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RESUMO

No Brasil o desperdicio de alimentos gera toneladas de recursos alimentares. Através do
aproveitamento integral e utilizagdo das sobras de alimentos € possivel combater essa situacdo. As
folhas, talos, sementes e cascas dos alimentos sdo muitas vezes, mais nutritivas que a propria polpa
sendo indicado para toda a populagdo. Objetivando repassar o conhecimento e avaliar a
aceitabilidade das prepara¢des com o uso integral e sobras de alimentos, realizou-se a pesquisa com
as lideres da Pastoral da Crian¢a da Cidade Norte em Francisco Beltrdo- PR. Para cada lider foi
solicitada responder um questionario para analisar o grau de conhecimento sobre boas praticas de
manipulacdo de alimentos, aproveitamento integral dos alimentos e utilizagdo de sobras, em seguida
foi desenvolvida uma capacitacdo, enfatizando o assunto e por fim, foi verificado o grau de
aceitabilidade das receitas. Os resultados mostraram que a maioria das lideres apresenta
conhecimento satisfatorio e as preparagdes obtiveram boa aceitabilidade.

Palavras-chave: Desperdicio de Alimento. Alimento Saudavel. Qualidade Sanitaria.

INTRODUCAO

Segundo a Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e Nutricional — LOSAN de
15 de setembro de 2006, assegura que a alimentagcdo adequada € direito

Y

fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa humana e
indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados na Constituicdo Federal,
devendo o poder publico adotar as politicas e a¢cdes que se facam necessarias para
promover e garantir a seguranga alimentar e nutricional da populagdo (BRASIL,
2006).

A populacao brasileira vem aumentando de maneira acentuada, exigindo um

melhor aproveitamento dos recursos alimenticios disponiveis, necessitando de
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alimentacdo com alto valor nutritivo e menos desperdicios. Saber aproveitar o0s
alimentos de forma integral é pouco frequente, seja pela falta de informacéao,
criatividade ou preconceito. O principio basico da alimentacdo integral é a
diversidade de alimentos, complementacdo das refeicbes, reducdo do custo das
preparacdes e diminuicdo da quantidade de lixo (BANCO DE ALIMENTOS E
COLHEITA URBANA, 2003°).

Grande parte da populacdo descarta muitas partes dos alimentos,
consideradas ricas nutricionalmente. O homem primitivo tinha por costume consumir
0S vegetais por completo, mas com o tempo os tabus alimentares foram surgindo,
além do aumento da situacdo econdmica, fazendo com que o costume fosse
alterado (PRIM, 2003).

O aproveitamento integral dos alimentos é a utilizacdo na sua totalidade, pois
utilizar os talos, sementes, cascas e folhas podem contribuir na reducado da fome.
Devido a grande quantidade de alimentos que sdo descartados diariamente, reduzir
0 custo das preparacfes e proporcionar o0 aumento no rendimento e valor nutricional
€ de grande importancia (NUNES, 2009).

Criada em 1983, a Pastoral da Crianca esta presente em todo o Brasil e
constitui sua atuacdo na organizacdo da comunidade e na capacitacdo de lideres
voluntarios que assumem a tarefa de orientar e acompanhar as familias vizinhas,
para que elas se tornem protagonistas de sua propria transformacédo pessoal e
social. E reconhecida como uma das mais importantes organizacdes em todo o
mundo, trabalha em acdes de combate a mortalidade infantii e melhoria da
qualidade de vida das criancas e suas familias, € uma instituicdo de base
comunitaria que tem seu trabalho baseado na solidariedade e na partilha do saber.
Entre as atividades desenvolvidas pela Pastoral da Crianca esta o encontro mensal,
onde as crian¢as sdo pesadas e 0 peso € registrado na Caderneta da Crianca, para
controle da familia, e no caderno do lider, para posteriormente ser enviado a
coordenacao nacional, também é desenvolvida brincadeiras com as criancas, troca
de experiéncias, informacéo, fraternidade entre as familias e a partilha de um lanche
saudavel (PASTORAL DA CRIANCA, 2012).

