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RESUMO

Entre os meios para evitar o desperdicio e alcangar uma alimentacao saudavel,
destaca-se 0 aproveitamento das partes de alimentos que sdo desprezadas pela
populacdo, surgindo como alternativas de aprimorar a qualidade do cardéapio.
Visando o reaproveitamento das cascas dos hortifritis, o estudo avaliou a
quantidade de residuos descartados antes e depois do aproveitamento e
desenvolveu preparacdes a partir das partes ndo comestiveis dos alimentos.
Para tal foi utilizada balanca digital Welmy® para pesagem dos residuos no
més de julho por 10 dias Uteis e registrado em planilha especifica. Em relacdo
ao desperdicio deixaram de ser residuos 37,1 kg de cascas de hortifrdtis, as
maiores partes desperdicadas que passaram a ser aproveitadas foram a casca
da melancia com 66,67% e a casca da cenoura com 40%. Com o
aproveitamento integral dos alimentos, cabe ao profissional nutricionista
melhorar o sensorial e adequar as preparacdes para incentivar cada vez mais o

consumo das mesmas.

Palavras-chaves: Desperdicio de alimentos, Aproveitamento Integral dos

Alimentos, Unidade de Alimentacdo e Nutricao.



ABSTRACT

Among the means to avoid waste and achieve a healthy diet, the use of parts of
foods that are overlooked by the population stands out, appearing as
alternatives to improve the quality of the menu. Aiming at the reuse of the
hortifrutis shells, the study evaluated the amount of waste discarded before and
after the use and developed preparations from the inedible parts of the food.
For this purpose, Welmy® digital weighing scale was used in July for 10
working days and recorded in a specific worksheet. Regarding the waste, 37.1
kg of fruit bark were no longer waste. The biggest wasted parts were the
watermelon bark with 66.67% and the carrot bark with 40%. With the integral
use of food, it is up to the professional nutritionist to improve the sensory and
to adapt the preparations to encourage more and more the consumption of

them.

Keywords: Waste of food, Integral use of food, Food and Nutrition Unit.
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1.INTRODUCAO

Pode-se conceituar residuo solido como todo material solido ou semi-solido
indesejavel e que necessita ser removido por ter sido considerado indtil por quem o descarta,
0 que para outro pode se tornar matéria-prima para um novo produto ou processo
(MONTEIRO; ZVEIBIL, 2001).

A maior parte do lixo brasileiro é organico, segundo o Instituto Akatu (2003) é gerado
diariamente um quilo por pessoa do referido lixo, totalizando 58 % do lixo produzido no pais.
Esse episddio revela um dos grandes problemas da sociedade de consumo, que é a ma

utilizacdo dos recursos alimentares.

Para Vilela et al (2003, apud MONTEIRO, 2006), apesar da fome ser um dos maiores
problemas sociais enfrentados, a cultura brasileira ainda desconhece técnicas para aproveitar

integralmente os alimentos, bem como sua importancia.

De acordo com dados da FAO (2013) a cada ano, um terco dos alimentos produzido
no mundo é desperdicado, tal desperdicio ndo € apenas de alimentos, mas também méao de
obra, agua, energia, produtos quimicos e materiais descartaveis envolvidos na producdo e

descarte.

Naspolini et al (2008) defende que diante do avanco tecnoldgico e populacional os
residuos sdo descartados de forma incorreta, prejudicando o meio social e ambiental. Assim,
perante 0 aumento do mercado de trabalho a populacdo obteve o habito de se alimentar fora
de casa. Com isso as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN’s) vem crescendo cada vez
mais, tendo como funcéo a producdo de refei¢des nutricionalmente adequadas, incentivando a
formacgdo de habitos alimentares saudaveis e readquirindo a saude coletiva (COLARES;
FREITAS, 2007).

Para Badawi (2006), as pessoas ainda desconhecem o grande valor nutritivo que as
partes vistas como “menos nobres” dos alimentos apresentam. Um meio interessante de

gerenciamento de residuos é a reciclagem ou reaproveitamento.

