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RESUMO

O aproveitamento integral dos alimentos refere-se a utilizacdo completa de todas as partes
dos alimentos, minimizando o desperdicio e promovendo uma alimentacdo mais
sustentavel. Este artigo revisa a literatura existente sobre o tema, abordando suas
definicdes, beneficios, técnicas de aproveitamento, desafios e perspectivas futuras. O
objetivo é destacar a importancia do aproveitamento integral dos alimentos tanto do ponto
de vista ambiental quanto nutricional.

Palavras-chave: Desperdicio; Partes Ndo Convencionais; Aproveitamento Integral.

Abstract: The full use of food refers to the complete use of all parts of the food,
minimizing waste and promoting a more sustainable diet. This article reviews the existing
literature on the topic, addressing its definitions, benefits, utilization techniques,
challenges and future perspectives. The objective is to highlight the importance of making
full use of food from both an environmental and nutritional point of view.

Keywords: Waste; Non-Conventional Parts; Full Use.



INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos € um problema significativo em todo o mundo. No Brasil,
uma parte significativa do desperdicio de alimentos ocorre nas fases de producéo agricola
e pos-colheita. Devido a praticas inadequadas, como o descarte de alimentos que nédo
atendem aos padrdes estéticos de mercado, ou perdas durante o transporte e
armazenamento devido a infraestrutura precaria. Outro ponto do desperdicio ocorre na
distribuicdo e varejo. Muitos alimentos frescos e pereciveis sdo descartados pelos
supermercados devido a prazos de validade curtos, danos fisicos ou simplesmente porque
ndo foram vendidos. Considerando que uma parte significativa da populacdo brasileira
enfrenta inseguranca alimentar, se torna um problema ainda mais sério onde varias

familias poderiam se beneficiar desses alimentos [1].

A guantidade de alimentos desperdi¢cados no Brasil pode variar dependendo da fonte e do
método de calculo. No entanto, de acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE) estima-se que o Brasil desperdice milhdes de toneladas de alimentos
anualmente [2]. Estudo realizado pelo Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA)
e pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (Embrapa) em 2018, o Brasil
desperdicou cerca de 41 milhdes toneladas de alimentos por ano [3]. Esses numeros
incluem todas as etapas da cadeia de producdo, desde a agricultura até o consumo final.
No entanto, esses nimeros podem ter sofrido variacdes ao longo do tempo pelas
mudancas adotadas nas praticas agricolas, politicas de gestdo de residuos e outros fatores.

A populagdo no geral também contribui para o desperdicio de alimentos em suas casas,
onde hd uma compra de alimentos muito grande e esses ndo sdo consumidos e acabam
sendo descartados, armazenar os alimentos de forma inadequada levando a deterioracdo
e o descarte de sobras de refeicdes. A falta de conscientizacao sobre o valor dos alimentos
e a falta de habilidades culinarias para aproveitar integralmente os ingredientes também

séo fatores contribuintes [4].

O desperdicio de alimentos também gera consequéncias ambientais como emissao de
gases de efeito estufa devido a decomposicdo dos residuos organicos em aterros
sanitarios. Além disso, a producéo de alimentos requer recursos naturais como agua, terra

e energia, e o desperdicio representa uma utilizagdo ineficiente desses recursos [4].



Para combater o desperdicio de alimentos, sdo necessérias abordagens integradas que
envolvam todos os setores da sociedade, desde produtores e varejistas até consumidores
individuais. Isso inclui medidas como o desenvolvimento de infraestrutura para
armazenamento e transporte adequados, campanhas de conscientizacdo e politicas
publicas sobre o desperdicio que incentivem a doacdo de alimentos excedentes para
instituicOes de caridade e bancos de alimentos [5].

O aproveitamento integral dos alimentos tem como objetivo utilizar todas as partes
comestiveis do alimento, diminuir o desperdicio e aumentar o valor nutricional das

preparacdes [5].

Muitas frutas e vegetais tém cascas comestiveis que contém nutrientes importantes. Por
exemplo, nas batatas, cenouras e macas, a maior parte das vitaminas estd na casca. Os
talos de vegetais como brocolis e couve-flor também séo nutritivos e podem ser utilizados
em sopas, caldos ou refogados. Da mesma forma, as folhas de vegetais como beterraba,

cenoura e rabanete podem ser utilizadas em saladas, sucos ou refogados [6].

Sementes e caro¢os de muitas frutas e vegetais também podem ser aproveitados. Por
exemplo, sementes de abobora, girassol e melancia sdo ricas em nutrientes como
proteinas, gorduras saudaveis e minerais. Elas podem ser consumidas cruas ou torradas

como lanches, ou adicionadas a saladas, iogurtes e cereais [7].

Cascas de frutas como limao, laranja e tangerina sdo consideradas lixo, mas na verdade
contém bleos essenciais e antioxidantes. Elas podem ser utilizadas para aromatizar pratos,
fazer conservas ou preparar chas e infusdes. As cascas dos ovos sdo excelente fonte de
calcio. Podem ser secas e moidas para fazer um suplemento de célcio caseiro e para

fertilizar o solo[8].