Com base nessas consideracdes, o objetivo do presente estudo foi orientar as
lideres da Pastoral da Crianca, sobre boas praticas de manipulacao de alimentos,

aproveitamento integral e utilizagdo de sobras dos alimentos, destacando
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principalmente a importancia do aproveitamento integral das cascas, talos, folhas e
sementes na preparacdo de receitas e lanches saborosos e nutritivos e também
capacitar as lideres para serem multiplicadoras das informacfes para as familias

participantes.

1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Alimento e Alimentacao

As definicbes encontradas para a palavra alimento sdo amplas. Alimento &
toda substancia ou mistura de substancias, no estado sélido, liquido pastoso ou
qualguer outra forma destinada a fornecer ao ser humano os elementos necessarios,
como energia e manutencgao de tecidos (SILVA, 2000).

Alimentos sao substancias introduzidas no organismo, que promovem o
crescimento, repara os tecidos, produz energia e equilibrio das diversas funcbes
organicas, alimentar-se € um ato voluntario e consciente (BANCO DE ALIMENTOS e
COLHEITA URBANA, 20033, PORTO, 1998).

O alimento e a agua sao essenciais para manutencado da vida, sem alimento
em quantidade e qualidade adequada, o individuo pode desenvolver doencas. E
necessario ter uma alimentacdo balanceada e equilibrada aliada a préatica de
atividade fisica para uma vida saudavel (BANCO DE ALIMENTOS E COLHEITA
URBANA, 2003%). De acordo com Porto (1998), para o organismo manter e
desenvolver as funcBes vitais, ele precisa retirar dos alimentos o0s nutrientes
(proteinas, vitaminas, minerais, fibras e agua) em quantidade adequada e de modo
equilibrado.

A alimentacao é o principio basico da boa saude. Pessoas que se alimentam
corretamente estdo menos suscetiveis a doencas e conseguem manter o peso ideal,
sem precisar recorrer a restricbes alimentares. Uma dieta equilibrada consiste
principalmente na variedade de alimentos que contenham macro e micronutrientes
essenciais para o bom funcionamento dos o6rgdos, ajuda no crescimento e na
manutencao da saude fisica e mental (INSTITUTO AKATU, 2004).

Segundo Fernandes (2012), a fome € um dos principais problemas que
encontramos na atualidade, para acabar com ela & necessario que se produzam

alimentos em quantidade suficiente e disponiveis para todos, no entanto cultivar os
RN
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alimentos ndo ¢ suficiente para assegurar a extingdo da fome. E preciso que toda
populacdo tenha acesso, em qualquer momento, a alimentos nutritivos, seguros e
em quantidade suficiente para uma vida saudavel, é necessario garantir a seguranca

alimentar.
1.2 Aproveitamento integral dos alimentos e reaproveitamento das sobras

O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa que tem por
finalidade aproveitar as partes que normalmente s&o desprezadas. Segundo
Fernandes (2012), o desperdicio pode ser caracterizado em dois grupos: o nao
consumo das sobras dos alimentos, como aqueles que ficam na travessa, no prato,
na panela do almoco ou jantar e o desperdicio diretamente relacionado com as
cascas, talos, sementes, folhas que normalmente sédo desprezadas pela maior parte
da populacéo, que nao tém por habito utiliza-los nas refei¢cdes.

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs), existem trés fatores de
desperdicio: o fator de correcdo que € a diferenca em relagdo ao peso inicial,
representada pela remocéo de partes ndo comestiveis do alimento; as sobras que
sdo os alimentos produzidos e nédo distribuidos e os restos que sdo os alimentos
distribuidos e ndo consumidos (ABREU, SPINELLI, PINTO, 2009). Para Silva Junior
(1995), o reaproveitamento mais comum nas UANs sdo os de sobras de alimentos
prontos ndo distribuidos, também chamados de sobras limpas, as quais devem ter
um perfeito controle de tempo e temperatura.

