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RESUMO

O desperdicio de alimentos causa prejuizos econdmicos, ambientais e agrava o
quadro de fome no mundo. E em média é desperdicado mais de 128 quilos de
comida por familia anualmente. No Brasil, o problema da fome afeta cerca 14
milndes de pessoas segundo a FAO, 2019. No trabalho, objetiva-se analisar os
académicos de uma faculdade privada em Parauapebas/PA, o nivel de
conhecimento e adesdo de praticas de utilizacdo de alimentos em sua forma
integral. A pesquisa iniciou-se no periodo da noite junto ao publico alvo na faculdade
para coletar dados quantitativos acerca do conhecimento dos académicos a respeito
do aproveitamento integral dos alimentos, sendo assim foi distribuido um
questionario com alternativas de facil entendimento sobre o tema. A partir da andlise
dos dados de campo, num total de 272 pessoas entrevistadas, verificou-se que
pouco menos da metade do publico (49%) desconhecem a prética de
reaproveitamento dos alimentos e consequentemente descartam as partes nao
convencionais dos alimentos. A maioria dos entrevistados, no total de 69% apesar
de nao utilizar o alimento em sua totalidade, reconhece que o0 maior teor de
nutrientes esta contido nas partes que descartam. No estudo, constatou-se que ha
necessidade de se criar acfes que visem demonstrar as técnicas da pratica de
aproveitamento integral dos alimentos, expor alternativas de preparacdes que levem
ao enriquecimento nutricional e modificar o nUmero exacerbante de lixo organico.

Palavras chave: Aproveitamento integral dos alimentos. Desperdicio alimentar.
Inseguranca alimentar.



ABSTRACT

Food waste causes economic and environmental damage and worsens hunger in the
world. And on average more than 128 kilos of food is wasted per family annually. In
Brazil, the problem of hunger affects about 14 million people according to FAO, 20109.
In the work, the objective is to analyze the academics of a private college in
Parauapebas/PA, the level of knowledge and adherence to practices of food use in
its integral form. The research began at night with the target audience at the college
to collect quantitative data about the knowledge of academics about the full use of
food, so a questionnaire was distributed with easy-to-understand alternatives on the
subject. From the analysis of field data, in a total of 272 people interviewed, it was
found that just under half of the public (49%) are unaware of the practice of reusing
food and consequently discarding the unconventional parts of food. Most
respondents, totaling 69%, despite not using the food in its entirety, recognize that
the highest nutrient content is contained in the parts they discard. In the study, it was
found that there is a need to create actions that aim to demonstrate the techniques of
the practice of full use of food, expose alternative preparations that lead to nutritional
enrichment and modify the exacerbating number of organic waste.

Keywords: Full use of food. Food waste. Food insecurity.
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1. INTRODUGCAO

O desperdicio de alimentos causa prejuizos econdmicos e ambientais e
agrava o quadro de fome no mundo, segundo pesquisa da EMBRAPA, (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), (2019), é desperdicado em média mais de 128
quilos de comida por familia anualmente. De acordo com a Organizacdo das Nacgdes
Unidas para a Alimentacédo e a Agricultura — FAO (2020), no Brasil, o problema da
fome afeta cerca 14 milhBes de pessoas. E no comércio, o pais desperdica em
média 22 bilhdes de calorias, essa quantia seria suficiente para garantir uma boa
alimentacdo para 11 milh6es de pessoas e possibilitaria reduzir a fome em até 5%,
segundo a FAO, (2020).

Segundo dados da Organizacdo das Nacbes Unidas para a Alimentagcao e
Agricultura. Entre os produtos que sdo os mais descartados, sdo as frutas, raizes,
tubérculos e as hortalicas, quase metade do que colhido é jogado fora (FAO, 2020).
Durante todo o percurso entre a producéo e a disponibilidade do alimento a mesa do
consumidor, ocorrem prejuizos econdmico, nutricionais, ambientais; devido a perca.

No plantio, na comercializagdo, na producédo industrial e domiciliar, o
descarte de partes ndo convencionais, como cascas, sementes, talos, por exemplo,
tem consequéncias para o aumento do niumero de lixo e residuos.

Quanto mais alimento jogado fora, mais caro ele fica, além dos danos
causados ao meio ambiente devido a necessidade de intensificar a producdo e
expandir areas de plantio, 0 aumento de residuos no solo, e ainda é a causa de 8%
do efeito estufa.

Observa-se a necessidade de intervir por meio de medidas que poderiam
diminuir esses niveis de desperdicio, e por consequéncia a fome no pais. Diante
dessa problematica, que atinge ndo sé o Brasil, mas todo o mundo, nota-se a
importancia da presente pesquisa, contrapondo o elevado nimero de pessoas no
Brasil que ndo tem o que comer e de alimentos desperdicados.

Com o intuito de quantificar, dentre os académicos da Faculdade para o
Desenvolvimento Sustentavel da Amazonia, o nivel de conhecimento da importancia
e do valor nutricional do aproveitamento integral dos alimentos, foco principal do
estudo, sendo este um dos meios alternativos para amenizar o desperdicio de

alimentos e procurar sensibilizar os académicos sobre a temética.
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Dessa maneira, verificar se o desconhecimento das propriedades nutricionais
das partes usualmente ndo consumidas leva ao descarte e ndo aproveitamento, a
desinformacédo da pratica do aproveitamento integral dos alimentos contribui para o
consumo inadequado de micronutrientes abaixo do recomendado. E tal como,
analisar as experiéncias e o nivel de adeséo desta pratica no cotidiano, atrelado ao
beneficio da utilizacdo de partes ndo convencionais, que normalmente sédo jogadas
no lixo, para obter uma alimentacdo mais rica e nutritiva por meio de preparacdes
alternativas e diversas. A utilizacdo completa dos alimentos é uma alternativa capaz
de propiciar as pessoas um melhor consumo nutricional.

