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RESUMO

O presente trabalho aborda a questdo do desperdicio de alimentos, com
énfase ao aproveitamento e reaproveitamento mais racional da matéria prima organica,
bem como no seu correto descarte e diminuicdo do desperdicio. Também demonstrou
que o desperdicio do alimento podera ser reduzido através de atividades curriculares
que levam a reflexdo educativa e social. O objetivo é atuar para amenizar
gradativamente o problema do lixo organico, diminuindo o seu descarte e favorecendo
0 aproveitamento pela populacdo menos favorecida, ou seja, um aproveitamento mais
racional utilizando estratégias de conhecimento principalmente do profissional
nutricionista. Pretende-se estabelecer um processo educativo continuo e permanente,
de modo que a comunidade menos favorecida possa contribuir mais ativamente para
a preservacao do ambiente e reaproveitamento dos alimentos desperdicados.

Palavras-chave: Aproveitamento de alimentos. Desperdicio de alimentos.

Populacdo menos favorecida.



ABSTRACT

The present work addresses the issue of food waste, with emphasis on the
more rational use and reuse of organic raw material, as well as its correct disposal and
reduction of waste. It also demonstrated that food waste can be reduced through
curricular activities that lead to educational and social reflection. The objective is to act
to gradually mitigate the problem of organic waste, reducing its disposal and favoring
the use by the less favored population, that is, a more rational use using knowledge
strategies mainly from the nutritionist. It is intended to establish a continuous and
permanent educational process, so that the less favored community can contribute
more actively to the preservation of the environment and the reuse of wasted food.

Keywords: Use of food. Food waste. Less favored population.
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1 INTRODUCAO

No Brasil cerca de 26 milhdes de toneladas de alimentos vao para o lixo,
iguarias que poderiam alimentar cerca de 35 milhdes de pessoas, o que contribui com
a reducdo da fome e da desnutricdo principalmente para a populacdo em
vulnerabilidade social. Desenvolver estratégias sustentaveis, para que o0
aproveitamento de alimentos resulte na reducéo do desperdicio e também ofereca aos
vulneraveis, um suporte alimentar de qualidade e quantidade adequada. Desta forma,
pode-se auxiliar como ferramenta do SAN (Promocdo de Seguranca Alimentar e
Nutricional) bem como na reducédo de doencas voltadas a deficiéncia nutricional, o que
melhora as condi¢des de saude dos individuos (EMBRAPA, 2009).

O crescimento da fome e desnutricdo no pais tem chamado atencdo em
diversas areas, e atrai principalmente o interesse dos profissionais da saude. Existem
programas governamentais que auxiliam na mudanca do quadro de desperdicios de
alimentos, sendo-os: o Programa Bolsa Familia, os Bancos de Alimentos localizados
nas cidades, o acompanhamento e cadastro nos CRAS (Centro de Referéncia de
Assisténcia Social) e o Programa Fome Zero (2003), que € um dos mais importantes
da agenda social. O objetivo desses programas, segundo dados epidemiologistas, é
observar e acompanhar os conceitos de miséria, fome e desnutricdo (MEIRELES et al.,
2003).

A auséncia de informacéo, o uso indevido e a falta de conscientizacao
voltada para o aproveitamento de alimentos, ocasionam impactos negativos nos
setores nutricional e ambiental, devido ao depdsito impréprio de lixo alimentar e gera
odores ruins de desagradaveis devido a matéria organica e a formacao do chorume,
gue vem contaminando o solo com ativo potencial para atingir rios e os lencois freaticos
(SANTOS, 2008).

A Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentac&o e Agricultura (FAO)
publicou um manual pratico denominado Toolkit Reducing the Food Wastage Footprint
com recomendagfes sobre como reduzir a perda e o desperdicio de alimentos
(FERREIRA et al., 2013).

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo abordar o desperdicio
de alimentos a nivel nacional e internacional e desenvolver estratégias para

reaproveitamento dos e conscientiza¢ao da populacgéo.