Segundo Badawi (2003), a falta de conhecimento sobre o aproveitamento
integral dos alimentos, como a utilizacdo de folhas, talos, sementes e cascas dos
alimentos gera desperdicio de toneladas de recursos alimentares tanto nas UANs
como nas residéncias.

O desperdicio no consumo familiar chega a 20% do que se compra para casa,
um quarto da producéo de frutas, vegetais e legumes nao é aproveitado, o que nao
s6 constitui um grande desperdicio, mas também um desconhecimento e
preconceito acerca da utilizacao de talos, folhas, cascas e sementes, ou seja, partes
comestiveis e ricas em nutrientes. Se preparadas e consumidos adequadamente,
pode combater alguns problemas nutricionais, como a fome, a subnutricdo e a
desnutricdo (FERNANDES, 2012).
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Evitando o desperdicio, é possivel diminuir em até 30% os gastos com
alimentacdo. Além disso, aproveitar os alimentos integralmente é contribuir para a
diminuicao efetiva do lixo organico, que hoje representa cerca de 65% de todo o lixo
produzido no pais. Existem diversas maneiras para combater o desperdicio
doméstico, como o planejamento, selecdo da compra e utilizagdo ao maximo o que
cada alimento tem a oferecer (casca, talos, sementes, folhas), pois evitam a compra
em exagero, garantem a qualidade dos produtos e favorece na elaboracdo de
cardapios nutritivos e saborosos, além de impedir que os alimentos ou parte deles
acabem no lixo (INSTITUTO AKATU, 2005).

Segundo Fernandes (2012), sustentabilidade é utilizar os recursos naturais
sem o0s esgotar, de forma a que permanecam disponiveis para as seguintes
geracdes. Ser sustentavel € um dever de toda e qualquer sociedade e deve ser

praticado em qualquer local, em casa, no trabalho, na escola ou mesmo na rua.
1.3 Boas préaticas de higiene e manipulacédo dos alimentos

Praticas de higiene devem ser obedecidas pelos manipuladores na compra,
conservacao e preparo dos produtos. As boas praticas de manipulacao nos setores
de alimentacdo sdo de fundamental importancia, pois através delas garantimos
alimentos de qualidade (ANVISA, 2004).

De acordo com Banco de Alimentos e Colheita Urbana (2003°) os
manipuladores de alimentos séo todas as pessoas que trabalham com alimentacéao,
ou seja, quem produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o alimento. O
manipulador deve tomar alguns cuidados no preparo das refeicbes como: nao
manusear alimentos se estiver doente ou com ferimentos nas maos e unhas, ndo
cantar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, ndo manusear dinheiro, nao utilizar
utensilios que foram colocados na boca, ndo fumar e comer durante o preparo, nao
provar os alimentos com as maos, ndo mascar goma e principalmente, lavar as
maos antes, durante e ap0s a fabricacdo dos alimentos.

Segundo a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacao,
algumas atitudes também previnem a contaminacédo, como tomar banho, trocar de
roupa diariamente, ndo usar brincos, pulseiras, anéis, alianga, colares, relogio e

maquiagem quando for manipular os alimentos (ANVISA, 2004).
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De acordo com Santo Junior (2008), os profissionais que trabalham com
preparacao de alimentos tém um papel importante e decisivo na manutencdo ou nao
da saude das pessoas, visto que os alimentos tém a funcdo de promover a saude
como também podem transmitir doencas. Para o autor, a manipulacéo de alimentos
pode ser entendida como uma atividade de promocdo de saude para aqueles que
consomem alimentos nutritivos, adequadamente preparados e higienizados ou
promocdo de doenca para aqueles que consomem alimentos mal preparados e
conservados inadequadamente.

E necessario que se tenha conhecimento suficiente sobre as Boas Praticas,
pois a correta manipulagdo dos alimentos tem por objetivo fornecer alimentos
seguros e de qualidade aos individuos. A capacitacdo pode ser alcancada através
do desenvolvimento de treinamentos ou capacitacdes, que pode ser definido como o
conjunto de acdes educativas que tenham como finalidade aprimorar uma
competéncia ou conjunto de competéncias de um individuo ou grupo (GERMANO,
2003).

