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RESUMO

O ano de 2021 foi decretado pela Organizagdo das Nacdes UNIDAS (ONU) como o
ano internacional das frutas e vegetais, demonstrando a importancia e a relevancia
gue esses alimentos tem em nosso cotidiano. Contudo, quando se fala de frutas e
vegetais, logo se fazem relacdes com o desperdicio desses alimentos, um grande
problema tanto em ambito nacional como mundial, repercutindo em diversas areas,
desde a economia até a inseguranca alimentar e nutricional. Assim, uma grande
solucéo seria 0 aproveitamento integral de alimentos. Portanto, o principal objetivo do
trabalho foi entender o motivo do ndo aproveitamento integral dos alimentos e
demonstrar a qualidade nutricional dos mesmos. Esse trabalho foi uma revisdo de
literatura do tipo narrativa descritiva, feita por meio das bases de dados eletrbnicas,
no periodo de fevereiro a novembro de 2021. Os resultados mostram que ha diversas
causas de desperdicio de alimentos, que ocorrem desde 0 manuseio ho campo até o
momento que chega ao consumidor. Notou-se também que existe muitas opc¢oes
quando se trata de aproveitamento integral de alimentos, utilizando-se das mais
diversas partes descartadas, e que essas partes possuem grande significado
nutricional e podem agregar e estar mais presente na alimentacdo do dia a dia.
Conclui-se que o desperdicio de alimentos poderia ser reduzido pelo maior
aproveitamento das partes descartadas.

Palavras- chave: Seguranca alimentar e nutricional, desperdicio de alimentos,
aproveitamento integral dos alimentos.



ABSTRACT

The year 2021 was decreed by the United Nations (UN) as the international year of
fruits and vegetables, demonstrating the importance and relevance of these foods in
our daily lives. However, thinking about fruits and vegetables is related to the waste of
these foods, a major problem both nationally and worldwide, with repercussions in
several areas, from the economy to food and nutritional insecurity. Thus, a great
solution would be the full use of food. Therefore, the main aim of the study was to
understand the reason for not fully utilizing the foods and demonstrate their nutritional
quality. This study was a descriptive narrative literature review, carried out through
electronic databases, from February to November 2021. The results show that there
are several causes of food waste, which occur from handling in the field to the moment
it reaches the consumer. It was also noted that there are many options when it comes
to the full use of food, using the most diverse discarded parts, and that these parts
have great nutritional significance and can add and be more present in everyday food.
It is concluded that food waste could be reduced by making better use of discarded
parts.

Key words: Food and Nutrition Security, food waste, integral use of food.

Introducéo

O ano de 2021 foi declarado pela Organizacdo das Nac¢des Unidas (ONU)
como o Ano Internacional das Frutas e Vegetais. O objetivo principal foi aumentar a
conscientizacdo sobre os beneficios nutricionais de um maior consumo de frutas e
vegetais na promoc¢do de um estilo de vida mais saudavel e equilibrado e também
reduzir a perda e o desperdicio de alimentos, especialmente os mais pereciveis (FAO,
2020).

N&o é novidade que o desperdicio de alimentos e a fome sdo um grande
problema tanto no Brasil como no restante do mundo. No Brasil, somente na parte da
venda de produtos, sdo desperdicados em torno de 22 bilhdes de calorias, montante
suficiente para suprir as necessidades nutricionais de 11 milhdes de pessoas,
reduzindo para 5% a populacao brasileira que ndo tem o que comer (FAO, 2014). No
ambito mundial, anualmente existe uma perda de aproximadamente 1,3 bilhdes de
toneladas de alimentos. Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), essa
quantidade de alimento desperdicado seria suficiente para alimentar cerca de 2
bilhbes de pessoas, sendo que 40 e 50% deste desperdicio sao de frutas, hortalicas,

raizes e sementes (FAO, 2014).