Ao adotar 0 aproveitamento integral dos alimentos em sua dieta, vocé ndo apenas reduz
o desperdicio, mas também aumenta a variedade de nutrientes em sua alimentacao,

tornando-a mais saudavel e sustentavel [9].

OBJETIVO

Portanto o objetivo € fazer uma revisao sistematica sobre Aproveitamento Integral dos
Alimentos, analisar as evidéncias cientificas disponiveis sobre o aproveitamento
integral de alimentos, com destaque para diminuicdo do desperdicio de alimentos,
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reducdo de residuos, custo baixo e preparagbes com alto valor nutricional. Com isso
criar uma base sélida para politicas publicas, préaticas agricolas e escolhas individuais
gue promovam um sistema alimentar mais eficiente, sustentavel e equitativo para todos.

METODOLOGIA

Esta pesquisa € uma revisdo sistematica de literatura, sobre o tema proposto
Aproveitamento Integral dos Alimentos. O trabalho contou com as seguintes etapas: 1)
Escolha do tema e objetivo; 2) Escolha dos artigos cientificos; 3) Avaliar a metodologia
dos artigos, 4) Dados de informagdes encontradas. Revisao bibliogréfica dos artigos feita
em Marco de 2024, buscas feitas no Google Académico de artigos publicados de 2014 a
2024,

A busca foi baseada no Aproveitamento Integral dos Alimentos, utilizando descritores
como aproveitamento, desperdicio, partes ndo convencionais e foram escolhidos apenas
artigos que apresentavam intervencao. Critérios utilizados para exclusdo artigos com mais

de 10 anos e que ndo houve intervengao.

10
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AUTOR E TITULO

OBJETIVO/METODOLOGIA

RESULTADO

Helane Alves Oliveira
De Souza
Aproveitamento
Integral Dos Alimentos:
Uma Alternativa Para
Reduzir o Desperdicio
Em Uma Unidade De
Alimentacgdo E Nutrigdo

O objetivo principal foi
incentivar a adocdo de
preparacOes culinarias que
utilizam partes normalmente
descartadas dos alimentos, além
de avaliar o desperdicio diario e
o conhecimento dos funcionarios
sobre o tema. Foi utilizado uma
abordagem de pesquisa-agéo, a
metodologia incluiu
levantamentos de dados
diretamente no local

Os resultados
mostraram que todos 0s
colaboradores acharam
as receitas faceis e
nutritivas, com
destague para a
aceitacédo de novas
preparacOes, embora
ainda houvesse
resisténcia a algumas
combinagdes, como
sucos que incluem
hortalicas.

Veronica Nicacio
Placido; Ardo Cardoso
Viana
Aproveitamento
Integral Do Alimento
Como Forma De
Educacdo Nutricional,
Diminuigédo Do
Desperdicio E
Desenvolvimento
Social

Elaborar receitas inéditas
utilizando o conceito de
aproveitamento total dos
alimentos, incentivar a
diminuicdo do desperdicio, bem
como a producdo comercial de
tais produtos de modo a gerar
renda para a comunidade.

Essa metodologia visa promover
0 conhecimento sobre nutricdo e
0 uso consciente dos alimentos,
incentivando préticas
sustentaveis e a melhoria na
alimentacdo escolar.

Os cursos e Mini-
cursos tem excelente
aceitacdo junto a
comunidade de
Petrolina e Juazeiro.
As comunidades que
fazem parte do entorno
ao IF SERTAO sfo
carentes. Respondem
com avidez ao
chamado para que
participem de cursos e
projetos no Instituto.

Josiane Bressiani
Desperdicio Alimentar
X Aproveitamento
Integral de Alimentos:
Elaboracgéo de Bolo de
Casca de Banana

Obijetivou verificar o indice de
desperdicio de um restaurante
comercial de Guarapuava —
Parana e testar a receita de bolo
de casca de banana com intuito
de inclui-la no cardapio do local,
a partir da andlise sensorial do
produto. Pesquisa desenvolvida
em uma UAN de um restaurante
comercial com sistema de
distribuicéo tipo buffet, na
cidade de Guarapuava — Parana

Os resultados
mostraram um alto
nivel de sobras, mas a
quantidade de restos
por cliente estava
dentro do esperado. A
pesquisa sugere que a
incluséo de receitas que
utilizem o
aproveitamento integral
dos alimentos pode
reduzir o desperdicio,
melhorar a qualidade
nutricional da dieta e
abordar questdes
socioambientais.
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Daniella Pires de
Camargo
Aproveitamento
Integral Dos Alimentos
Em Unidade De
Atencio Primaria A
Saude: Relato De
Experiéncia

Tem como objetivo promover a
conscientizagdo sobre a reducao
de desperdicios e 0
aproveitamento integral dos
alimentos, alinhado ao Plano
Operativo de Seguranca
Alimentar e Nutricional.

