibras vem sendo discutido, tendo em vista sua funcdo benéfica na
prevencdo de doencas intestinais inframatorias, cardiovasculares, dislipidemias e
cancerigenas.Os efeitos positivos do consumo de fibras ¢ estendidos para adultos, com risco
para Doencas Cardiovasculares (DCV), assim como foi mencionado pelo estudo Prevencion

con DietaMediterranea (PREDIMED), (CARNEIRO, 2020).

Segundo Brasil (2014) a fibra alimentar ¢ a parte comestivel das plantas que € resistente a
digestao e absor¢do pelo intestino delgado humano, sendo definida como “um ou mais
polimeros de carboidratos comestiveis. Diversas pesquisas foram realizadas sobre as fibras
alimentares e seu beneficio para a saude teve grande énfase. A fibra alimentar ¢ utilizada em
tratamentos ou prevengdes de doencas como diabetes, hiperlipidemias, obesidade,
constipagdo e neoplasias, como foi dito por Aragjo (2014). Além disso, melhoram a
tolerancia a glicose, sendo responsaveis pela maioria dos beneficios cardiovasculares

(CARDOSO et al, 2015).

De modo geral, sdo classificadas como fibras soluveis, viscosas ou facilmente fermentaveis
nocolon que tem fungdo de aumentar o volume do bolo fecal, como citado por Bernaud e
Rodrigues (2013). As fibras soluveis sao dissolvidas em agua, fazendo com que os
carboidratoscomplexos fiquem mais lentos, também sao ligadas a diminuicao das taxas de
colesterol no sangue e retarda o esvaziamento gastrico. No entanto, as fibras insoliveis ndo
sdo dissolvidas na 4gua, portanto ndo produzem uma espécie de gel, tendo também sua

fermentagao limitada (GOMES, MORAES e SILVA, 2020).
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4.3.3 Inovacoes na Cozinha

A partir de dados, uma pesquisa realizada utilizou do método de preparacdes de receitas com
partes ndo convencionais, com isso foi desenvolvido um bolo de casca de banana, que foi
submetido a um teste de aceitabilidade com clientes e funcionarios, com o intuito de ser
inseridoao cardapio. A banana utilizada na preparagao foi a banana-prata, pelo fato do
estabelecimento utilizar de forma diaria a fruta nas preparagdes e gerar quantidade
consideravel de cascas, assimcomo dito por Lima; Nebra; Queiroz (2000), além de ser uma
preparacdo de baixa dificuldade e custo, o valor nutricional/energético ¢ alto (BRESSIANI

etal,2017).

Em uma pesquisa, foi preparado uma coxinha utilizando mandioca a partir da técnica do
aproveitamento integral dos alimentos. O aproveitamento da raiz da mandioca de forma
integral ¢ pouco utilizado para a alimentagdo humana, nesse caso, a mandioca ¢ mais
presente na alimentagdo de animais. Como citado por Phangal, et al., (2019), isso ocorre
devido a presentade compostos cianogénicos, os quais podem desempenhar efeitos toxicos
quando consumidos. Entretanto, a utilizagdo do produto na prepara¢do apresentada, foi
submetido a processos com a finalidade de reduzir e até mesmo, eliminar a substancia, sendo
eles: secagem, fermentacao, corte e cocccdo em grandes quantidades de agua. Ao final da
receita, testes de aceitabilidades foram realizados, onde 82,7% dos participantes que
degustaram a coxinha, declararam que gostaram do produto desenvolvido a partir do

aproveitamento integral de seus ingredientes (CUNHA ef al, 2022).