Uma das estratégias para a reducdo do desperdicio de alimentos € o
aproveitamento integral de alimentos. O aproveitamento visa utilizar partes ndo muito
convencionais como cascas, talos, sementes, e folhas de frutas e hortalicas, que além
de terem um maior valor nutritivo também contribuem para uma alimentagdo mais
equilibrada (STORCK et al., 2013).

Segundo Stefanello e Rosa (2012) a quantidade de fibras que existe nas
frutas estd mais concentrada nas cascas do que na propria polpa do alimento. Na
couve-flor, as folhas duras usualmente descartadas, possuem uma maior quantidade
de ferro do que a couve manteiga (FAO, 2018). Um estudo conduzido pela FAO
demonstrou que 60% dos micronutrientes, com excecao da vitamina B12, ndo séo
aproveitados de alimentos mais pereciveis como frutas e vegetais por estarem
armazenados incorretamente (FAO, 2019).

A falta de acesso ou a dificuldade do contato com os alimentos determinam
a inseguranca alimentar. No Brasil a inseguranca alimentar esta relacionada a falta de
acesso a alimentacdao, fator este que depende, predominantemente, da relacao entre
a renda e o preco do alimento (BEZERRA et al., 2020). Outras situacbes de
inseguranca alimentar sdo a obesidade, consumo de alimentos com a qualidade
duvidosa, fome, alimentos que podem prejudicar a saude, doencas que estdo
relacionadas a uma alimentacgéao ruim (SILVA et al., 2019).

O relatorio da FAO sobre o Estado de Seguranca Alimentar e Nutricional
no Mundo (SOFI), de 2019, mostra a ascenséo dos niveis de inseguranca alimentar e
nutricional (INSAN) de moderada a grave, no mundo, entre 2014 e 2018 (SANTOS et
al., 2020).

No Brasil, a Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017-2018 mostrou
gue existem 68,9 milhdes de residéncias particulares permanentes no Brasil. Dentre
essas, 43,6 milhdes (63,3%) estavam em seguranca alimentar e 36,7% (25,3 milhdes)
estavam em inseguranca alimentar, sendo que 24% (16,4 milhdes) estavam com grau
leve, 8,1% (5,6 milhdes) moderado e 4,6% (3,1 milhdes) critico (IBGE, 2018).

Em 2020, o Estado de Seguranca Alimentar e Nutricional no Mundo (SOFI)
trouxe projecbes preocupantes sobre o aumento da INSAN na América Latina e no

Caribe até 2030, e destacou a pandemia da COVID-19 como um cenario propicio ao



aumento de pessoas em situacdo de inseguranca alimentar grave, em que ha
episodios de fome propriamente dita (SANTOS et al., 2020).

Diante deste cenério, o Brasil vivencia uma enorme contradicdo. De um
lado sao desperdigadas toneladas de alimentos com grande riqueza nutricional e de
outro, temos uma populacdo cada vez maior em situacdo de inseguranca alimentar. A
partir disso, o0 presente estudo tem como objetivo estudar o motivo do néo
aproveitamento integral dos alimentos e expor a qualidade nutricional destes

alimentos.

Método

Trata-se de uma revisdo de literatura do tipo narrativa descritiva. O
levantamento bibliografico ocorreu a partir das bases de dados eletrénicas SCIELO
(Scientific Electronic Library Online), BVS (Biblioteca Virtual em Saude), e livros
didaticos voltados ao aproveitamento integral dos alimentos, nos meses de fevereiro
a novembro de 2021. Os descritores utilizados foram: servico de alimentacao;
qualidade; manipulacdo de alimentos; restaurantes; doencas transmitidas por
alimentos.

Como critérios de inclusdo foram escolhidos artigos publicados em
portugués e inglés, indexados nas bases de dados eletrénicas nos ultimos dez anos
(2011- 2021) e que contemplem o objetivo do proposto trabalho. Fora excluidos
artigos publicados fora da data mencionadas e que ndo comtemplam o objetivo do
presente trabalho. Os artigos foram selecionados pelo resumo e depois foram lidos na

integra.