“N&o existe treinamento eficaz se, além de transmitir conhecimento, ndo levar
a mudanca de atitude” (ABREU, SPINELLI, PINTO, 2009, p.78).

2 METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido com as lideres da Pastoral da Crianca
da Cidade Norte em Francisco Beltrdo (PR) nos meses de junho e julho de 2012.

As 18 (dezoito) lideres fazem trabalho voluntario com as familias atendidas
pela Pastoral, através de encontros mensais para pesagem das criancas,
distribuicdo de alimentos e participagdo em celebracdes religiosas. Assim, 0
presente estudo foi dividido em trés etapas: na primeira etapa foram aplicados
questionarios semi-estruturados, para verificar o grau de conhecimento sobre
aproveitamento integral de alimentos, utilizacdo de sobras e boas praticas de
manipulacdo dos alimentos; na segunda etapa, foi desenvolvida capacitacao,
enfatizando a importancia do aproveitamento integral de alimentos, a utilizacdo das
sobras e boas praticas de manipulacdo nas refeicdes do dia-a-dia; na terceira etapa,
foi desenvolvido receitas com aproveitamento integral e sobras de alimentos, ap0s

foi realizada degustacdo dos pratos para verificar o grau de aceitabilidade das
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receitas, bem como, foi elaborado um folder sobre o tema e entregue as

participantes.

3 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

A Pastoral da Crianca € composta por voluntarias (lideres) que auxiliam nos
encontros mensais das familias atendidas. Foram entrevistadas dezoito (18)
voluntarias - lideres da Pastoral da Crianca da cidade norte de Francisco Beltréo,
todas do sexo feminino. Sendo que 66,6% das entrevistadas sdo voluntarias por
mais de trés anos, enquanto 33,4% estao na Pastoral por menos de trés anos.

O quadro 01 apresenta as caracteristicas demogréficas, como: estado civil,

idade, escolaridade, ocupagéao e renda.

Quadro 01 - Caracteristicas demograficas das lideres entrevistadas na Pastoral da
Crianca.

Caracteristicas em Porcentagem (%)

Estado civil Escolaridade

Solteira 16,6 | Ensino fundamental segundo ano | 22,2
ao quinto ano

Casada 55,5 | Ensino fundamental sexto ano ao | 44,4
nono ano

Viava 5,5 | Ensino médio incompleto 11,1

Divorciada/separada 11,1 | Ensino médio completo 11,1

Separada néo judicialmente 11,1 | Superior completo 11,1

Idade Ocupacao

De 15 a 20 anos 5,5 | Trabalha 27,7

De 21 a 25 anos - Estuda 5,5

De 26 a 30 anos 11,1 | Dona de casa 66,6

De 31 a 35 anos - Renda mensal da familia

De 36 a 40 anos - Meio salario minimo 16,6

Mais de 40 anos 83,3 | Até 1 salario minimo 44,4
Até 2 salario minimo 22,2
De 2 a 4 salario minimo 16,6

Com relagdo ao estado civil das entrevistadas, verificou-se que a grande
maioria é casada (55,5%), quanto ao grau de escolaridade, verificou-se que 44,4%
possuem o ensino fundamental do sexto ao nono anos e 11% cursaram 0 ensino

médio incompleto, 11% o ensino médio completo e 11% o ensino superior completo.
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Quanto a renda mensal das familias, 44,4% recebem até 1 (um) salario minimo e
22,2% tém como renda mensal familiar até 2 (dois) salarios minimos.

Quando questionadas quanto ao preparo das refeicdes, todas (100%)
responderam serem elas proprias que preparam as refei¢cdes do dia-a-dia.