Em outra unidade, alguns produtos comercializados sdo sucos produzidos no proprio
estabelecimento por meio da centrifuga para manter o valor nutritivo. O processo faz com
que certa de 30% das sobras, sendo sobras limpas e secas, ou seja, livres de qualquer
resquicio de agua. Portanto, essas sobras podem ser utilizadas na fabricagdo de outros
alimentos. Na pesquisa, as sobras foram utilizadas para fazer uma empada com o residuo da
cenoura,utilizando como recheio, o proprio residuo, castanha de caju, frango desfiado e sal.
Ao final, conclui que além de economizar as sobras que seriam descartadas, o residuo da
cenoura € rico em vitamina C e proteinas, além de ser fonte de f-caroteno, um importante
nutriente para o nosso organismo, atuando na preven¢ao de doencas. Assim reforcando a
importancia da praticado aproveitamento integral dos alimentos, uma técnica que constribui

para a reducdo do desperdicio de alimentos (ARGENTA, FRANZ e LUCION, 2024).
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4.4 Impactos Ambientais e Sociais

Cerca de um ter¢o de toda a producao de alimentos destinada ao consumo humano ¢ perdido
oudesperdicado anualmente em toda a cadeia de suprimentos. O valor econdmico dessa
quantidade de perda ¢ impressionante, estimado em cerca de 936 bilhdes de dolares. No
entanto,esse nimero nao abrange os custos sociais € ambientais adicionais que afetam toda a
sociedade.E crucial ressaltar a urgéncia em combater a perda e o desperdicio de alimentos,
considerandosuas consequéncias na inseguranca nutricional e os impactos negativos no

meio ambiente, na economia e no ambito social (SANTOS et al. 2024).

4.4.1 Reducao de Desperdicios e Custos com a Alimentacio

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois problemas graves no pais. O aproveitamento
integral dos alimentos ainda ndo ¢ comum, resultando no descarte de partes ricas em
nutrientes, como cascas ¢ talos. A promoc¢do do uso de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) ¢ uma medida que pode reduzir o desperdicio e ajudar a combater
a fome. Pesquisadores destacam o valor nutricional das partes descartadas, que sdao fontes
importantes de nutrientes. Essa pratica beneficia a saude, o meio ambiente, ¢ pode gerar
renda ao abrir espaco para novasempresas, além de tornar a alimenta¢do mais nutritiva e
reduzir o consumo de ultraprocessados,especialmente em escolas (DAMASCENO et al,

2023).

Como dito por Santana, et al. (2005) e citado por Souza (2021), No Brasil, diariamente cerca
de mil toneladas de alimentos sdo desperdicadas em feiras livres, e entre 15 a 20% dos
alimentosem bares e lanchonetes vao para o lixo. A falta de aproveitamento total dos
alimentos contribuipara o aumento do desperdicio e a geracao de residuos. Uma familia
brasileira com cinco pessoas gasta, em média, R$1.532,50 por més em alimentacdo, e
considerando que o desperdicio médio global ¢ de 30%, aproximadamente R$459,75 sdo
gastos em alimentos que acabam sendo jogados fora. De acordo com Cedes (2018) e citado
por Souza (2021), anualmente, estima-se que cerca de 26 milhdes de toneladas de alimentos
sejam desperdicadasno Brasil, incluindo 5,6 milhdes de toneladas de hortaligas e 5,3 milhdes
de toneladas de frutas.A falta de conhecimento sobre o valor nutricional dos alimentos leva

aum grande desperdicio,pois partes nutritivas acabam sendo descartadas. Segundo o Servico
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Social do Comércio (SESC), conforme citado por Souza (2021), o desperdicio de alimentos
no Brasil representa cerca de doze bilhdes de reais por ano, resultando em 39 milhdes de
toneladas de alimentos descartados, uma quantidade suficiente para alimentar 78% das

cinquenta milhdes de pessoas que ainda enfrentam a fome no pais (SOUZA, 2021).