Resultados e Discussodes

As Nagodes Unidas declararam 2021 como o Ano Internacional das Frutas
e Vegetais. Quando se fala em alimentacdo saudavel, logo temos como referéncia as
frutas e vegetais. Cheios de cor, com variedades de textura, sabor, elevado teor de
vitaminas, fibras e minerais 0s quais sao essenciais para um bom funcionamento do

organismo. Além de trazer inumeros beneficios para quem consome, também ajudam



no aumento da biodiversidade, gerando ambientes sustentaveis, melhorando os
meios de subsisténcia dos agricultores e empregados (FAO 2020).

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda o consumo de pelo
menos 400g por dia de frutas e vegetais, para que se obtenha os beneficios
nutricionais do consumo destes alimentos. Porém, a maior parte da populacéo
mundial ndo consome a quantidade suficiente (DAMIZANI et al., 2012). A titulo de
exemplo, em 2017, aproximadamente 3,9 milhdes de mortes foram causadas ao redor
do mundo pelo consumo insuficiente de frutas e vegetais (OMS, 2019). Diante disso,
um dos principais objetivos da ONU é sensibilizar a populacdo sobre os beneficios
nutricionais das frutas e vegetais, alimentos capazes de proporcionar equilibrio a
saude, atuando na prevencdo e/ou tratamento de doencas (BIGARAN, 2017).

Segundo a POF 2020, o consumo de frutas e verduras no Brasil teve uma
reducdo desde a ultima pesquisa, estando muito aquém do que se espera. Os dados
da pesquisa mostraram que na parcela da populacdo com uma renda mais elevada,
o consumo das frutas, verduras e legumes é mais frequente. Ja acerca do consumo
desses alimentos de acordo com a faixa etaria, nota-se um consumo menor entre 0s
adolescentes comparado com adultos e idosos. Para brasileiros com dez ou mais anos
de idade apenas 3,1% das calorias ingeridas séo provenientes do grupo das frutas e
apenas 1,9% do consumo de verduras e vegetais, demonstrando a necessidade de
um maior consumo desses grupos principalmente no inicio da alimentacéo, tendo uma

base alimentar boa e nutritiva visando saude (POF, 2020).

SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) conforme a Lei Organica n°
11.346, de 15 de setembro de 2010 diz que:

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é um direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como
base préaticas alimentares promotoras de saude, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, econdmica e socialmente sustentaveis sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, econdmica e socialmente sustentaveis
(Brasil, 2010).



A SAN tem como principio garantir que toda populacéo tenha direito a uma
alimentacdo em quantidade e qualidade suficientes, evitando complicacdes.
Entretanto, no Brasil, cerca de 34,5 milhGes vivem com inseguranca alimentar leve, 3
milndes insegurangas alimentares moderadas e 2,1 milhdes em estado de
inseguranca alimentar grave (GRIZA; FORNAZIER, 2018). Segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) € classificado como inseguranca alimentar
leve a inseguranca ou incerteza referente a ter acesso aos alimentos; inseguranga
alimentar moderada é quando existe uma redugcdo quantitativa de alimentos entre
adultos; ja a inseguranca alimentar grave é caracterizada pela reducao quantitativa de
alimentos entre as criancas, ou seja, quando algum individuo fica o dia inteiro sem se
alimentar por falta de condi¢des (IBGE, 2013).

A tabela 1 mostra a prevaléncia da situagao de inseguranca alimentar e
nutricional e indicadores de vulnerabilidade no Brasil nos anos de 2009/2010. E
possivel observar que a maior taxa de prevaléncia em relacdo a IAN (Inseguranca
Alimentar e Nutricional) foi encontrada no Nordeste do pais, nos estados do Maranh&o
(64,6%) e Piaui (58,6%). Em contrapartida, as menores prevaléncias sdo observadas
na regido sul do pais, nos estados de Santa Catarina (14,8%) e Rio Grande do Sul
(19,2%). Esses dados mostram gque o Brasil, ainda em boa parte do pais, tem sofrido
com a inseguranca alimentar e nutricional, influenciando no desenvolvimento do
préprio pais (BEZERRA et al., 2020).