1.1 PROBLEMA

Quais sdo as estratégias recomendadas para reducdo do desperdicio de

alimentos e melhor aproveitamento integral dos mesmos?

1.2 HIPOTESE

Espera-se que a educacéao nutricional, destinada as familias assistidas pelo
governo, com orientacdo de como utilizar melhor os alimentos e enriquecer a
alimentacdo aumentando o valor nutricional através do uso integral das partes dos
alimentos como: talos, folhas, cascas e reduzir o desperdicio e o custo, contribuindo
significativamente com a populacdo que apresenta vulnerabilidade social.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GERAL

Demostrar a atuacdo do nutricionista frente a reducdo do desperdicio de
alimentos em etapas de producao e comercio, criando técnicas de aproveitamento para
populacdo menos favorecidas visando a reducdo de casos de anemia, desnutricao,

hipertenséo, obesidade entre outras doencas, relacionadas a ma nutricao.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) abordar sobre o desperdicio de alimentos em etapas de processamento
industrial e comércio, a niveis nacional e internacional;

b) identificar as consequéncias do desperdicio de alimentos;

c) desenvolver estratégias e formas de aproveitamento de alimentos para

populacdes menos favorecidas.

1.4 JUSTIFICATIVA DO ESTUDO

Acredita-se que o melhor aproveitamento dos alimentos pode reduzir a fome

e a desnutricdo do pais, dando autonomia e dignidade as populagbes menos
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favorecidas e a toda populacdo mostrando que o uso integral dos alimentos como
folhas, talos, cascas, sdo altamente nutritivos, beneficiando a satde, economia e meio
ambiente.

A crise mundial iniciada em 2017, o elevado preco da matéria prima,
semente, transporte, mao de obra, a falta de agua, aquecimento global e até mesmo a
terra para o plantio tem sido reduzida ajudando a elevar o valor final dos produtos
(ANDRADE et al., 2018).

O conhecimento e informacdo do nutricionista e equipes multidisciplinares
podem levar o conhecimento a populacéo, técnicas de preparo e a importancia de cada
nutriente bem como os beneficios a saude como tratar e prevenir doencas com uma
boa nutricdo em qualidade e quantidade adequada para cada individuo e sua
particularidade, em acdo atrds de palestras nas escolas, (PSF) programa saude da
familia, (CRAS) centro de referéncia de assisténcia social, com a finalidade de
multiplicar o conhecimento e repassar a toda facha etaria proporcionando melhor

qualidade de vida e saude a populacéo .

1.5METODOLOGIA DE ESTUDO

Este estudo se classificou como exploratério, por ter como principal
finalidade desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias, tendo em vista a
formulacdo de problemas mais precisos ou hipoteses pesquisaveis para estudos
posteriores (GIL, 2007).

Foram realizadas diversas pesquisas bibliograficas em artigos cientificos
depositados nas bases de dados do Google Académico, Biblioteca Digital, Revistas
Académicas, e também em livros de graduacdo relacionados ao tema, do acervo da
biblioteca do Centro Universitario Atenas.

1.6 ESTRUTURA DO TRABALHO
O primeiro capitulo visa abordar a pergunta de pesquisa, as possiveis

hipoteses, os objetivos do estudo, a justificativa do tema e a metodologia que foi usada

para a escrita dos demais capitulos.
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O segundo capitulo corresponde ao primeiro objetivo e abordou sobre o
desperdicio de alimentos em etapas de processamento industrial e comércio, a niveis
nacional e internacional.

O terceiro capitulo compreende o segundo objetivo e nele foi abordado sobre
consequéncias do desperdicio de alimentos.

O quarto capitulo aborda o terceiro e ultimo objetivo, e tem o intuito de
desenvolver estratégias e formas de aproveitamento de alimentos para populacdes
menos favorecidas.