A identificacdo dos fatores da geracdo de residuos sélidos decorrentes do processo de

producéo e distribuicdo das refeicbes em UAN permitiria auxiliar o planejamento de ac6es
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que contribuam para 0 gerenciamento destes residuos, reduzindo os desperdicios e

cooperando com a eficacia da UAN.

Entre 0os meios para evitar o desperdicio e alcancar uma alimentacdo saudavel,
destaca-se 0 aproveitamento das partes de alimentos que sdo desprezadas pela populagéo,
surgindo como alternativas de aprimorar a qualidade do cardapio. Este aproveitamento €
importante, pois as partes ndo consumidas apresentam um acentuado valor nutricional, ja que
a quantidade de vitaminas e minerais estd concentrada nas cascas e folhas. O desperdicio de
alimentos é preocupante, pois um considerado volume ndo aproveitado pode ser utilizado para
alimentar milhGes de pessoas que nao tem acesso a uma alimentacdo saudavel (DAMIANI et
al, 2011).

Diante do exposto é sabida a importancia do controle de desperdicios de partes dos
alimentos que podem ser aproveitadas, favorecendo o aproveitamento integral desses
alimentos e possibilitando a experiéncia de novas receitas obtendo a variagdo do cardapio,
além de propiciar novos habitos alimentares e consequentemente a reducdo de residuos

decorrentes da producéo de refeigdes.
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2. OBJETIVO
2.1 Objetivo geral

Implantar um programa de aproveitamento de residuos organicos provenientes da

producdo de refei¢cBes na Unidade de Alimentagédo e Nutricdo.

2.2 Objetivos especificos

Quantificar os residuos desprezados na unidade
Capacitar os colaboradores para confeccdo das preparacdes
Elaborar as preparagdes alimenticias a partir dos residuos desprezados

Verificar a reducdo do descarte apds a implantacdo do programa
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 Desperdicio de Alimentos

De acordo com Vilela et al (2003), as perdas sdo partes do alimento que ndo séo
destinadas ao consumo, decorrente da queda da qualidade do produto, causada por
amassamentos, cortes e deterioracdo. SO € considerado desperdicio de alimentos quando estes
estiverem em boas condicdes. Esta situacdo ocorre quando ha o aproveitamento parcial das
frutas, folhas e raizes, pelo descarte dos produtos em bom estado, devido ao vencimento da
validade estipulada ou pela falta de formas de aproveitamento.

O Brasil é um dos paises mais produtivos para o cultivo do desperdicio, uma vez que
recursos financeiros, naturais e principalmente de alimentos sdo arremetidos no lixo, ndo
tendo a possibilidade de retorno. O desperdicio esta diretamente ligado a cultura brasileira, ao
sistema de producdo e a engenharia do pais como sistema de desorganizacdo e
desestruturacdo. Desta forma gera perdas na economia e consequentemente o desequilibrio do
abastecimento, diminuindo assim a disponibilidades de recursos para a populacdo
(OLIVEIRA et al, 2002).

Existe um grande desperdicio de partes de alimentos consideradas nutricionalmente
validas, como cascas, talos e folhas. O que fez com que a populacdo desprezasse as partes
aptas para servirem de alimento foi os tabus alimentares, especialmente, imposicdes de ordem
econdmica e de excesso de agrotoxicos que alguns vegetais apresentam (PRIM, 2003).

Ainda segundo PRIM (2003), as partes desprezadas do alimento, como cascas, talos e
folhas, podem aumentar a quantidade de residuos organicos, além de retirar uma grande fonte
de vitaminas e minerais da populacdo. Contudo, se estas partes forem consumidas acarretara
em uma nova fonte de nutrientes, tornando uma opcéao barata em favor da extingdo da fome e

subnutricao.

3.2 Papel do nutricionista no gerenciamento de residuos

Segundo a resolugdo N° 380/2005, compete ao nutricionista da UAN: Planejar,
organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de alimentacdo e nutricdo. Assim como,
promover educacao nutricional para coletividade sadia ou enferma, seja estas em instituicoes

publicas ou privadas.