Tabela 1. Prevaléncia da situagdo de inseguranca alimentar e nutricional e
indicadores de vulnerabilidade, por Unidades da Federacéo (UF), Brasil, 2009/2010.

Prevaléncia de

Vs V&
UF Inseguranca  p,qppse Extremamente Mortalidade \oooo |pp ey VSOOIl by,
Alimentar® Pobres™* Infantil** N Humana®*
Urbana* Trabalho**
%)

Brasil 30,2 072 [T 14,7 0326 0,295 0,362 032
Regiio 4,1 0,659 14,90 1373 0,412 0,255 0,475 0,461
Mordeste
Maranhao [ X 0639 2247 I&035 0521 0,506 0,534 0,503
Piaui 58,6 2] 1877 1305 0,403 0,265 0,471 0,474
Ceard 48,3 0582 1468 19,29 0378 0,263 0,438 0,434
Rie GGrande 47,1 (2] Lo 3% 19,20 0,349 0,217 42 04all
do Marte
Ternamb seo 42,1 0LE7E 1233 043 o414 0308 4 0,463
Bahia 41,2 i 13,74 11,73 0,405 0,276 0,455 0478
Paraiba 41,0 0,558 13,% 21,67 0,585 0,235 0,469 0,462
Sergipe 40,3 015655 11,70 I 33 0,345 0,28 0,467 0,431
Alagpas 371 0631 L it 8,04 461 0,334 i, 363 0,495
R.E-E,Lin Morte 40,5 e84 1288 18,45 1,0 0,342 0,476 0,504
Roraima 475 a7 15 56 16,11 1, %5 0,245 0,483 0,37
AcTe 475 LT 15,50 230 0,443 0,36 0,564 0,405
Amapd 45,5 1, T 9.9% 15,14 404 0,375 0451 0,588
Tocantins 43,4 [T [Tl 19,56 0,336 0212 0418 0,378
Pard 432 [LEC2 2 1590 20,24 (RS 0,457 424 0,457
AmMazonas 33,1 D67 I 43 17,01 0,488 0515 0516 0,433
Raonddnia 31,7 L) o] 1&,02 051G 0,231 (LK 0,315
Regian 30,1 0753 2E7 1572 0,298 0, 3002 0332 0,260
Centro-Deste
Croisis e 0755 252 13,96 0,331 0,385 0354 0,27
Mato Grosso 30,5 0,720 355 15,14 0,280 0,234 0349 0,273
do Sul
Mato Grosso 22.1 0,725 4.41 pL. 1] 0,237 0, 185 0359 0,288
Dristrito 21,2 D2 k1Y 1400 0,204 0,412 0265 0,204
Federal
Regilo 23,3 0,754 153 14,31 0,204 0,309 0,299 0,263
Sudeste
Espirita Santo 17,8 0,74 157 14,15 0,274 0,207 0319 0,285
Minas Gerais 255 0751 349 15,08 0,282 0,228 0323 0,295
%30 Paalo 2.4 7R3 116 13,86 0,297 0,407 ] 0,223
Rio de Janeira 219 0,71 L.98 14,15 0323 0,427 0292 0,251
Regido Sul 18,7 0,756 145 12,33 0,226 0,172 0,254 {1,212
Parand H4 749 196 13,08 0,253 0217 ] 0,241
Rio Grande 19,2 746 198 11,54 0,234 017 0% 0,231
do Sul
Santa Calarina 148 774 101 12,38 1,192 0128 0,253 0,194

Fonte: Bezerra et al., 2020.

DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Segundo a FAO, aproximadamente 1/3 dos alimentos produzidos no
mundo séo perdidos ou desperdicados, trazendo diversos impactos negativos tanto
para a economia, como para o meio ambiente. Cerca de 1,3 milhdes de toneladas de
alimentos ndo séo aproveitados da maneira correta, gerando um custo aproximado de
750 bilhdes de délares por ano (FAO, 2013).