4.4.2 Contribuicao para a Seguranca Alimentar

Como dito por Silva, et al. (2009) e Franzosi et al. (2018) e citado por Rodrigues et al. (2021)
O uso sustentavel dos alimentos, que envolve o consumo integral, oferece uma série
de beneficios significativos, especialmente na area da satide alimentar. Essa pratica ndo s
ajuda areduzir os custos de producdo e a quantidade de residuos orgéanicos, mas também
desempenha um papel crucial na preservagao dos recursos naturais. Ao prolongar a vida ttil
dos alimentos,promove-se a seguranca alimentar, essencial para garantir que todos tenham
acesso a uma alimentagdo saudavel e nutritiva. Além disso, o aproveitamento das partes
menos convencionaisdos alimentos pode ser um grande aliado na nutrigdo, ja que essas partes
frequentemente contém concentracdoes elevadas de nutrientes, funcionando como

verdadeiros complementos nutricionais (RODRIGUES et al. 2021).

Oferecer uma maior variedade de nutrientes através do aproveitamento integral dos
alimentos e do desenvolvimento de receitas que considerem os padrdes culturais de uma
comunidade ¢ altamente benéfico. Essa abordagem ndo apenas reduz o impacto ambiental
gerado pelo descarte de residuos de hortalicas e frutas, mas também pode ajudar no
enfrentamento da fomee da desnutri¢do. No entanto, para implementar essas acdes de forma
eficaz, ¢ fundamental queas familias recebam treinamento adequado, garantindo o respeito

as normas de seguranga alimentar (CARDOSO et al. 2015).

4.4.3 Desperdicio Alimentar

De acordo com o Parlamento Europeu (2011) "o desperdicio alimentar assumiu uma
dimensaotal que, esta a ser considerado um problema a escala mundial, que reflete ao longo
de todos oselos da cadeia agroalimentar, do campo até a mesa dos consumidores". O

desperdicio € causado por diversas fungdes como, modo de produgdo, armazenamento,



embalagem e até mesmo na escolha dos proprios consumidores. Com isso, caso continue,
o desperdicioalimentar pode aumentar em até 40% para a metade do ano de 2025 (SALES

et al,2015).

4.4.4 Comportamento dos Consumidores

Segundo Manika e Hamm (2015), os fatores que levam as pessoas a comprarem os produtos
estéa ligado por meio da utilizagdo de "selos", além do frescor e aparéncia dos produtos. Com
1sso, entende-se que as pessoas escolhem, por exemplo frutas que nao estdo "machucadas",
poracharem que ela ¢ de maior qualidade, ao invés de frutas que podem ter alguma mancha

que ndo diminui a sua qualidade (EBERLE ef a/, 2019).

O comportamento na hora da compra em supermercados ou feiras contribui para o aumento
dasperdas. Na hora da escolha, os consumidores tendem a ter desconfianga na selegdo e
qualidadedos alimentos. Com isso, os consumidores ficam escolhendo suas frutas por muito
tempo e acabam manuseando excessivamente o produto, o que contribui para o dano fisico

ao produto,como amassos em mamao ou manga, por exemplo (ZARO et al, 2018).

O desperdicio em domicilio tem énfase quando familias brasileiras tem preferéncia por
comidaspreparadas recentemente e a fartura a mesa como disse Porpino et al., 2018. Por
fim, algumas pessoas armazenam as sobras com a inten¢ao de consumi-las mais tarde, para
diminuir a sensac¢ao de culpa ao jogar alimentos fora. No entanto, mesmo com a intengado de
consumir o alimento armazenado, eles podem ser facilmente esquecidos, antes de serem

descartados(ARAGAO, ELABRAS-VEIGA e SOUZA, 2021).

5. ATUACAO DO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Resolucao CFN N°605, de abril de 2018:

e Supervisionar as atividades de higienizagao de alimentos, utensilios, equipamentos,

ambientes e pessoal;

Acompanhar as boas praticas de manipulagdo, como lavagem adequada de frutas, verduras,

e alimentos em geral.

e Aplicar testes de aceitabilidade;
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Verificar se os alimentos produzidos tém uma boa aceitacdo em relacdo a cor, textura,

sabor e outros aspectos sensoriais.

e (Colaborar durante todo o processo produtivo com agdes que preservem e recuperem

0 meio ambiente, com vistas ao desenvolvimento sustentavel,

Colaborar no desenvolvimento de preparagdes culinarias e respectivas fichas técnicas de

preparagoes.