Além disso, o nutricionista € responsavel também por desenvolver meios para reduzir

o desperdicio de alimentos, encontrando alternativas para o aproveitamento de partes
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alimentares que ndo sdo utilizadas na alimentagdo habitual da populacdo, mas que
seguramente pode ser ingeridas.

E de fundamental importancia que o nutricionista identifique os fatores significativos
na geracdo de residuos sélidos nas unidades de alimentacdo possibilitando a implementacéo
de técnicas de controles destinados a minimizar os residuos, promovendo a implantacdo de
um Programa de Gerenciamento de Residuos.

Os nutricionistas que atuam nas UAN’s, geralmente sdo contratados como gerentes da
unidade, deste modo esses devem ter conhecimento de como administrar a empresa, além de
liderar sua equipe de trabalho. Causando nesse caso uma dupla atividade, onde o profissional
de salde passa muitas vezes a desenvolver atividades de carater administrativo (NOBREGA,
2011; DARIVA; OH, 2013).

3.3 Integralidade dos Alimentos

Com o avanco tecnoldgico e populacional, o contato com os alimentos vem se
tornando escasso a cada dia, possibilitando um grande indice de desperdicio alimentar. Para
que esta situacdo seja reduzida é necessario aproveitar ao maximo os alimentos (BANCO DE
ALIMENTOS, 2003).

A auséncia de informacdo sobre aproveitar ao maximo o alimento induz ao
desperdicio de toneladas de residuos alimentares. Este desperdicio pode ser controlado através
de um correto planejamento de compras e preparacao dos alimentos (BADAW!I, 2006).

O Brasil é considerado o pais do desperdicio, devido ao alto indice de alimentos
inutilizados a cada dia. Devido a utilizacdo inadequada dos alimentos o desperdicio no
consumo domestico chega a 20% (IBGE, 2005).

Gondim et al (2005) defende que o aproveitamento integral dos alimentos reduz os
gastos com alimentacdo, melhora a qualidade nutricional do cardapio e diminui o desperdicio
dos alimentos, tornando possivel elaboracdo de novas preparacdo como: sucos, geleias, doces,
bolos e farinhas.

Para GALEAZZI et al (1999) o aproveitamento integral e a variacdo da refeicéo,
levando em consideracdo a quantidade adequada, sdo fatores importantes para alcancar o
equilibrio nutricional. As partes descartadas como talos, sementes, folhas e cascas sao

consideradas mais nutritivas comparadas as partes normalmente consumidas (IBGE, 2005).
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Portanto, foram desenvolvidas fontes alternativas alimentares e de baixo custo para
combater o desperdicio, a fome e a desnutricdo que acometem a populacdo de areas menos
desenvolvidas (SOUZA et al, 2006).

3.4 Acdes para o Aproveitamento Integral de Alimentos

Evitar o desperdicio alimentar requer uma mudanca significativa nos valores sociais e
na producao dos alimentos. Desse modo, existem acfes dedicadas a orientar aproveitamento
integral dos residuos.

Com esse objetivo 0 Servico Social da Industria (SESI) desde 1999 atua com o
Programa Alimente-se Bem, auxiliando as pessoas na reducdo do desperdicio de alimentos,
através da utilizacdo de parte normalmente ndo aproveitadas, garantindo o aumento da
qualidade nutricional e o acesso das preparagdes (MATTAR, 2007).

De acordo com o estudo desenvolvido por Nunes e Botelho (2009), verificou-se a
aceitabilidade do bolo da casca de banana e do bolo de banana, resultando em 94% a
aceitacdo do bolo de banana e 98,8% do bolo da casca de banana. Vale ressaltar que o valor
calorico reduzido e o aporte de fibras sdo mais expressivos no bolo da casca de banana.