Por fim, o quinto capitulo visa apresentar as consideracdes finais do estudo.
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2 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Segundo Benitez (2013), na esfera mundial cerca de 1/3 e % dos alimentos
produzidos anualmente para o consumo humano € desperdi¢cado ou se perde. Por volta
de 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos séo jogados fora, o qual compde-se 40 e 50%
das frutas, raizes, oleaginosas, sementes e hortalicas, 35% dos peixes, 30% dos

cereais e 20% de produtos lacteos e carnes.

GRAFICO 1 - Desperdicios e perdas mundiais na rede produtiva
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Fonte: BUENO (2019).

Em paises como Inglaterra, Australia e Estados Unidos, onde ocorre grande
parte do desperdicio no final da producéo, a porcentagem rejeitada transcende um
terco da produtividade (BRASIL, 2015). Cerca de 10 milhdes de toneladas de alimentos
séo desperdicados no Brasil, quantia capaz de alimentar aproximadamente 13 milhdes
de individuos (SILVA, 2019).

Tema de discussdo, o desperdicio alimentar est4d constantemente
relacionado a aspectos ambientais, sociais e de controle de meios especificos desse
conceito, em inUmeras organizac¢des internacionais e varios paises (MARTINS, 2013).
A definicdo de desperdicios e perda de alimentos € constantemente empregado na
bibliografia cientifica para discernir alimentos indicados ao uso humano que sé&o
desprezados, inutilizados, estragados ou contaminados (DELIBERADOR, 2019).

O desperdicio alimentar arrisca ser apontado como uma ocorréncia de uma

sociedade de consumo, uma vez que 0s alimentos sao profusos para a maior parte dos
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individuos, facilmente disponiveis em qualquer local e a todo momento e com custo
acessivel. A importancia dos alimentos, o entendimento das suas procedéncias e
identidade, bem como a juncéo social e emocional aos alimentos foram atributos que
se perderam nos ultimos anos e podem ser a razdo para a ampliacdo do desperdicio
alimenticio (MARTINS, 2013).

Na cadeia alimentar o desperdicio tem causas politicas, econdémicas,
tecnologicas e culturais, que envolvem as fundamentais fases da corrente de
movimentacao: producdo, carregamento, comercializacdo, método de embalar e
estocagem. O esperdicio abrange perdas desde alimentos que néo é utilizado inclusive
preparacdes consumidas, a qual ndo chegam ocorrer a venda e/ou ser usada e ainda
tem como destinacao o lixo as sobras dos pratos dos clientes (RICARTE et al., 2008).

Na producéo de alimentos o desperdicio se mostra abundante, pode ser
percebido dentro dos lixos, na auséncia de parametros de qualidade (MULLER, 2008).
Proporc¢des consideravel de restos de alimentos alegam destaque da administracao do
controle do desperdicio (MOURO, HONAISER e BOLOGNINI, 2010).

Frequentemente as perdas sdo concedidas a causas bidticas (doencas
patogénicas), abibticas (desordens ou disturbios fisiolégicos ou doencas néo
patogénicas) onde as principais causas sdo fisicas (injurias mecanicas), sendo
identificadas no transporte, manuseio, separacdo, embalagem inadequadas.
Geralmente sendo porta de entradas para invasdes e crescimento de patdgenos, perda
de peso, mudanca de coloracéo, sabor, firmeza e cheiro. Os danos mecéanicos (batidas,
esmagamentos, quedas, cortes, raspagens e rachaduras), tém sido apontados como
as principais perdas na qualidade pés-colheita (MARTINS et al., 2002).

O Brasil alcancou a lideranca em crescimento e inovagao agropecuaria no
mundo tropical, 0 que comprova a imagem de grande produtor de alimentos, capaz de
favorecer para um maior equilibrio entre a exigéncia da oferta em ambito mundial. Além
disso, o Pais tem grande influéncia no desenvolvimento e capacitacdo de recursos
humanos, com grande numero de escolas técnicas, faculdades e universidades, que
colaboram para o continuo treinamento de técnicos, multiplicando conhecimento aos
produtores com técnicas sustentaveis e rendaveis para todos (LOPES et al., 2012).