6. RESULTADOS E DISCUSSOES

A pesquisa foi desenvolvida para analisar a aceitabilidade de receitas utilizando o
aproveitamento integral dos alimentos. No estudo de campo foram entrevistados 31 alunos do
primeiro ano do MTecNutri¢do e Dietética da ETEC Cidade Tiradentes. Aplicamos o teste a
fim de verificarmos a aceitabilidade da textura, sabor, cor, aroma e aparéncia de receitas que

utilizam partes nao convencionais dos alimentos.

Verificou-se os seguintes resultados:

ARROZ

25

20

10
Sl I I ”
. (| i I

Notas Textura: Sabor Cor: Aroma: Aparéncia:

EmNota5 HENotad4 mNota3 Nota 2

Textura: foi analisado que 17,2% dos participantes avaliaram com "indiferente", enquanto,

41,4%avaliaram com "satisfeito" e a mesma quantidade avaliou com "muito satisfeito".

Sabor: analisamos que 9,7% dos participantes avaliaram com "indiferente", 64,5%

avaliou com'satisfeito", e 25,8% com "muito satisfeito".
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Cor: identificamos que 6,1% dos participantes avaliaram com "indiferente", 48,5%

avaliou com'satisfatorio", e 45,5% com "muito satisfeito".

Aroma: foi avaliado sendo 29% "indiferente" e "muito satisfeito", enquanto 41,9%

avaliaram com"satisfeito".

Aparéncia: foi classificada com 3,2% sendo "insatisfeito", 9,7% "indiferente", 45,2%

"satisfeito"e 41,9% como "muito satisfeito".

SALADA
Notas Textura: Sabor: Cor: Aroma: Aparéncia:

EmNota5 EmNotad4 mNota3 Nota 2

Textura: foi analisado que 3,2% dos participantes avaliaram com "insatisfeito", 6,5%

como"indiferente", 32,3% como "satisfeito" e 58,1% como "muito satisfeito"

Sabor: analisamos que 6,5% dos participantes avaliaram com "insatisfeito", 29% com

"indiferente",41,9% com "satisfeito" e 22,6% com "muito satisfeito".

Cor: identificamos que 22,6% dos participantes entrevistados avaliaram com "indiferente",

48,4%com "satisfeito", enquanto 29% avaliaram com "muito satisfeito".

Aroma: foi avaliado sendo 22,6% "indiferente", 45,2% "satisfeito" e 32,3% "muito
satisfeito".

Aparéncia: foi classificada com 3,2% sendo "insatisfeito", 9,7% "indiferente", 61,3%
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"satisfeito"e 25,8% com "muito satisfeito".

SUCO

Notas Textura: Sabor: Cor: Aroma: Aparéncia:

EmNota5 mMNotad mNota3 Nota 2

Textura: foi analisado que 3,3% dos participantes avaliaram com "insatisfeito", 23,3%

como"indiferente", 30% como "satisfeito" e 43,3% como "muito satisfeito"

Sabor: analisamos que 6,5% dos participantes avaliaram com "insatisfeito", 16,1% com

"indiferente", 35,5% com "satisfeito" e 41,9% com "muito satisfeito".

Cor: identificamos que 6,5 % dos participantes entrevistados avaliaram com "insatisfeito",
29% com"indiferente", 45,2% com "satisfeito", enquanto 19,4% avaliaram com "muito

satisfeito".

Aroma: foi avaliado sendo 12,9% "indiferente", 32,3% "satisfeito" e 54,8% "muito
satisfeito".