O Brasil também n&o esta muito longe dessa realidade, estando entre os
10 paises que mais desperdicam alimentos no mundo, perdendo em torno de 35% da
producédo todos os anos (FAO, 2015). Em relagcéo ao desperdicio, cerca de 30 a 35%
das frutas e hortalicas sado desperdicadas; a maior parte dessa perda vem da maneira
inadequados dos alimentos no campo, utilizacdo de embalagens impréprias,
transporte com cargas lotadas e estradas ruins. Uma vez que as frutas e hortalicas
sdo alimentos mais delicados, precisariam de uma atencdo maior no transporte,
porém, muitos produtores ndo tém acesso a forma mais adequada de transporte, que
inclui por exemplo, com refrigeracdo adequada. Embora o Brasil tenha uma grande
producdo de produtos agricolas, ainda enfrenta esse problema em relacdo a perda,
principalmente tratando-se de logistica, onde a padronizacdo, distribuicdo e
comercializacdo néo séo realizadas de maneira satisfatoria, impactando diretamente
no desperdicio, trazendo alimentos fora das condi¢cbes esperadas tanto para o0s
varejistas quanto para o consumidor final (SOARES; JUNIOR, 2018).

A figura 1 mostra a falta de cuidados na operacionalizagéo do trabalho, as
caixas contendo os frutos cairam no chéo, causando sérios danos fisicos. Isso
acarreta problemas no processo de comercializacdo, uma vez que os frutos podem
apresentar danos que reduzem sua qualidade e, consequentemente, seu valor final

de venda.

Figura 1. Injurias mecanicas causadas no campo por falta de cuidados durante a

colheita.

Fonte: Zaro et al., 2018.



Além disso, o contato do consumidor com os produtos agricolas € muito
préximo, onde existe um grande filtro do consumidor final na escolha desses
alimentos, e por conta dessa selecéo, as frutas e hortalicas sdo manuseadas a todo
momento pelos consumidores causando danos fisicos que reduzem a qualidade da
aparéncia e prejudicam a integridade do produto. Consequentemente, os produtos
acabam tendo baixa aceitacdo do publico e sendo deixados de lado, levando ao
desperdicio por serem pereciveis e pelo ndo consumo no momento adequado
(SOARES; JUNIOR, 2018). Segundo Laurindo e Ribeiro (2012), a maior parte do lixo
no Brasil € composto pela parte organica, ou seja, desperdicio de alimentos que
poderiam ser utilizados de uma maneira mais adequada; todavia, o brasileiro ndo tem
0 costume de aproveitar essas sobras alimentares, e ndo tem o conhecimento do valor
nutricional que esta indo para o lixo.

Segundo Bueno et al., (2019), no Brasil, cerca de 26 milhdes de toneladas
de alimentos séo desperdicados a cada ano, dos quais 5,3 milhées de toneladas séo
frutas e 5,6 milhdes de toneladas, sdo vegetais. A agéncia responsavel pela
comercializagdo de alimentos, como supermercados, mercados, restaurantes e
lanchonetes do pais aponta que o indice de lixo pode variar de 15% a 50% ao dia, dos
quais, a maior parte relacionada a hortalicas e frutas, sendo a central de
abastecimento responsavel por descartar 30% da comida. Alguns dos principais
motivos do desperdicio desses alimentos: rejeicdo pelo marketing devido a danos
fisicos e falta de estética atraente; embalagem; precos desfavoraveis para o0s
consumidores; periodo de exposi¢cao; expansao para o varejo; sudorese de alimentos;

uso impréprio e falta de orientacdo mercado (ZARO et al., 2018)

APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Uma das maneiras de se reduzir o desperdicio de alimentos e amenizar a
inseguranca alimentar € o aproveitamento integral das frutas e hortalicas. Boa parte
desses alimentos € desperdicada e possui um valor nutricional interessante e
aproveitavel como as cascas, talos, sementes. Normalmente os caules, folhas e talos

apresentam um valor nutricional relevante, muito além das proprias frutas e hortalicas
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e constituem partes que normalmente sdo desprezadas, tornando-se parte do volume
de residuos de fontes organicas nédo aproveitadas (STEFANELLO; ROSA, 2012).