Entretanto a grande parte de toda producdo precisa ser comercializada,
dividida entre todo o territorio nacional e internacional sendo que a uma deficiéncia no
tocante a logistica e transporte rodoviarios, hidroviarios, ferroviarios e aeroviarios. A

responsabilidade de transportar o alimento do produtor para o consumidor consiste
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especificamente em movimentar matérias primas através de distancias relativamente
curtas, das fazendas até as unidades de processo e armazenamento e, assim, levar o
produto processado para as areas de provimento e comercializacao nas regiées onde
havera o consumo. Praticamente, quase todos os produtos da agricultura e pecuaria
precisam ser transportados pelo menos duas vezes, em alguns casos como da
industria agroalimentar, isso ocorre com uma grande frequéncia, ocasionando perca de
tempo, aumento no preco final do produto e na qualidade final levando ao desperdicio
de toda cadeia de producao (CAIXETA et al., 2017).

Pesquisas realizadas mostram que em torno de 18% (275 milhGes de
hectares) sédo irrigadas no total de area cultivada no planeta (1,5 bilhdo de hectares),
consumindo aproximadamente cerca de 70% do total de agua doce usada,
ultrapassando o valor consumido pelo setor industrial (21%) e sendo o0 consumo
doméstico (9%). Na América Latina, a superficie irrigada é de, aproximadamente, 16
milhdes de hectares, distribuida principalmente no México, Argentina, Chile, Peru e
Brasil. Ainda assim corresponder a uma modesta parcela do total cultivado, a area
irrigada mundial contribuindo com 42% da producao total. No Brasil, a area de irrigacao
de 18% que contribui para 42% da producao total (PAULINHO et al, 2011)

A agua utilizada na producao agricultura em 2000 equivaleu a um consumo
médio de 9436 m3/ha/ano. Entretanto este consumo devera ser reduzido ao longo dos
anos com a incorporacao de tecnologias e modernidade processos mais eficientes de
gestdo do uso da agua, estima-se que para 2025 uma queda para 8100 m3/ha/ano.
Entretanto, em 2025, acredita-se que trés bilhdes de pessoas serdo afetadas pela
escassez de recursos hidricos, devido ao crescimento populacional a grande demanda
de alimentos havendo uma reducéao de agua doce, elevado o esvaziamento superficial
com uma baixa reposi¢cdo continua dos rios e nascentes reduzindo a fontes hidricas
(RECENDE et al., 2002).
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3 CONSEQUENCIAS DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS

O desperdicio de alimentos tem sido um grave problema social, ambiental e
econdmico a ser solucionado em diversos paises, devido ao crescimento da populacéo
mundial e suas necessidades. Segundo o relatério emitido pela Organizacdo das
Nacoes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO), foi divulgado um aumento no
namero de pessoas que ndo tem acesso a alimentacdo, em todo o planeta, um
aumento de 804 milhdes de individuos em 2016 para aproximadamente 821 milhdes,
sendo que de 2017, os quais 21,4 milhdes de habitantes estédo localizados na América
do Sul (FAO, 2018).

Eliane Azevedo, pesquisadora brasileira constatou que a fome associada a
pobreza absoluta, na atualidade desde os primeiros dias de vida de uma crianca até
aos 5 anos de idade, ocasiona sérios danos a saude e seu desenvolvimento fisico,
intelectual irreversivel levando a se desenvolver um adulto em condicdo de subnutrido
cronico cabe ressaltar que a desnutricdo tem varias etapas recorrente a falta do aporte
nutricional adequado deixando o individuo mais propicio a infec¢des e outras doencas,
um cidadao definitivamente privado dos seus direitos do exercicio futuro a cidadania
(ROSANELI et al., 2015).