Aparéncia: foi classificada com 16,1% "indiferente", 58,1% "satisfeito" e 25,8% com

"muitosatisfeito".
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GELEIA
18
16
14
12
10
8
6
4
.| 1. I
0
Notas Textura Sabor Cor Aroma Aparéncia
EmNota5 mNota4 mNota3 Nota 2

Textura: foi analisado que 19,4% dos participantes classificaram como "indiferente", 45,2%

como"satisfeito" e 35,5% como "muito satisfeito"

Sabor: analisamos que 16,1% dos participantes avaliaram com "insatisfeito", 22,6% com

"indiferente", 19,4% com "satisfeito" e 41,9% com "muito satisfeito".

Cor: identificamos que 3,2% dos participantes entrevistados avaliaram com "insatisfeito",
16,1% com "indiferente", 29% com "satisfeito", enquanto 51,6% avaliaram com "muito

satisfeito".

Aroma: foi avaliado sendo 3,2% como "muito insatisfeito", 16,1% "indiferente", 38,7%

"satisfeito"e 41,9% "muito satisfeito".

Aparéncia: foi classificada com 22,6% "indiferente", 32,3% "satisfeito" e 45,4% com "muito

satisfeito".

Dentre as observagoes do trabalho a enfatizada foi a falta de sal na preparagao do arroz com
talos de brocolis. Segundo Sarno, (2010) citado por Monteverde, et al. (2017) a utilizagdo
excessiva de sodio pode ocasionar em doengas, tais como problemas renais, obesidade,
acidente vascular cerebral, alguns tipos de cancér, como o de estdmago ¢ doencas

cardiovasculares, além de diversas alteracdes metabolicas.

A partir da pesquisa de Moraes, et al. (2016) a Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
recomenda a ingestao de 500mg de sodio, o que corresponde a cerca de 1,2g de sal que supri

as necessidades nutricionais diarias do ser humano, podendo chegar, no maximo, a 5g de
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sodio por dia.

As andlises dos gréficos referente ao suco de casca de abacaxi e a geléia de abacaxi nao
mostrou observagoes relevantes ao trabalho. Porém, segundo Souza et al. (2013) e citado por
Ramos e Menezes (2021), uma pesquisa sobre os habitos alimentares no Brasil evidenciou
que produtos alimenticios ricos em agtcar, ocupam um lugar de destaque na dieta da
populacdo brasileira. Esses itens apresentam uma alta prevaléncia de consumo e sao
amplamente escolhidos em diversas regides do pais, ficando atras apenas dos alimentos
considerados bésicos e tipicos do dia a dia, como arroz, feijao e carne. Esses dados refletem
ndo apenas preferéncias culturais, mas também questdes relacionadas ao acesso, ao custo e

as praticas alimentares enraizadas no cotidiano das familias brasileiras.

As observagdes relacionadas ao grafico da salada de brocolis se mostraram satisfatorias. No
entanto, os participantes da pesquisa relataram que ndo gostaram do uso do limdo como
tempero. Uma pesquisa realizada por Brasil (2020), citada por Leite et al. (2020), destaca que
alimentos ricos em vitamina C, como o limao, tém impacto positivo no sistema imunolégico.
Além disso, o consumo de alimentos com vitamina C ¢ recomendado para melhorar a
absor¢do de ferro na alimentagdo, mostrando que o limdo se torna uma boa escolha para

temperar saladas em geral.

6.1 E-book

A partir dos resultados do questionario aplicado aos participantes, desenvolvemos um ebook
com as receitas utilizadas na parte pratica do trabalho, contendo o valor das preparacgdes e suas

respectivas fichas técnicas.

Segue as imagens do e-book em questao:
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Por: Amanda Nunes, Gabriele Cristine, Laysla Lombardi e Luara Moreira

3° Nutrigdo e Dietética Mtec

MODO DE PREPARO:

Higienize o brécolis, e cozinhe em dgua até ficar
macio, Escorra, transfira para um recipiente,
adicione sal, limao e azeite, misture e sirva.