Ruviaro et al (2008) realizaram um estudo com duas sobremesas, uma padrdo e a outra
acrescida de 1,5% de farelo de casca e bagaco de laranja, entre 50 provadores. Como
resultado obtido a sobremesa enriquecida com o farelo apresentou indices nutricionais
maiores em relacdo ao padréo, especialmente quanto ao teor de fibra alimentar e ambas
obtiveram aceitacdo média.

O Programa Mesa Brasil desenvolvido pelo Servico Social do Comércio (SESC)
destina-se a proporcionar a Seguranca Alimentar e Nutricional e a inclusdo social,
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida de pessoas em situacdo de pobreza. Este
programa arrecada e distribui alimentos apropriados para 0 consumo e sem valor para a
comercializacdo, diminuindo o desperdicio e a condicdo de inseguranca alimentar da
populacdo através de agdes educativas que incentivam a solidariedade e desenvolvimento
comunitario (BANCO DE ALIMENTOS, 2003).

No ano de 2003 foi criado pelo governo federal o Programa Fome Zero que tem como
proposito garantir a alimentagdo para pessoas com dificuldade de acesso aos alimentos,
combatendo a fome e suas causas estruturais. Este programa visa promover a Seguranca
Alimentar e Nutricional, assim como a inclusdo social da populacdo mais vulneravel a fome
(FOME ZERO, 2016).
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Uma das acBes do Programa Fome Zero é o PAA (Programa de Aquisicdo de
Alimentos) que tem como objetivo assegurar o acesso de alimentos em quantidades e
qualidades suficientes para a populacdo em condicdo de inseguranca alimentar e nutricional,
promovendo a inclusdo social por meio da agricultura familiar (PROGRAMA DE
AQUISIC}AO DE ALIMENTOS, 2016).

Por fim, o Banco de Alimentos é uma iniciativa de seguranca alimentar e
abastecimento do Ministério do Desenvolvimento Social e combate a fome unido aos
municipios que possuem mais de cem mil habitantes. Seu objetivo é arrecadar e distribuir
alimentos adequados para consumo, sem valor comercial. Os produtos s&o recebidos,
selecionados, separados e distribuidos gratuitamente para entidades assistenciais, servindo
como complementacdo para refeicBes diarias. As entidades assistenciais participam de
atividades de educacdo alimentar e repassam 0 conhecimento para a comunidade
(MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO SOCIAL E COMBATE A FOME, 2016).
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4. METODOLOGIA

O estudo foi realizado no més de julho na Unidade de Alimentagédo e Nutricdo de um
hospital localizado no municipio de Caruaru- PE, onde foi exposto o objetivo do trabalho a
ser realizado, garantia de sigilo, ética e privacidade dos dados coletados e ndo identificacdo de
seus estabelecimentos, obtendo o consentimento da coordenadora da unidade, por meio da
carta de anuéncia (APENDICE A).

A coleta de dados foi realizada no periodo de dez dias Gteis. A quantidade de residuos
de legumes, frutas e verduras gerados foi verificada na refeicdo do almocgo. Nos primeiros
cinco dias foram coletados os dados: identificacdo do residuo desprezado, quantidade
descartada e preparacdo a ser elaborada. Nos cinco dias seguintes identificou-se o residuo
desprezado, as quantidades descartadas na semana do aproveitamento, quantidade

reaproveitada, além da quantidade descartada depois do aproveitamento.

Ao final de cinco dias de coleta, depois de verificar a quantidade desprezada, foi
possivel preencher o tipo de preparacdo em que seriam aproveitados os residuos a ser
elaborada. As receitas escolhidas para elaboracdo foram o doce da casca da melancia e o bolo

da casca da cenoura.

Para pesagem foi utilizada uma balanca digital plataforma da marca Welmy® com
uma carga maxima de 500 Kg. Durante a semana foram identificadas as partes desprezadas e
anotadas na planilha desenvolvida pela pesquisadora (APENDICE B) com suas respectivas
quantidades e feito o descarte das mesmas.