O organismo humano necessita de macro e migro nutrientes, para uma
nutricdo adequada, como: carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, minerais e agua
o carboidrato é a principal fonte energética do organismo, aconselhavel para uma dieta
saudavel a realizacdo uma refeicdo em torno de 60% de carboidratos por dia, para a
manutencao da saude e reduzir o risco de possivel de doencas futuras relacionadas a
falta de alimentacéo, se faz necessario que seja cumprido os 4 pilares da alimentacéo
(BARBOSA et al., 2012).

A Revolucédo Verde visa a aumentar a producao de forma sustentavel a fim
de erradicar a fome com medidas capaz de aperfeicoar modo de producao para melhor
desenvolvimento e conservacédo do solo, o que ajudou na qualidade e condi¢des de
vida de muitos pequenos e grandes produtores rurais, posseiros, agregados e
locatarios, e na propagacao de novos habitos e valores respeitando as demais culturas
locais, com sementes geneticamente modificadas, visando o aumento da producdo em
massa e reduzindo o custo de manejo para mecanizag¢ao fazendo o uso intensivo da

tecnologia para o plantio, irrigacéo e na colheita elevando assim os Paises como Brasil
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e India em grande destaque no producdo e exportacdo de seus produtos agricolas
(ALBERGONI et al., 2007).

Com o aumento da producdo também ocasionou na perda da qualidade
ambiental como: erosao do solo e rochas, perdas da qualidade do solo, desertificacao,
poluicdo das aguas e morte de alguns rios, em consequéncia do uso de agroquimicos
(adubos, reparadores e agrotdxicos) e na extingdo de plantas e animais, um problema
relacionado a monocultura, causando grande impacto elevando o custo para a
sociedade e aos produtores reduzindo a estabilidade financeira aumentando o caso de
doencas nos trabalhadores da lavoura devido ao contato direto com produtos quimicos,
muitas das fezes sem protecéo, levando a doencas de pele e em casos mais graves o
varios tipos de cancer (MENDOCA et al., 2015).

O aumento do lixo brasileiro é organico, ou seja, o desperdicio de alimentos
também e favoravel ao impacto negativo ao meio ambiente, em funcéo da indevida
deposicao do residuo alimentar no solo, gerando odor desagradavel, impacto ambiental
produzido pela decomposi¢do da matéria organica e a formagédo do chorume, liquido
escuro de composicao fisico-quimica que ocasiona o aumento de pragas e vetores bem
como contaminador solo, rios e o0s lencois freaticos (CARDOSO et al., 2015).

O uso de embalagens cresce a cada dia, em sua composi¢cao os polimeros
sintéticos é uma preocupacao ambiental que tem elevado a quantidade de lixo e varios
problemas relacionado a contaminacao devido a sua nao biodegradabilidade, muito
influéncia na perda de alguns alimentos, pois ndo protege o alimento ser amassado,
deteriorado ou até mesmo na forma de colocar na embalagem danifica o produto sendo
gue ao consumidor tem sido repassado o valor de um produto que muitas das vezes
ndo esta no padrdo de qualidade. Estudos tem apresentado crescente interesse de a
cientifica e do setor industrial no desenvolvimento de embalagens biodegradaveis
obtidas a partir de fontes renovaveis que diminua o tempo de vida da embalagem e
favorecendo ao meio ambiente (MACHADO et al., 2012).

Em média a produgcdo agroecologica e cresce no planeta todo a passo
acelerado a uma taxa de 20 a 30% ao ano. Estima-se que o comércio mundial
movimenta atualmente cerca de 20 bilhdes de délares, despontando a Europa, Estados
Unidos e Japao como maiores produtores e consumidores. O Brasil também esta
investindo firme neste setor, sendo reconhecido com grande importador e exportador
de varios produtos da agricultura e pecuaria, segundo dados o comércio brasileiro
atingiu, em 1999, cerca de 150 milhdes de dolares (BENITEZ et al., 2017).
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O gréfico a seguir mostra o desenvolvimento e a quantidade de per capita

em produtos agropecuarios no Brasil (MAGALHAES et al., 2017).