Pesquisa realizada por Nunes (2009), mostrou que 46,4% das méaes
preparam as refeicbes em casa e sd0 as responsaveis pela preparacdo das
refeicbes. Setenta e sete por cento (77,4%) apresenta faixa etaria entre 16 a 24
anos de idade, 60,7% estuda e trabalha fora. No entanto, a presente pesquisa
demonstra no quadro 01, que 83,3% apresenta idade superior a 40 anos e tem como
principal ocupacgéo ser dona de casa com 66,6%.

A figura 01 mostra o conhecimento das lideres sobre aproveitamento integral
dos alimentos e utilizacdo de sobras. Pode-se observar que 88,8% das lideres tém
conhecimento uma vez que a maioria prepara as refeicdes da familia. De acordo
com as entrevistasdas consideram facil, econémico e viavel a utilizacdo das sobras
na elaboragao de receitas como “bolinho de arroz”, “sopa com a sobra de carne
assada”, “sopa com sobras de feijao” e também o “arroz de forno”, sdo receitas
freqUentes no dia a dia. Pode-se observar que além de diminuir a producéo de lixo e
0 gasto com refei¢des, praticam o aproveitamento integral dos alimentos.

Segundo Prim (2003), a utilizagdo de sobras contribui para melhor qualidade
da alimentacao e reducédo de lixo, bem como acesso a uma nova fonte de nutrientes,
além de agregar valor econdmico, ou seja, ter mais alimento por um mesmo preco,

sendo uma alternativa barata para o combate a fome e desnutricao.
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Figura 01- Conhecimento das lideres sobre aproveitamento integral dos alimentos e

utilizacao de sobras.
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Pesquisa realizada por Nunes (2009), com 84 alunos do curso de pré-
vestibular localizado em Vitoria, Espirito Santo, revela que 67,9% dos participantes
ja ouviram falar em aproveitamento integral dos alimentos e 57,1% ressaltou que o
significado é aproveitar o alimento na sua totalidade evitando desperdicios.

Quanto ao destino de cascas, folhas e talos de vegetais que poderiam ser
aproveitados, verifica-se (figura 02) que 66,6% das lideres, utilizam na preparacao

das refeicdes, 22,2 % utilizam na horta como adubo e 11,2% jogam no lixo.

80 |1 66,6
—60 -
(1]
2
g40 22,2
o
220 - 11,2
0 ‘ ' I
Preparo  Horta Lixo
refeicbes

Destino das sobras

Figura 02- Destino das cascas, folhas e talos dos alimentos.

Em trabalho realizado na feira livre de Francisco Beltrdo (2006), sobre o
destino dos vegetais descartados, tanto os produtores, 0s comerciantes e
consumidores entrevistados, alegaram nao reaproveitar os talos, folhas e cascas de
vegetais, ou seja, 55% jogam no lixo e apenas 9% usam como alimento
(RODRIGUES e CASARIL, 2006).

Segundo Badawi (2006), o consumidor aproveita apenas 40% das frutas e
hortalicas, devido a falta de orientacéo sobre a utilizacao.

Segundo enquete realizada pelo Instituto Akatu com mais de 1200 pessoas
que responderam a pergunta “O que vocé faz com restos de comida (cascas,
sementes, etc.)?”. Cinquenta e sete por cento (57%) afirmaram que simplesmente
jogam no lixo, apenas 8,3% disseram aproveitar talos, cascas e folhas em outras
receitas (INSTITUTO AKATU, 2005).
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7

Aproveitar ao maximo o que cada alimento tem a oferecer € utilizar os
nutrientes fundamentais para a saude, exemplo € o talo da salsa riquissimo em
vitamina C, entre outros. O aproveitamento integral de alimentos, além de diminuir a
producao de lixo, resulta em pratos criativos, saborosos, nutritivos e com custo baixo
(INSTITUTO AKATU, 2004).

A figura 03 apresenta os resultados sobre conhecimento das boas préticas de
manipulacdo dos alimentos. Cinquenta e cinco por cento (55,5%) afirmaram ter
conhecimento sobre o conteudo, ja 44,5% destacaram nao ter conhecimento do

assunto.

