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RESUMO 
 
O ano de 2021 foi decretado pela Organização das Nações UNIDAS (ONU) como o 
ano internacional das frutas e vegetais, demonstrando a importância e a relevância 
que esses alimentos tem em nosso cotidiano. Contudo, quando se fala de frutas e 
vegetais, logo se fazem relações com o desperdício desses alimentos, um grande 
problema tanto em âmbito nacional como mundial, repercutindo em diversas áreas, 
desde a economia até a insegurança alimentar e nutricional. Assim, uma grande 
solução seria o aproveitamento integral de alimentos. Portanto, o principal objetivo do 
trabalho foi entender o motivo do não aproveitamento integral dos alimentos e 
demonstrar a qualidade nutricional dos mesmos. Esse trabalho foi uma revisão de 
literatura do tipo narrativa descritiva, feita por meio das bases de dados eletrônicas, 
no período de fevereiro a novembro de 2021. Os resultados mostram que há diversas 
causas de desperdício de alimentos, que ocorrem desde o manuseio no campo até o 
momento que chega ao consumidor. Notou-se também que existe muitas opções 
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 alimentação do dia a dia. 
Conclui-se que o desperdício de alimentos poderia ser reduzido pelo maior 
aproveitamento das partes descartadas.  
 
Palavras- chave: Segurança alimentar e nutricional, desperdício de alimentos, 
aproveitamento integral dos alimentos. 
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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. 
 

Introdução 

 

O ano de 2021 foi declarado pela Organização das Nações Unidas (ONU) 

como o Ano Internacional das Frutas e Vegetais. O objetivo principal foi aumentar a 

conscientização sobre os benefícios nutricionais de um maior consumo de frutas e 

vegetais na promoção de um estilo de vida mais saudável e equilibrado e também 

reduzir a perda e o desperdício de alimentos, especialmente os mais perecíveis (FAO, 

2020).  

Não é novidade que o desperdício de alimentos e a fome são um grande 

problema tanto no Brasil como no restante do mundo. No Brasil, somente na parte da 

venda de produtos, são desperdiçados em torno de 22 bilhões de calorias, montante 

suficiente para suprir as necessidades nutricionais de 11 milhões de pessoas, 

reduzindo para 5% a população brasileira que não tem o que comer (FAO, 2014). No 

âmbito mundial, anualmente existe uma perda de aproximadamente 1,3 bilhões de 

toneladas de alimentos. Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), essa 

quantidade de alimento desperdiçado seria suficiente para alimentar cerca de 2 

bilhões de pessoas, sendo que 40 e 50% deste desperdício são de frutas, hortaliças, 

raízes e sementes (FAO, 2014). 
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Uma das estratégias para a redução do desperdício de alimentos é o 

aproveitamento integral de alimentos. O aproveitamento visa utilizar partes não muito 

convencionais como cascas, talos, sementes, e folhas de frutas e hortaliças, que além 

de terem um maior valor nutritivo também contribuem para uma alimentação mais 

equilibrada (STORCK et al., 2013).  

Segundo Stefanello e Rosa (2012) a quantidade de fibras que existe nas 

frutas está mais concentrada nas cascas do que na própria 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 exceção da vitamina B12, não são 

aproveitados de alimentos mais perecíveis como frutas e vegetais por estarem 

armazenados incorretamente (FAO, 2019).  

A falta de acesso ou a dificuldade do contato com os alimentos determinam 

a insegurança alimentar. No Brasil a insegurança alimentar está relacionada à falta de 

acesso à alimentação, fator este que depende, predominantemente, da relação entre 

a renda e o preço do alimento (BEZERRA et al., 2020). Outras situações de 

insegurança alimentar são a obesidade, consumo de alimentos com a qualidade 

duvidosa, fome, alimentos que podem prejudicar a saúde, doenças que estão 

relacionadas a uma alimentação ruim (SILVA et al., 2019). 

O relatório da FAO sobre o Estado de Segurança Alimentar e Nutricional 

no Mundo (SOFI), de 2019, mostra a ascensão dos níveis de insegurança alimentar e 

nutricional (InSAN) de moderada a grave, no mundo, entre 2014 e 2018 (SANTOS et 

al., 2020).  

No Brasil, a Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2017-2018 mostrou 

que existem 68,9 milhões de residências particulares permanentes no Brasil. Dentre 

essas, 43,6 milhões (63,3%) estavam em segurança alimentar e 36,7% (25,3 milhões) 

estavam em insegurança alimentar, sendo que 24% (16,4 milhões) estavam com grau 

leve, 8,1% (5,6 milhões) moderado e 4,6% (3,1 milhões) crítico (IBGE, 2018).  