GRAFICO 2 - desenvolvimento e a quantidade de per capita em produtos
agropecuarios

10,0

105,0

100,0

95,0 -

90,0 1

85,0 1

1989 1990 1991 1992 1993 1894 1995 1996 1997

Blindice de quantidade produzida na agricultura brasileira
Windice de quantidade produzida per capita na agriculiura brasifeira

FONTE: Homem de Mello (1998).

Especificamente no caso das hortalicas onde o indice de perda, estudos
realizados apontam que no Brasil os niveis médios de perdas pés-colheita sédo de 35%
chegando a alcancar em média até 40%, enquanto em outros paises desenvolvido
como nos Estados Unidos ndo alcangcam 10%. Na colheita de 2001, foram colhidas 15
milhdes de toneladas de género horticolas, das quais foi perdida 5 milhbes de
toneladas, que gerou, para a sociedade e seus produtores um prejuizo de US$ 1,026
milhdes, estimado com base nos precos médios de atacado no CEAGESP em 2001.
Perda significativa, quantidade perdida seria capaz de abastecer os 29,3% da
populacao brasileira, ou seja, 53 milhdes de habitantes (VILELA et al. 2013).



18

4 ESTRATEGIAS E FORMAS DE APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS PARA
POPULACOES MENOS FAVORECIDAS

O aproveitamento integral dos alimentos foi iniciado em 1963 no estado de
Sé&o Paulo com objetivo de reduzir o custo de toda etapa de plantacdo e producao e
transporte de alimentos e contribuir para reducéo do desperdicio proporcionando maior
valor nutricional a toda populacdo em especial aos menos favorecidos, aproveitando
partes que normalmente sdo desprezadas porem com grande valor nutricional
ajudando assim na reducao do custo financeiro (NUNES et al., 2009).

Palestras, oficina de culinaria s@o estratégias de politicas publicas
sustentaveis e saudaveis e remodelacao dos servigos e praticas de saude para todos
os cidadado, mostrando que com técnicas utilizadas e capaz de atuar na promocéao e
recuperacdo da saude de toda populacdo, contando com: académicos, caravanas e
oficinas sociais e culturais por profissionais de saude, visando o objetivo de
conscientizar o poder da alimentagdo e nutricdo e sem duavida segura, nutritiva, e
saborosa, saudavel e acessivel fazendo o uso integral dos alimentos como: cascas,
talos, sementes, folhas diversificando e aprimorando a cada preparo (FIGUEIREDO et
al., 2010).

Programa fome zero, dando inicio a outros programas especificos:
Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), Programa de Combate as Caréncias
Alimentares e Bolsa Saude, Programa Cestas Basicas, Programa de desenvolvimento
ambiental Prodea, melhoramento do papel da reforma agraria e da agricultura familiar,
politicas de renda minima e Bolsa-Escola, restaurantes populares dando preferencias
a ingredientes dos produtores cadastrados e mais proximos reduzindo o gasto com
transporte e reducao de custo, merenda escolar sao estratégias que ajuda na reducéo
do desperdicio e uma forma de combater a fome. (YASBEK et al., 2004)

Uma das estratégias mais conhecidas e a multimistura da pastoral da
crianga uma farinha que é feita dos subprodutos alimentares que sao utilizados na
recuperacdo e manutencgdo e estado nutricional de modo geral, porém seu publico alvo
sdo gravidas e criangas em seus primeiros anos de vida na buscar de reduzir a
desnutricdo energética e proteica, composta de macro e micronutrientes, seus produtos
séo folhas de mandioca, casca de ovo, farelo de arroz, e diferentes sementes (abdbora
gergelim, melancia) sendo de adicionada na comida ou em vitaminas levando a melhor