60 4 55,5

50 - 44,5
40
30 -
20 -
10
0

Percentual

Conheciam o Desconheciam o
contetidos contetidos

Figura 03 — indice de conhecimento sobre boas praticas de manipulagdo dos

alimentos.

Pesquisa realizada por Oliveira et al (2009), com mulheres jovens e adultas
na associacdo dos moradores do Bairro da Mustardinha (Recife-PE), demonstrou
que 89% dos entrevistados desconheciam a importancia das boas praticas de
manipulagdo como a higiene ao manipular os alimentos e os riscos de doencgas
transmitidas por alimentos.

Quando as lideres foram questionadas (figura 04) se haviam participado de
treinamento ou capacitacao sobre aproveitamento integral dos alimentos e utilizacao
de sobras, a maioria (83,3%) destacou ja ter participado de programas realizados
pelo SESC.
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Figura 04 - Participacdo das lideres em treinamento ou capacitacdo, sobre
aproveitamento integral dos alimentos e utilizag&do de sobras.

O Servigco Social do Comércio — SESC, é uma entidade privada que objetiva
proporcionar o bem-estar e qualidade de vida do comerciario, sua familia e da
sociedade, tem por objetivo instruir, educar e orientar de maneira completa nas mais
diferentes areas do conhecimento (SESC, 2012).

Capacitacdo é um método para assegurar a execucdo eficiente de um
trabalho, € ensinar e motivar as pessoas nas habilidades e conhecimentos
requeridos. Deve ser aplicado de forma agradavel e dinamica, para evitar o
desinteresse e o cansacgo durante a atividade (ABREU, SPINELLI, PINTO, 2009).

Na figura 05, pode-se observar o grau de aceitacéo das receitas de bolo com
casca de banana, torta com sobras de arroz e folha de cenoura, torradas com pao
amanhecido e cha com a casca do abacaxi, elaboradas durante a capacitacdo das

lideres.
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Figura 05 - Aceitabilidade das receitas com aproveitamento integral e
reaproveitamento dos alimentos.

Pode-se verificar que a aceitacdo para as receitas elaboradas esta para
“gostei muitissimo”, destacando-se a receita de cha de casca de abacaxi.

A torta com sobras de arroz e folhas de cenoura (figura 05) obteve boa
aceitacdo, onde 77,8% gostaram muitissimo e 22,2% gostaram muito. Segundo
dados de Pereira et al (2003), as folhas de cenoura apresentam teores significativos
de vitamina C, B-caroteno e minerais, principalmente calcio e ferro, sdo fontes de
fibras insollveis, as quais sdo indicadas na prevencédo de doencas gastrointestinais.

O presente estudo obteve resultados parecidos com pesquisa realizada na
Universidade Federal Rural de Pernambuco, com oitenta e quatro (84) julgadores,
entre funcionarios, alunos e professores da instituicdo. Foi realizada anélise
sensorial de bolo de casca de banana, onde 54% dos entrevistados gostaram do
bolo, 27% gostaram muitissimo, 14% n&o gostaram nem desgostaram e 5% nao
gostaram. Os resultados evidenciaram que a casca da banana na preparacao da
massa apresentou boa aceitabilidade (NASCIMENTO et al., 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo revelou que a maioria das voluntarias da Pastoral da
Crianca na cidade norte de Francisco Beltrdo, sdo mulheres, com quarenta (40)
anos ou mais, renda familiar de um saléario minimo e preparam as refeic6es da
familia.

Verificou-se que 88,8% das entrevistadas tém conhecimento que o
aproveitamento integral e utilizacdo de sobras sdo importantes e 66,6% utilizam
as sobras no preparo das refeicbes, bem como as folhas, talos, sementes e
cascas.

A grande maioria (83,3%) das entrevistadas, ja participou de capacitacéo,
treinamento ou oficinas sobre o aproveitamento integral de alimentos, com

destaque os programas realizados pelo SESC.
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As receitas desenvolvidas na capacitacdo tiveram uma 6étima aceitagédo

com destaque para o cha de casca de abacaxi.
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