CUSTO DA PORCAO: R$0,78 - CUSTO TOTAL: R$16,44
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MODO DE PREPARO:

Retire a coroa do abacaxi e descarte. Reserve as

cascas e as higienize com cloro, coloque em um
liguidificador com agua, bata aos poucos. Adicione
aglicar a gosto e sirva gelado.

CUSTO DA PORGAO: R$1,05 - CUSTO TOTAL: RS 14,79
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MODO DE PREPARO:

Retire os talos do brécolis, higienize e corte-os em
cubes. Cozinhe os talos em dgua até cobrir. Refogue
cebola picada no azeite, adicione arroz, sal e agua e
cozinhe. Quando o brécolis estiver macio, misture
ao arroz e sirva.

CUSTO DA PORGAO: R$2,14 - CUSTO TOTAL: R$21,43

MODO DE PREPARO:

Retire a coroa e a casca do abacaxi, reserve a polpa.
Corte a polpa em cubos e em seguida coloque em

uma panela com o fogo desligado, adicione o

aglicar e mexa os ingredientes em fogo médio.

Apos mexer, aguarde até que fique em ponto de

calda. Assim que pronto, espere esfriar e cologue

em um recipiente de sua escolha.

CUSTO DA PORGAO: R$0,89 - CUSTO TOTAL: R$ 17,89
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7. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o uso do aproveitamento integral dos
alimentos pode ser uma alternativa viavel para reduzir o desperdicio e promover uma
alimentac¢do mais sustentavel, sem comprometer a aceitagao sensorial dos consumidores. Além
disso, iniciativas comoessa podem contribuir para a formagao de habitos alimentares mais

conscientes.

Nesse contexto, o Técnico em Nutricdo e Dietética desempenha um papel fundamental,
atuando empraticas alimentares saudaveis e sustentaveis e sendo responsavel por auxiliar na

criacdo das receita,realizar as atividades de avaliagdo, controle de qualidade e teste sensorial.

A importancia desse trabalho se estende tanto aos estudantes da area quanto a sociedade como
um todo. Para os estudantes, serve como um modelo pratico de como aplicar o conhecimento
técnico na vida cotidiana e nas realidades dos servigos de alimentagdo, agregando um

aprendizado essencialque combina teoria e pratica.

Para a sociedade ¢ de suma relevancia, pois ele promove o consumo responsavel dos alimentos
e cria uma cultura de sustentabilidade e saude publica. Ao demonstrar como ¢ possivel fazer
um usointegral dos alimentos sem comprometer a qualidade e aceitacdo das preparagdes e

diminuindo o custo com a alimentagdo ao utilizar os alimentos por completo.

A pesquisa se tornou relevante a partir das analises dos participantes que avaliaram as receitas
de diversas formas, como textura, sabor, cor, aroma e aparéncia. Com isso, identificamos que
grande parte dos participantes analisados sentiram-se satisfeitos com as receitas apresentadas.
A partir disso, criamos um e-book com as nossas receitas utilizadas na pesquisa pratica para

incentivar a pratica do aproveitamento integral.

Sob essa oOtica, € notorio que a pesquisa se mostrou benéfica e eficaz para a contribuicdo da
praticado aproveitamento integral dos alimentos, ajudando a reforcar o quanto a mesma se
apresenta como uma boa solucdo com as receitas apresentadas mesmo com a grande
diversidade de aceitagdo. Mesmo os participantes que se sentem limitados ao provarem uma

nova degustacdo, se mostraram satisfeitos no final da pesquisa.
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8. ANEXOS

Etec

Escifa Téoning Estadual

QUELTI'H]N;;AEID DE ACEITABILIDADE

Prove as amosiras e utilizando a escala abaixo identifigue o quanto vocé
ficou satisfeito ou insatisfeito com a preparacio utilizando os nimeros.

®O0LC

Muito insatisfieito Insatsieito Indifarante Sabisieito Muito satisfeito
1 2 3 4 5
PREPARACAO:
REAGAD OBSERVAGOES

Textura

Sshaor

Cor
Aroma
Aparéncia
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