aproveitamento dos nutrientes (GOMES et al., 2015).
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Com implementacdo do Banco de Alimentos, iniciada em 1998, em Sao
Paulo, pela iniciativa iniciadora da economista Luciana Quintdo. Com o objetivo de
reduzir o desperdicio de alimentos na indastria e comércio, e distribuir o a populacéo
menos favorecidas, conscientizando e formando construtores de um futuro melhor, que
possibilita a complementacéo alimentar de qualidade e seguranca para mais de 20 mil
pessoas diariamente. Cabe ressaltar que em cada polo possui oficinais de preparagdes
e boas préticas de manipulacéo e conservacao do alimento, conscientizagcdo de melhor
forma de utilizar todas as partes dos alimentos, sempre dando preferéncia para o fruto
da estacdo (NUNES et al., 2011).

Estratégias como a pasteurizacdo e esterilizacdo, secagem, adicionamento
do sal carnes, ou defumacdo, aglcar para preparacao e conservar no caso de producao
de geleias de fruta, no tocante ao aumento de vida e conservacao das verduras
técnicas simples e de baixo custo como: branqueamento sendo o alimento quente, e
logo em seguida colocada em agua gelada ou refrigerador, destacando a cor dos
alimentos e mantendo os nutrientes, desidratacéo a retirada ou secagem dos alimentos
aumentando a vida util do produto ou congelamento. (DIONYSIO et al., 2003)

Hortas comunitarias utilizando lotes vagos, ou em pequeno espaco em cada
residéncia, contribuindo na reducdo de custo e melhor nutricAo onde pode ser
produzindo legumes e verduras como: couve, alface, tomate, alho, espinafre, repolho,
beterraba, rabanete, cenoura, entre outras, sua maior vantagem e uma producao, a
partir dos principios de agricultura organica, sem o0s inseticidas e fungicidas
tradicionais, garantindo qualidade ao que é produzido, beneficiando a saude e
socializando e reduzindo os impactos ao meio ambiente (NARDO et al,.2009).

Cabe atentar para as escolas em desenvolver também um trabalho de
conscientizacdo de melhor utilizacdo dos alimentos bem como educar no sentido de
mostrando desde cedo aos alunos a importancia de preservar 0 meio ambiente
reduzindo o desperdicio também nas escolas, conscientizar sobre o0 consumo
consciente (colocar no prato apenas o0 que vai comer) deixando em evidencio o quanto
e gasto com a agricultura e pecuaria no Brasil formando consumidores conscientes
onde estardo repassando pra seus familias conhecimento. A criacdo de hortas
escolares, oficinas de culinarias e educacgéao nutricional na grade curricular das escolas
estaduais e municipais. Complementando na educacéo do futuro da nacdo em como
visando no melhoramento nutricional dos alunos e a redugao de doencas futuras
(LINHARES et al. 2015).
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4.1 RECEITAS E TECNICAS PARA MELHOR APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS
ALIMENTOS

Receitas criadas a partir da casca da banana verde, mostrado que a
biomassa apresenta uma quantidade significante de nutrientes, vitaminas, e fibras, com
uma forma de preparo simples é rapido, de baixo o custo € acessivel a grande maioria
da populagéo por ser uma fruta tipica. Sendo um alimento considerado funcional, que
apresenta prebidticos, rica em amido resistente, ajudando a controlar a glicemia,
reduzir o colesterol, combate a prisdo de ventre, ajuda a perda de peso, sendo uma
alternativa nutritiva, podendo ser usada em sucos, vitaminas ou como espessante
dando consisténcia, podendo ser usada no lugar da maionese, creme de leite sem
alterar o sabor, em preparacéo de bolos e massas, agregando ao valor nutricional da
culinaria, podendo ser congelado por 3 meses ou armazenado na geladeira durante 3
dias.

