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RESUMO

INTRODUCAO

Dois grandes problemas contraditérios coexistem no Brasil: a fome e o desperdicio de alimentos.
Em nosso pais sdo produzidos e comercializados cerca de 140 milhdes de toneladas de alimentos
por ano e somos um dos maiores exportadores de produtos agricolas do mundo. Ao mesmo tempo
a desigualdade de acesso a este alimento é exorbitante, com cerca de 116,8 milhdes de pessoas
atualmente em situagao de inseguranga alimentar. Uma estimativa global elaborada pela FAO
(Organizagao das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura) em 2019 apontou que cerca de
14% dos alimentos produzidos do mundo sao perdidos ou desperdicados a cada ano, considerando

todos os elos da cadeia de valor.

Estudos sugerem que é possivel alcangar uma reducgéao significativa com o aproveitamento integral
de partes tradicionalmente nao comestiveis de alimentos (DOS SANTOS et al, 2022).0
reaproveitamento de partes descartadas de frutas, hortalicas ou legumes é uma alternativa que
vem ganhando espaco desde a década de 70, visto que essas partes sdo partes extremamente
nutritivas dos alimentos e que muito era idealizada pela populagdo como partes que nao

agregariam nada na alimentacao (OLIVEIRA et al., 2002).

O incentivo ao consumo destas partes nao convencionais pode trazer muitos beneficios para o
individuo e a populacdo em geral, como melhor aproveitamento das fontes nutricionais, diminuicdo

de lixo organico produzido e economia (SAMPAIO et a/, 2017).

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é o local voltado para preparacdo e fornecimento de
refeicdes variadas e equilibradas de acordo com as normas higiénica sanitérias estabelecidas pela
legislacdo (TRANCOSO & TOMASIAK, 2004).

Estudos mostram que 50% dos alimentos que uma UAN desperdica sdo as sobras da manipulagao,
onde as saladas séo as preparacdes que se destacaram com maiores porcentagens de desperdicio;
a fim de reduzir este desperdicio, deve-se promover a capacitacdo dos funciondrios e pode-se
adotar a elaboracao de preparagées com a utilizacdo de partes nao convencionais de alimentos
(BUSATO et al., 2018).

O aproveitamento integral dos alimentos é uma das alternativas para diminuir o impacto do
desperdicio de alimentos em UANs, a geracao de residuos organicos e o custo relacionado a este
desperdicio (GOMES, 2018).

Assim, o objetivo do trabalho é avaliar o desperdicio de alimentos em UANs e seu impacto em
custos e sustentabilidade, bem como avaliar o valor nutricional e conhecer as alternativas
nutricionalmente vidveis para a reducdo do desperdicio, a partir da utilizacdo de partes
tradicionalmente ndo aproveitadveis de alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs)
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METODOLOGIA

Foi realizada uma revisao da literatura entre os meses de junho e julho de 2022 . Foram realizadas

buscas de artigos indexados em bases de dados: LILACS, Google académicos, MEDLINE e SciELO.

A pesquisa foi realizada utilizando os termos “aproveitamento integral” “partes comestiveis dos

”ou »ou "o

alimentos” “nutrientes em partes nao comestiveis” “valor nutricional dos alimentos’’ “cascas dos

alimentos” ” sustentabilidade em UAN".

Foram utilizados como critérios de inclusdo: artigos cientificos completos originais, monografias,
teses, no idioma portugués com estudo na integra, publicados entre os anos de 2002 e 2022, nas

plataformas escolhidas. Foram excluidos livros.

A selecao dos artigos foi realizada a partir das seguintes etapas: 1) identificagdo de produgdes
cientificas por meio de termos de busca pré-definidos; 2) eliminagdo de artigos repetidos; 3)
selecdo das publicacbes restantes por meio da leitura do titulo e resumo; 4) selegdo das
publicagbes selecionadas na etapa anterior por meio da leitura completa do artigo; e 5) anélise dos
achados descritos nos artigos selecionados na etapa anterior, que compuseram a revisdo

sistematica deste estudo.

Inicialmente, foram encontrados 232 artigos na busca na base de dados usado em pesquisa. Apds

a adocdo dos critérios de selegdo, a amostra final foi composta por 12 artigos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi feita a leitura completa dos 12 artigos selecionados, destacando os seguintes aspectos:

objetivos, caracteristicas da populacdo estudada, metodologias aplicadas e principais achados.