De acordo com Storck et al., (2013), a casca (casca de banana, casca de
laranja, casca de liméo), o caule (caule de brdcolis, repolho, espinafre) e as folhas
(folhas de rabanete e brocolis) séo fontes muito boas de fibras e lipidios. Portanto, o
aproveitamento integral das frutas e hortalicas proporciona um aumento na variedade
de preparac¢des de uma maneira sustentavel, evitando qualquer tipo de desperdicio e
criando receitas como geleias, tortas, sucos e balas.

Ha diversas formas de aproveitamento para as sobras das frutas e
hortalicas. O Quadro 1, elaborado por Laurindo e Ribeiro (2012) demonstra alguns
exemplos de preparagdes utilizando-se as partes geralmente desperdicadas. Nesta
tabela, sdo descritas a parte do alimento a ser utilizada, a forma de utilizacéo, e
algumas opcdes de preparacdes. E possivel notar uma variedade de opcdes de

preparacdes, aproveitando- se a0 maximo 0s nutrientes que cada alimento oferece.

Quadro 1. Formas de aproveitamento de folhas, talos, cascas,
entrecascas e sementes.

Folhias Forma de utilizacao Preparagoes

Cenoura Cruas, cozidas e assadas Sopas, saladas, bolinhos, pao
Belerraba Assadas e relogadas m@ﬁs—
Habo Assadas e Relogadas E’éﬁ.‘fﬁ%ﬁﬁe‘
Couve-Flor Cozidas E%ﬁﬁw
Mostarda Cozido Arraz colorido

Habanale Assados Bolinhos

Talos Forma de ufilizacao Preparacdes

Couve-Flar Assados Bolinhos

Brocalis Assados, Frilos e relogado BolinhicE, Talsa Tempura & palé
Baterraba Hefogado Farofa

Acelga Assados Bolinhos

Salsa Frilos Falso lampura

Agriao Cozido e refogado Sopa e paté

Ezpinalre Refogado Falg

Cascas Forma de utilizacao Preparagoes

Abacaxi Cruas SLCo

Batala Inglesa Frilas, assada e Cozido Bolinho da casca da balals,
RzELELE TrilEs & Aesada B s e
Laranja Cozida Casca cristalizada

Mamao Cozido Geléia

Macga Cruas, assada & cozida Suca lorfa e galéia

Goiaba Assada Tora

Barinjela Cozido Walho para macarnao
Belerraba Assado e Cozido Sufié e sopas

Melao Lozida Geldn
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Continuacao Quadro 1. Formas de aproveitamento de folhas, talos, cascas,
entrecascas e sementes.

Abdbara

Cozida e Assada

opa, forfa e doce

Manga

Cruas

Suco

Chuchu

Assados & Cozido

Bolinhos, suflé & sopa

Cenoura

Assado

Sufia

Enfrecascas

Forma de utilizacao

Freparacbes

Melancia

Cozido, cozido

Ensopado, doce

Maracuja

Corido

Dhoce

Sementes Forma de ufilizacao Preparagoes
Abhdbora Assadas e Torradas Aperiiv & pagoca
Melao Assadas Aperivg

Telancia Tarradas Fagoca

Jaca

Assado

Bolo

Fonte: Laurindo e Ribeiro, 2012.

Uma grande questdo quando se fala no aproveitamento integral das frutas
e hortalicas € a aceitabilidade dessas preparacdes, por ndo ser comum 0 Seu cConsumo
pela populacdo. Um estudo feito por Bressiani et al., (2017) elaborou e preparou um
bolo aproveitando a casca da banana com o objetivo de avaliar a aceitacdo do publico.
Participaram da pesquisa 111 individuos adultos entre 18 e 70 anos de ambos os
sexos. ApoOs a realizacdo da pesquisa, observou que o bolo de casca de banana teve
uma aceitabilidade proxima dos 86% indicando uma boa aceitacdo visto que um
produto é considerado aceitavel com pelo menos um indice minimo de 70% de
aceitacao do publico que esta avaliando.