Foi realizado um treinamento com as copeiras e cozinheiras da UAN a respeito do
aproveitamento de residuos e da correta higienizacdo das cascas. A capacitacdo ocorreu no
quinto dia da coleta de dados e foi realizada na unidade.

A verificacdo do desperdicio foi feita para avaliar se a implantagdo do programa foi
viavel ou ndo. Para verificar se houve reducgéo no desperdicio depois do programa implantado
foi feito uma comparacdo entre a porcentagem do aproveitamento antes da semana de
implantacdo do programa e depois do mesmo. As prepara¢des foram elaboradas a partir da
identificacdo das partes comestiveis ndo aproveitadas e da disponibilidade de insumos do

local.
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5. RESULTADOS

Os resultados referentes a quantidade de residuos descartados antes da implantacdo do

programa estéo dispostos na tabela 1:

Tabela 1- Residuos de legumes, frutas e verduras na semana anterior a implantacdo do
programa

Dias da Quantidade Quantidade Quantidade % de
Semana descartada (kg) utilizada descartada aproveitamento
antes do
aproveitamento
Segunda-feira 17,5 0 17,5 0%
Terca-feira 20,7 0 20,7 0%
Quarta-feira 17,5 0 17,5 0%
Quinta-feira 13,1 0 13,1 0%
Sexta-feira 13,4 0 134 0%

Na semana anterior a capacitacdo dos colaboradores, sobre o aproveitamento integral
dos alimentos, pode-se perceber que ndo houve nenhum aproveitamento das cascas dos
hortifrutis, resultando em uma porcentagem de 0% de aproveitamento em cinco dias, sendo

feito o descarte total dos residuos.

Tabela 2- Residuos de legumes, frutas e verduras gerados na semana da implantacdo do
programa

Dias da Quantidade Quantidade Quantidade % de
Semana descartada utilizada (kg) descartada aproveitamento
antes do depois do
aproveitamento aproveitamento

Segunda-feira 17,5 54 12,1 30,85%
Terca-feira 20,7 10,5 10,2 50,72%
Quarta-feira 17,5 10 7.5 57,14%
Quinta-feira 13,1 3,9 9,2 29,77%

Sexta-feira 13.4 73 61 54,47%
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TOTAL 82,2 37,1 451 45,13%

Como se pode observar na Tabela 2, apds um trabalho de reutilizacdo dos residuos
solidos constatamos que em alguns dias houve um aproveitamento de mais de 50%, um

excelente indice em se tratando de economia.

Comparando a quantidade de residuos de frutas abandonados nos primeiros cinco dias
antes da implantacdo do programa, onde teve um percentual de 0% do aproveitamento das
cascas, verifica-se que a capacitacdo foi de bastante importancia para reduzir o desperdicio,
uma vez que obteve uma diferenca significativa entre o descarte de residuos nos primeiros
cinco dias e o descarte de residuos depois da utilizacdo em preparagdes com um rendimento
de 45,13%, mostrando que a pesquisa teve um resultado esperado quanto aos objetivos. Para o
doce da casca da melancia foi aproveitado 66,67%, ja para o bolo da casca da cenoura foi

aproveitado 40%.
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6. DISCUSSAO

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo encontram-se VArios aspectos de
sustentabilidade a serem abordados, pois faz parte das operacdes de uma UAN o grande
consumo de agua e energia, além da grande producdo de lixo. O avanco destes aspectos é um
desafio para os gestores deste servico, pois devem controlar os custos, atender a demanda e as
necessidades dos colaboradores (SPINELLI, 2009).

A execucdo de acles de sustentabilidade em UAN requer que o nutricionista, como
gestor, se envolva, influencie e apoie o desenvolvimento. E relevante salientar que essas agoes
podem refletir positivamente no aspecto financeiro. O profissional inserido numa empresa
encontra-se na necessidade de cumprir contratos que privilegiam os custos, a sustentabilidade
pode ser uma importante estratégia de gestdo. Desta maneira, toda equipe tem obrigacdo de
estar envolvida e o monitoramento deve ser constante do ponto de vista econémico, ambiental
e social (PREUSS, 2009; SPINELLI; CALE, 2009).