A compreensdo alimentar, ndo apenas de uma dieta adequada, mas do reaproveitamento e
entendimento de que os alimentos podem ser mais bem aproveitados pode ser um caminho para

aliviar problemas como a fome no mundo (JESUS et al., 2008).

Para avaliar os nimeros do desperdicio, um estudo conduzido por Alves e colaboradores (2015), se
propds a identificar e quantificar os residuos sélidos organicos e recicldveis gerados na producdo e
distribuicao de refeicdes em uma UAN no interior de Sdo Paulo e encontrou dados que revelam que
a maior geracado dos residuos gerados (58% do total descartado), se deu pelo descarte de partes
indesejaveis de hortalicas e carnes, o que denota muito desperdicio de alimentos e uma
diminuicdo na possibilidade nutricional. Marchetto et a/ (2008), avaliaram os nuUmeros de
desperdicio de cascas de frutas e encontraram valores de perdas que variam entre 16,98% e
55,3% do peso total da fruta.

Contudo, o que se denota é que cascas possuem enorme contelido proteico, ou seja, descarta-las
ndo é uma opcao inteligente quando pensado na nutricdo de um organismo, o que combate a ideia
da necessidade de descartar talos e cascas por exemplo, que podem ser reaproveitadas com as
mudancas das formas fisicas na producdo de farinha e outros. Além disso, também é possivel
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reutilizar cascas de frutas para realizagdo de bolos e outros doces (GALINDO, 2014).

Gondim et a/ (2005) se propuseram a avaliar a composicao centesimal de 7 diferentes tipos de
cascas de frutas e as analises quimicas mostraram que as cascas das frutas apresentaram, em
geral, teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes comestiveis, podendo-se
considerar que as cascas das frutas analisadas podem ser Uteis como fontes alternativas de

alimento ou como ingredientes para obtengdo de preparagdes processadas.

Nesse sentido, estudos que avaliaram a elaboracao e aceitacao de preparagoes utilizando folhas,
talos, cascas e sementes de vegetais, como o de Storck et a/ (2013), encontraram resultados de
andlise sensorial que demonstraram que 77% das preparacdes obtiveram notas acima de 5
(gostei), sugerindo a viabilidade de aproveitamento destas partes tradicionalmente descartadas na
preparagao de varias receitas.

E esse aproveitamento integral pode ser aplicado na gestdao de UANs, como aponta a pesquisa de
Albuquerque e Costa (2015). Com o intuito de analisar a adocdo de praticas de aproveitamento
integral de alimentos em restaurantes comerciais no Estado do Rio de Janeiro, foi aplicado um
questiondrio semiestruturado. Os resultados apontaram que a praticas de aproveitamento integral
de alimentos era realizada nos 6 restaurantes pesquisados e os entrevistados se mostraram
satisfeitos com a adocao. Foram apontados diversos beneficios do aproveitamento integral dos
alimentos, como a redugdo da produgao de lixo, redugao de custos, sabor natural dos alimentos,
além do uso de organicos e seus inimeros beneficios e as agdes sustentdveis realizadas nos

restaurantes.

Sendo assim, o que se pode inferir é que é extremamente possivel a reutilizacdo de partes que até
entdo sao descartadas dos alimentos para a reconstrugao de outros alimentos, como caldos, doces
e sucos, aumentando a capacidade nutricional. Além disso, também pode observar que uma maior
adesao alimenticia de uma maior parte do alimento traduz numa possibilidade de diminuigdo de
inseguranca alimentar e nutricional (DA SILVA et al, 2021).

CONCLUSAO

Constata-se que essa revisao possui um alto indice de desperdicio alimentar nas UANs,
principalmente nas partes ndo comestiveis e sobras de alimentos. Entretanto, o que se pode
verificar é que ha muitas formas sustentdveis de reduzir esses desperdicios e reaproveitar os

alimentos até entdo descartados.

Componentes nutritivos que sao extremamente subestimados pela populagdo podem ser utilizados
em preparagdes saborosas e de valor nutricional elevado. Entre estes componentes, destacam-se
cascas, talos, sementes e folhas dos alimentos, que contém grande quantidade de fibras e

minerais, principalmente cdlcio, magnésio, ferro e potassio.

Sendo assim, o consumo consciente dos alimentos em uma UAN visa ter um impacto importante e
positivo na vida das pessoas, tanto em procedimentos econdmicos quanto no processo de
sustentabilidade, o que pode auxiliar a populagdo a se alimentar melhor utilizando menos recursos
financeiros e, consequentemente, também auxiliar o meio ambiente através do completo

aproveitamento dos alimentos.
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