Em 2020, o Estado de Segurança Alimentar e Nutricional no Mundo (SOFI) 

trouxe projeções preocupantes sobre o aumento da InSAN na América Latina e no 

Caribe até 2030, e destacou a pandemia da COVID-19 como um cenário propício ao 
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aumento de pessoas em situação de insegurança alimentar grave, em que há 

episódios de fome propriamente dita (SANTOS et al., 2020). 

Diante deste cenário, o Brasil vivencia uma enorme contradição. De um 

lado são desperdiçadas toneladas de alimentos com grande riqueza nutricional e de 

outro, temos uma população cada vez maior em situação de insegurança alimentar. A 

partir disso, o presente estudo tem como objetivo estudar o motivo do não 

aproveitamento integral dos alimentos e expor a qualidade nutricional destes 

alimentos. 

 

Método 

 

Trata-se de uma revisão de literatura do tipo narrativa descritiva. O 

levantamento bibliográfico ocorreu a partir das bases de dados eletrônicas SCIELO 

(Scientific Electronic Library Online), BVS (Biblioteca Virtual em Saúde), e livros 

didáticos voltados ao aproveitamento integral dos alimentos, nos meses de fevereiro 

a novembro de 2021. Os descritores utilizados foram: serviço de alimentação; 

qualidade; manipulação de alimentos; restaurantes; doenças transmitidas por 

alimentos. 

Como critérios de inclusão foram escolhidos artigos publicados em 

português e inglês, indexados nas bases de dados eletrônicas nos últimos dez anos 

(2011- 2021) e que contemplem o objetivo do proposto trabalho. Fora excluídos 

artigos publicados fora da data mencionadas e que não comtemplam o objetivo do 

presente trabalho. Os artigos foram selecionados pelo resumo e depois foram lidos na 

íntegra. 

 

Resultados e Discussões  

 

As Nações Unidas declararam 2021 como o Ano Internacional das Frutas 

e Vegetais. Quando se fala em alimentação saudável, logo temos como referência as 

frutas e vegetais. Cheios de cor, com variedades de textura, sabor, elevado teor de 

vitaminas, fibras e minerais os quais são essenciais para um bom funcionamento do 

organismo. Além de trazer inúmeros benefícios para quem consome, também ajudam 
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no aumento da biodiversidade, gerando ambientes sustentáveis, melhorando os 

meios de subsistência dos agricultores e empregados (FAO 2020). 

A Organização Mundial da Saúde (OMS) recomenda o consumo de pelo 

menos 400g por dia de frutas e vegetais, para que se obtenha os benefícios 

nutricionais do consumo destes alimentos. Porém, a maior parte da população 

mundial não consome a quantidade suficiente (DAMIZANI et al., 2012). A título de 

exemplo, em 2017, aproximadamente 3,9 milhões 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 população sobre os benefícios 

nutricionais das frutas e vegetais, alimentos capazes de proporcionar equilíbrio à 

saúde, atuando na prevenção e/ou tratamento de doenças (BIGARAN, 2017). 

Segundo a POF 2020, o consumo de frutas e verduras no Brasil teve uma 

redução desde a última pesquisa, estando muito aquém do que se espera. Os dados 

da pesquisa mostraram que na parcela da população com uma renda mais elevada, 

o consumo das frutas, verduras e legumes é mais frequente. Já acerca do consumo 

desses alimentos de acordo com a faixa etária, nota-se um consumo menor entre os 

adolescentes comparado com adultos e idosos. Para brasileiros com dez ou mais anos 

de idade apenas 3,1% das calorias ingeridas são 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 início da alimentação, tendo uma 

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

 

SEGURANÇA ALIMENTAR E NUTRICIONAL 

 

A Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) conforme a Lei Orgânica nº 

11.346, de 15 de setembro de 2010 diz que: 

 

A Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) é um direito de todos ao acesso 

regular e permanente à alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, 

sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como 

base práticas alimentares promotoras de saúde, que respeitem a diversidade 

cultural e que sejam ambiental, econômica e socialmente sustentáveis sem 

comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base 

práticas alimentares promotoras de saúde, que respeitem a diversidade 

cultural e que sejam ambiental, econômica e socialmente sustentáveis  

(Brasil, 2010). 
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A SAN tem como princípio garantir que toda população tenha direito a uma 

alimentação em quantidade e qualidade suficientes, evitando complicações. 

Entretanto, no Brasil, cerca de 34,5 milhões vivem com insegurança alimentar leve, 3 

milhões inseguranças alimentares moderadas e 2,1 milhões em estado de 

insegurança alimentar grave (GRIZA; FORNAZIER, 2018). Segundo o Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) é classificado como insegurança alimentar 

leve a insegurança ou incerteza referente a ter acesso aos alimentos; insegurança 

alimentar moderada é quando existe uma redução quantitativa de alimentos entre 

adultos; já a insegurança alimentar grave é caracterizada pela redução quantitativa de 

alimentos entre as crianças, ou seja, quando algum indivíduo fica o dia inteiro sem se 

alimentar por falta de condições (IBGE, 2013). 