Oficina de Aproveitamento
Integral de Alimentos, realizada
em 26 de fevereiro de 2024, no
CEU Cantos do Amanhecer, pela
equipe multiprofissional da UBS
Jardim Macedonia. A oficina
teve como foco o melao,
utilizando suas sementes, casca e
polpa para a criagdo de sucos,
lanches e sobremesas.

Os participantes
demonstraram grande
interesse, discutindo
novas receitas e futuras
oficinas, e aprenderam
a transformar alimentos
que seriam descartados
em preparagdes
nutritivas. A iniciativa
contribuiu para a
reducdo de custos,
beneficios ambientais e
enriquecimento
alimentar dos
participantes, sendo
considerada uma
experiéncia exitosa.

Elide Rebechi Wolff:
Talita Alves Rodrigues
da Rocha; Gabriela
Egidio Arelhano; Luane
Aparecida do Amaral;
Elisvania Freitas dos
Santos, Daiana Novello
Oficina De Culinéria
Como Estratégia
Educativa Na Infancia:
Incentivo ao
Aproveitamento
Integral Dos Alimentos

O objetivo da pesquisa foi
avaliar o efeito de oficinas de
culinria sobre a aceitabilidade
de produtos elaborados com
residuo de espinafre entre
criancas, visando colaborar para
0 aproveitamento integral dos
alimentos. Pesquisa de campo
quantitativa que envolveu 55
criancas de 7 a 10 anos em
Guarapuava, PR. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica
da UNICENTRO.

A participacao das
criancgas nas oficinas de
culinéria aumentou as
notas e o indice de
aceitabilidade dos
produtos em todos 0s
parametros, o que
indica efetividade da
acdo educativa para
melhorar a aceitacdo de
subprodutos de
hortaligas por criancas.

lara Rocha da Cunha;
Camila Ferreira Silva;
Giovana Lira Bomfim;
Julia Almeida de
Oliveira; Raissa Maria
da Fonseca Nunes;
Rayssa Maria Ribeiro;
Yasmin Nascimento
Matos de Oliveir;
Gabriela de Lima
Santiago
Aproveitamento
Integral Dos Alimentos:
Producéo e avaliagéo de
uma coxinha nutritiva
para adolescentes

Produzir uma coxinha e um
analogo de ketchup para o
publico adolescente a partir do
uso integral dos ingredientes
utilizados na receita.

O presente trabalho foi realizado
por meio de uma pesquisa de
campo de carater experimental.

De modo geral
apresentaram boa
aceitacao pelo publico-
alvo, a partir da
utilizacdo integral dos
alimentos é possivel,
contribuir para o
aumento da ingestdo de
alguns nutrientes
importantes durante a
fase da adolescéncia.
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DISCUSSAO

Os resultados das pesquisas sobre o aproveitamento integral dos alimentos, mostram que
57% dos entrevistados, ja ouviram falar sobre o tema, mas 61% nunca consumiram
receitas que o utilizam partes ndo convencionais. Entre os que j& experimentaram, 70%
gostaram das preparacdes. Os participantes destacaram que as vantagens desse
aproveitamento incluem baixo custo, valor nutricional e reducdo do desperdicio, com
78% concordando com esses beneficios. Todas as pesquisas sugerem que a adoc¢ao dessas
receitas pode ndo apenas diminuir o desperdicio, mas também enriquecer a dieta e abordar
questdes socioambientais.

Entre as pesquisas realizadas também foi possivel observar que a populagdo tem interesse
sobre esse tema e aprender novas receitas com o aproveitamento integral dos alimentos,
tendo um indice elevado de aprovacdo, ficando evidente que o aproveitamento integral
dos alimentos ndo apenas beneficia a economia e a nutricdo, mas também gera aceitacdo
positiva entre 0s consumidores.
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CONCLUSAO

A partir da reviséo realizada, fica claro que o aproveitamento integral de alimentos é
uma estratégia fundamental ndo apenas para reduzir o desperdicio alimentar, mas
também para promover a seguranca alimentar e nutricional. Este processo envolve a
utilizacdo de todas as partes comestiveis dos alimentos, incluindo cascas, talos e
sementes, que muitas vezes sao ricos em nutrientes essenciais. Além de contribuir
para a sustentabilidade ambiental ao diminuir a quantidade de residuos organicos, o
aproveitamento integral pode oferecer beneficios significativos para a saude publica,
proporcionando acesso a uma dieta mais variada e nutritiva para populagdes diversas.

No entanto, desafios como resisténcia cultural e logistica ainda precisam ser
superados para a ampla adocao dessas praticas. Estratégias eficazes incluem
campanhas de conscientizagéo, politicas publicas que incentivem o uso integral dos
alimentos e iniciativas que promovam a inovagdo na industria alimenticia para o
desenvolvimento de produtos derivados de partes usualmente descartadas. A continua
pesquisa e educacao sao fundamentais para explorar todo o potencial do
aproveitamento integral de alimentos, garantindo assim beneficios tanto para a saude
quanto para o meio ambiente a longo prazo.

14
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