Laurindo e Ribeiro (2012) realizaram uma pesquisa avaliando a aceitacao
de uma geleia de casca de maracuja, onde 50 provadores de ambos os sexos e idade
entre 18 a 40 anos avaliaram o produto. A avaliacdo feita pelos provadores trouxe um
resultado positivo com 98% de aprovacdo da geleia de casca de maracuja,
demonstrando de fato que é possivel ter uma alimentacdo sustentavel que também

agrade o paladar.
QUALIDADE NUTRICIONAL
A qualidade nutricional de talos, cascas e sementes de frutas e vegetais,

gue sao desprezadas, normalmente ndo € muito considerada, perdendo-se a

possibilidade de agregar maior valor nutricional a alimentagao (BRASIL, 2019).
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A titulo de exemplo, a figura 2 traz algumas comparacbes entre a
guantidade de alguns nutrientes presentes nas cascas e folhas versus sua
concentracdo na polpa. E possivel observar que as partes geralmente desperdicadas
apresentam quantidades maiores do que as polpas, de diversos nutrientes

fundamentais a saude da populacao.

Figura 2. Comparacdo dos nutrientes nas cascas e folhas versus polpa de frutas.

A casca do abacaxi tem duas vezes mais
proteinas, 3,8 vezes mais fibras, 1,6
vezes mais vitamina C, 2,2 vezes mais
calcio, 1,6 vezes mais potassio e 1,2
vezes mais foésforo do que a polpa.

A casca da aboébora tem duas vezes
mais proteina, 2,2 vezes mais fibras
e 1,6 vezes mais potdassio do que a
polpa. Ja as sementes tém 31,3 vezes
mais proteinas, 27,9 vezes mais
fibras e 7,3 vezes mais potdassio.

A casca da banana tem 2,6 vezes mais
vitamina C e 2,1 vezes mais potassio
do que a polpa.

A casca da beterraba tem 1,9 vezes mais fibras
e 75,2 vezes mais vitamina C do que a polpa.
Ja o talo tem 1,8 vezes mais fibras, 3,5 vezes
mais vitamina C, 430 vezes mais cdlcio e 42,6
vezes mais fésforo. A folha tem 1,2 vezes
mais proteina, 1,5 vezes mais fibras, 126,6
vezes mais vitamina C, 36,4 vezes mais calcio
e 2,6 vezes mais potassio.

A rama da cenoura tem 4,1 vezes mais
proteinas, 2,9 vezes mais fibras, 2,7
vezes mais vitamina C, 13,74 mais

calcio e quatro vezes mais potassio.

A casca da laranja tem 1,2 vezes
mais proteinas, sete vezes mais
fiboras, 47,1 vezes mais calcio e

5,7 vezes mais fosforo.

A casca do meldo tem 2,8 vezes mais
fibras, 3,8 vezes mais calcio, 3,5

W &~ vezes mais foésforo do que a polpa.

e ao As sementes tém 25,6 vezes mais
proteinas, 53,3 vezes mais fibras
e 4,8 vezes mais potassio

Fonte: ONG Banco de Alimentos (2020).
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CONSIDERACOES FINAIS

O estudo mostra a viabilidade do aproveitamento das partes usualmente
desprezadas de frutas e verduras, além de expor o maior valor nutricional destas
partes quando comparadas com as partes convencionais consumidas. Os fatores que
levam a populacdo a ndo consumir integralmente os alimentos séo principalmente o
desconhecimento e o preconceito relacionados a utilizagéo destes alimentos.

O desperdicio de alimentos no Brasil esta presente em toda cadeia
produtiva de alimentos e atinge valores alarmantes quando comparado a outros
paises. Em fun¢éo das perdas, produz-se mais do que seria necessario, utilizando-se
de mais recursos naturais, o que podera comprometer a produc¢ao no futuro, afetando

ainda mais a seguranca alimentar e nutricional.
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