A tabela 1 mostra a prevalência da situação de insegurança alimentar e 

nutricional e indicadores de vulnerabilidade no Brasil nos anos de 2009/2010. É 

possível observar que a maior taxa de prevalência em relação a IAN (Insegurança 

Alimentar e Nutricional) foi encontrada no Nordeste do país, nos estados do Maranhão 

(64,6%) e Piauí (58,6%). Em contrapartida, as menores prevalências são observadas 

na região sul do país, nos estados de Santa Catarina (14,8%) e Rio Grande do Sul 

(19,2%). Esses dados mostram que o Brasil, ainda em boa parte do país, tem sofrido 

com a insegurança alimentar e nutricional, influenciando no desenvolvimento do 

próprio país (BEZERRA et al., 2020). 
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Tabela 1. Prevalência da situação de insegurança alimentar e nutricional e 
indicadores de vulnerabilidade, por Unidades da Federação (UF), Brasil, 2009/2010.

 
Fonte: Bezerra et al., 2020. 

 

DESPERDICIO DE ALIMENTOS 

 

Segundo a FAO, aproximadamente 1/3 dos alimentos produzidos no 

mundo são perdidos ou desperdiçados, trazendo diversos impactos negativos tanto 

para a economia, como para o meio ambiente. Cerca de 1,3 milhões de toneladas de 

alimentos não são aproveitados da maneira correta, gerando um custo aproximado de 

750 bilhões de dólares por ano (FAO, 2013). 
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O Brasil também não está muito longe dessa realidade, estando entre os 

10 países que mais desperdiçam alimentos no mundo, perdendo em torno de 35% da 

produção todos os anos (FAO, 2015). Em relação ao desperdício, cerca de 30 a 35% 

das frutas e hortaliças são desperdiçadas; a maior parte dessa perda vem da maneira 

inadequados dos alimentos no campo, utilização de embalagens impróprias, 

transporte com cargas lotadas e estradas ruins. Uma vez que as frutas e hortaliças 

são alimentos mais delicados, precisariam de uma atenção maior no transporte, 

porém, muitos produtores não têm acesso à forma mais adequada de transporte, que 

inclui por exemplo, com refrigeração adequada. Embora o Brasil tenha uma grande 

produção de produtos agrícolas, ainda enfrenta esse problema em relação à perda, 

principalmente tratando-se de logística, onde a padronização, distribuição e 

comercialização não são realizadas de maneira satisfatória, impactando diretamente 

no desperdício, trazendo alimentos fora das condições esperadas tanto para os 

varejistas quanto para o consumidor final (SOARES; JUNIOR, 2018). 

A figura 1 mostra a falta de cuidados na operacionalização do trabalho, as 

caixas contendo os frutos caíram no chão, causando sérios danos físicos. Isso 

acarreta problemas no processo de comercialização, uma vez que os frutos podem 

apresentar danos que reduzem sua qualidade e, consequentemente, seu valor final 

de venda.  

 

Figura 1. Injúrias mecânicas causadas no campo por falta de cuidados durante a 

colheita. 

 

Fonte: Zaro et al., 2018. 
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Além disso, o contato do consumidor com os produtos agrícolas é muito 

próximo, onde existe um grande filtro do consumidor final na escolha desses 

alimentos, e por conta dessa seleção, as frutas e hortaliças são manuseadas a todo 

momento pelos consumidores causando danos físicos que reduzem a qualidade da 

aparência e prejudicam a integridade do produto. Consequentemente, os produtos 

acabam tendo baixa aceitação do público e sendo deixados de lado, levando ao 

desperdício por serem perecíveis e pelo não consumo no momento adequado 

(SOARES; JUNIOR, 2018). Segundo Laurindo e Ribeiro (2012), a maior parte do lixo 

no Brasil é composto pela parte orgânica, ou seja, desperdício de alimentos que 

poderiam ser utilizados de uma maneira mais adequada; todavia, o brasileiro não tem 

o costume de aproveitar essas sobras alimentares, e não tem o conhecimento do valor 

nutricional que está indo para o lixo. 