De acordo com Barros, Garcia e Almeida (2010), o desperdicio das partes comestiveis
dos alimentos é um fator importante na gestdo de uma UAN, pois determina falta de técnicas
de manipulacdo apropriadas, compra excessiva e prejuizo na qualidade nutricional dos
alimentos. O acompanhamento do fator de corre¢do pode contribuir no controle de custos, ja
que as compras séo planejadas com base na previséo de perdas.

Em um estudo realizado por Aradjo e Carvalho (2015), foi identificada técnica
inadequada de pré-preparo de vegetais folhosos, sendo analisada bastante quantidade de
aparas sem que houvesse necessidade, pois as folhagens apresentavam um bom estado de
conservacdo. As mesmas eram entregues na unidade trés vezes por semana, apresentando
excelente qualidade e armazenadas sob refrigeracdo por um periodo maximo de dois dias.

No estudo realizado durante os cinco dias da semana observou-se um total de 82,2 kg
de desperdicio de cascas de frutas e verduras, esta pode ser comparada com o estudo realizado
por Venzke (2000), que verificou a quantidade de residuos organicos na etapa de higienizacao
de hortifratis em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo no periodo de cinco dias,
resultando um valor semanal de 26,47 kg de cascas de frutas e verduras.

De acordo com uma pesquisa realizada por Ricarte et al (2008) em um restaurante
universitario na cidade de Fortaleza, observou que entre 0 armazenamento e 0 pré-preparo
foram desperdicados 203 kg de hortifrutis, sendo 25,76% foram perdidos no pré-preparo,

gerando grande quantidade de residuos para 0 meio ambiente, além da perda de vitaminas e
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minerais. Em contrapartida Casagrande (2009), em seu estudo utilizou cascas de frutas e
verduras para as preparacdes como: Bolo de Casca de Banana, Doce de cascas de Frutas e
Suco de Laranja com Casca e Cenoura, foi visto que houve uma utilizacdo de 93,72% da
casca de banana, 67,22% da casca da maca e 94,96% da casca de laranja.

Conforme os dados obtidos através da pesquisa realizada na UAN, observou-se que foi
utilizado 40% da casca da cenoura e 66,67% da casca da melancia, demonstrando uma
reducao do desperdicio das cascas de frutas.

Na acdo contra o desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do, Ribeiro e Silva (2003), conseguiram diminuir o desperdicio de alimentos utilizando
materiais educativos com o tema “Desperdicio de alimentos”, deixando de jogar no lixo
51,750 kg de alimentos, verificando que a capacitacdo e a educacgéo nutricional dentro de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo sdo métodos eficazes para a diminui¢do do desperdicio,

assim como o resultado obtido no presente estudo.
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7. CONCLUSAO

E importante diminuir o problema do desperdicio, priorizando a capacita¢io com 0s
funcionarios, tendo em vista que a conscientizacdo destes evita gastos desnecessarios. A
presenca do profissional nutricionista é imprescindivel para garantir praticas de a¢es contra o
desperdicio, como também na melhoria da alimentacdo da populacdo. Em relacdo a aceitacéo
de preparacges com o aproveitamento integral dos alimentos, cabe ao profissional aprimorar o
sensorial e adequar as preparacOes para melhorar cada vez mais 0 consumo das mesmas.

Os resultados encontrados mostram que durante uma semana de aproveitamento de
cascas na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, deixaram de virar residuos 37,1 kg de cascas
de legumes, frutas e verduras utilizadas, mostrando que é possivel reduzir o desperdicio de
alimentos através da capacitacdo dos funcionarios.

O presente estudo ressalta a importancia de desenvolver pesquisas e trabalhos sobre o
aproveitamento das partes que sdo desprezadas e que poderiam ser aproveitadas, melhorando

a qualidade de vida e diversidade das refeigdes.
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