Modo de reparo: 5 unidades de banana verde, colocar na panela de pressao
por 5 minutos, pater a poupa no liquidificador até obter um creme homogéneo, valido
de 3 a 6 meses no congelador ou se preferir na geladeira consumir em até 3 dias (LEON
et al., 2012).

A abobora Cucurbita, conhecida por todos como abdbora moranga, pertence
a familia Cucurbitaceae. E natural das Américas e atualmente cultivada em grande
propor¢cao no Brasil e em outras regifes tropicais consumida por grande parte de toda
populacdo em especial pelos menos favorecidos. Rica fibra, ajudando a regular o
intestino, zinco que auxilia no sistema imunolégico protegendo contra doencas
infecciosas, diminui o colesterol na corrente sanguinea ajudando no processo de
emagrecimento, reduzindo os picos de insulina a portadores de diabetes, estimula a
producado de serotonina melhorando o humor combatendo a depressédo. Podendo ser
feito a farinha ou até mesmo consumindo a semente em saladas, sopas, sucos, bolos,
vitaminas ou como tira gosto (PAULA et al. 2010).

Modo de preparo: semente de uma abdbora, colocar as sementes de molho
por algumas horas, secar com um pano limpo, levar ao forno por 10 minutos, ou secar
naturalmente por 12 horas, triturar até obter uma farinha ou consumir as sementes
apenas torrada.

Doce da casca da laranja e uma matéria-prima para a producéo de doces,

com alto sabor e rendimento, baixo custo, de facil preparacdo, podendo até mesmo ser
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uma nova fonte de renda apresentando baixa acidez, rica em antioxidantes, ajuda na
regulacao do intestino e no tratamento de doencas como sindrome do intestino irritavel,
com presenca de acido ascorbico e cor atrativa para o consumidor, com altos valores
de luminosidade, intensidade de amarelo e angulo de tonalidade, podendo contribuir
para enriquecimento nutricional e o aproveitamento integral da laranja.

Ingredientes: 6 laranjas média, a mesma medida do peso da casca de
acucar, cravo da india e canela a gosto

Modo de preparo: deixe as cascas de molho por 12 horas, sempre trocando
a agua, ferva por 15 minutos, acrescente a aclUcar e as especiarias a gosto e deixe
apurar (SANTOS et al, 2018).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo foi realizado com intuito de conscientizar a todos sobre a
importancia do consumo consciente, e melhor aproveitando integral dos alimentos, sem
desprezar talos, folhas, casca e raizes também contribui para um planeta melhor,
sustentdvel, para todos independente de sua condicao social e financeira, com acesso
a alimentacao saudavel e de qualidade, facilitara a redugéo do desperdicio, erradicando
a fome e doencas relacionadas.

Dando melhor visibilidade a trabalhos ja existentes como feito pelos Bancos
de alimentos, Cozinha mais Brasil, entre outros. Para que todos possam entender
melhor a realidade, o valor que é gasto com o desperdicio de alimento, e a importancia
do uso consciente e integral dos alimentos, levando conhecimento e enriquecendo a
alimentacéo da populacdo menos favorecida bem como pra todos, pois independente
da classe social, pode-se lutar por um mundo melhor, com menos, degradacédo do meio
ambiente, poluicao e reduzindo os desperdicios dos alimentos.

O profissional nutricionista junto com a equipe multidisciplinar, realizar
oficinas de educacéao nutricional mostrar de forma acessivo, novas técnicas de preparo,
introducéo integral dos alimentos e a importancia de cada um para melhor manutencéo
da saude, levando a multiplicacdo de conhecimento e a transformacéo da realidade em
gue vivemos atualmente.

Sendo atribuicbes apenas do nutricionista a capacidade de avaliar e
recomendar a necessidade energética de cada individuo, bem como a importancia de
macro e micronutrientes dos alimentos, sendo responsavel pela avaliacao,
acompanhamento nutricional em todas as etapas do ciclo da vida, capaz de prevenir e

tratar doencas futuras.
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