Segundo Bueno et al., (2019), no Brasil, cerca de 26 milhões de toneladas 

de alimentos são desperdiçados a cada ano, dos quais 5,3 milhões de toneladas são 

frutas e 5,6 milhões de toneladas, são vegetais. A agência responsável pela 

comercialização de alimentos, como supermercados, mercados, restaurantes e 

lanchonetes do país aponta que o índice de lixo pode variar de 15% a 50% ao dia, dos 

quais, a maior parte relacionada a hortaliças e frutas, sendo a central de 

abastecimento responsável por descartar 30% da comida. Alguns dos principais 

motivos do desperdício desses alimentos: rejeição pelo marketing devido a danos 

físicos e falta de estética atraente; embalagem; preços desfavoráveis para os 

consumidores; período de exposição; expansão para o varejo; sudorese de alimentos; 

uso impróprio e falta de orientação mercado (ZARO et al., 2018) 

 

APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS 

 

Uma das maneiras de se reduzir o desperdício de alimentos e amenizar a 

insegurança alimentar é o aproveitamento integral das frutas e hortaliças. Boa parte 

desses alimentos é desperdiçada e possui um valor nutricional interessante e 

aproveitável como as cascas, talos, sementes. Normalmente os caules, folhas e talos 

apresentam um valor nutricional relevante, muito além das próprias frutas e hortaliças 
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e constituem partes que normalmente são desprezadas, tornando-se parte do volume 

de resíduos de fontes orgânicas não aproveitadas (STEFANELLO; ROSA, 2012). 

De acordo com Storck et al., (2013), a casca (casca de banana, casca de 

laranja, casca de limão), o caule (caule de brócolis, repolho, espinafre) e as folhas 

(folhas de rabanete e brócolis) são fontes muito boas de fibras e lipídios. Portanto, o 

aproveitamento integral das frutas e hortaliças proporciona um aumento na variedade 

de preparações de uma maneira sustentável, evitando qualquer tipo de desperdício e 

criando receitas como geleias, tortas, sucos e balas. 

Há diversas formas de aproveitamento para as sobras das frutas e 

hortaliças. O Quadro 1, elaborado por Laurindo e Ribeiro (2012) demonstra alguns 

exemplos de preparações utilizando-se as partes geralmente desperdiçadas. Nesta 

tabela, são descritas a parte do alimento a ser utilizada, a forma de utilização, e 

algumas opções de preparações. É possível notar uma variedade de opções de 

preparações, aproveitando- se ao máximo os nutrientes que cada alimento oferece.   

 

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

 

Fonte: Laurindo e Ribeiro, 2012. 

 

Uma grande questão quando se fala no aproveitamento integral das frutas 

e hortaliças é a aceitabilidade dessas preparações, por não ser comum o seu consumo 

pela população. Um estudo feito por Bressiani et al., (2017) elaborou e preparou um 

bolo aproveitando a casca da banana com o objetivo de avaliar a aceitação do público. 

Participaram da pesquisa 111 indivíduos adultos entre 18 e 70 anos de ambos os 

sexos. Após a realização da pesquisa, observou que o bolo de casca de banana teve 

uma aceitabilidade próxima dos 86% indicando uma boa aceitação visto que um 

produto é considerado aceitável com pelo menos um índice mínimo de 70% de 

aceitação do público que está avaliando.  

Laurindo e Ribeiro (2012) realizaram uma pesquisa avaliando a aceitação 

de uma geleia de casca de maracujá, onde 50 provadores de ambos os sexos e idade 

entre 18 a 40 anos avaliaram o produto. A avaliação feita pelos provadores trouxe um 

resultado positivo com 98% de aprovação da geleia de casca de maracujá, 

demonstrando de fato que é possível ter uma alimentação sustentável que também 

agrade o paladar. 

 

QUALIDADE NUTRICIONAL 

 

A qualidade nutricional de talos, cascas e sementes de frutas e vegetais, 

que são desprezadas, normalmente não é muito considerada, perdendo-se a 

possibilidade de agregar maior valor nutricional à alimentação (BRASIL, 2019). 
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A título de exemplo, a figura 2 traz algumas comparações entre a 

quantidade de alguns nutrientes presentes nas cascas e folhas versus sua 

concentração na polpa. É possível observar que as partes geralmente desperdiçadas 

apresentam quantidades maiores do que as polpas, de diversos nutrientes 

fundamentais à saúde da população. 

 

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

 

Fonte: ONG Banco de Alimentos (2020). 
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CONSIDERAÇÕES 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 população a não consumir integralmente os alimentos são principalmente o 

desconhecimento e o preconceito relacionados à utilização destes alimentos. 

O desperdício de alimentos no Brasil está presente em toda cadeia 

produtiva de alimentos e atinge valores alarmantes quando comparado a outros 

países. Em função das perdas, produz-se mais do que seria necessário, utilizando-se 

de mais recursos naturais, o que poderá comprometer a produção no futuro, afetando 

ainda mais a segurança alimentar e nutricional.  
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