Além disso, avaliar a necessidades da implementacdo de acBes que visem
ensinar a populacédo a respeito das formas de se utilizar em suas preparacfes do dia
a dia essas partes que eventualmente seriam descartadas, além de enriquecer
nutricionalmente as refeicdes, aumentando o aporte de vitaminas, minerais e
micronutrientes no geral, garantem uma variabilidade alimentar.

Por exemplo, as folhas verdes da couve flor sdo mais nutritivas que a propria
e contém mais ferro do que a couve manteiga. Os vegetais podem ser utilizados
com cascas para fazer picles, compotas, a partir das cascas das frutas pode ser
obtido geleias, doces e outras receitas. GONDIN, et. al. (2005)

Em termos econdmicos, seria um fator determinante visto que é necesséria
uma superproducdo alimentar, para que o0s alimentos estejam disponiveis a
populacdo. Dessa forma, entender a importancia do aproveitamento integral de
alimentos garante melhorias na relagéo ecoldgica entre 0 homem e 0 meio ambiente
em gue vive, uma vez que o0 aproveitamento tem como consequéncia a reducédo do
lixo; e beneficia o setor econébmico do pais, além de possibilitar que mais pessoas
tenham acesso a alimentacéo fazendo assim, valer o direito humano a alimentacgéo
adequada.

Como objetivos no estudo, partiu-se do Geral para analisar dentre os
académicos o nivel de conhecimento e adesdo de praticas de utilizacdo de
alimentos em sua forma integral. Em especial, compreender o grau de entendimento
individual acerca dos beneficios nutricionais obtidos através do consumo do alimento
de forma integral; ressaltar os prejuizos econdmicos e sociais do desperdicio
alimentar e mostrar meios alternativos para a preparacao de alimentos com base em

partes usualmente ndo aproveitadas.
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O trabalho se desdobra em trés itens. O primeiro trata sobre o desperdicio de
alimentos e os prejuizos ambientais e econémicos com base nos dados da FAO, nos
quais afirmam que, grande parte dos desperdicios acontecem dentro das cozinhas
domésticas, além de ressaltar os prejuizos que o descarte acarreta tanto para
sociedade, quanto ao solo, de acordo com a FAO, (2020), o ndo aproveitamento, €
visto como o maior terceiro emissor de gases de efeito estufa, decorrente ao vestigio
de carbono dos alimentos que sdo produzidos, além disso, das mudancas no uso
terra.

O segundo aborda acerca da inseguranca alimentar haja vista no Brasil haver
a questao da fome em decorréncia do ndao aproveitamento dos alimentos e isto afeta
0 pais no quesito potencial de nutrientes a mesa dos brasileiros. Segundo dados do
IBGE, (2014), cerca de 3,1 milhdes de domicilios brasileiros relatam que chegam
passar fome.

Por dltimo, alternativas para assegurar o consumo de alimentos, de acordo
com AIOLFI e BASSO, 2013, as partes ndo convencionais dos alimentos podem ser
aproveitadas, visando melhorar a qualidade de vida dos individuos.

Como metodologia, 0 presente estudo tratou-se de uma pesquisa de campo,
descritiva, com abordagem quanti-qualitativa. Onde foi distribuido um questionario
de facil entendimento do assunto, a fim de mensurar o nivel de entendimento dos
académicos em se aproveitar os alimentos integralmente, avaliar se realizam esse
processo, com qual frequéncia e se conhecem os beneficios nutricionais de se

realizar tal pratica.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 O DESPERDICIO DE ALIMENTOS E OS PREJUIZOS AMBIENTAIS E
ECONOMICOS

O desperdicio de alimentos pode ser decorrente de condutas ou decisées dos
consumidores, comerciantes e feirantes, que assim praticam a diminuicdo da
quantidade ou da qualidade do alimento, podendo ser desperdicada de varias
maneiras, dentre elas: as sobras alimentares das cozinhas, tanto dos restaurantes
guanto das cozinhas domeésticas, as partes ndo convencionais como os talos, as
sementes e as cascas, ou 0 que sobrou de uma refeicdo. Outra maneira de descarte
€ através do transporte inadequado, da colheita em condi¢Bes climéticas, hébitos
culturais, manipulacdo impropria ou até mesmo na hora de armazenar, contudo
grande parte dos desperdicios acontecem dentro das cozinhas domésticas, FAO,
2018.

Freire Junior & Soares (2017) corroboram neste conceito, ao afirmar que o
desperdicio ocorre quando os alimentos que ndo estdo estragados, ou seja, ainda
estariam aptos para o consumo, séo jogados fora por serem considerados feios, por
estarem com a aparéncia desagradavel, deformados ou fora do padréo. Os autores
destacam que muitas perdas sdo geradas dentro das casas. Os principais fatores
relacionados a estas perdas dentro das unidades familiares sdo: armazena-los de
forma inadequada, preparar uma quantidade de comida maior do que sera
consumida e colocar no prato por¢cdes além do que sera possivel comer durante as
refeicbes e comprar muitos alimentos sem planejar as refeicbes em que serao
utilizados.

De acordo com a 17.2 Avaliacdo de Perdas no Varejo Brasileiro de
Supermercados (Associacdo Brasileira de Supermercados, 2017), apontou-se uma
perda de R$ 7,11 bilhées em faturamento nos alimentos descartados s6 em
supermercados em 2016. Contudo, estima-se que essa perda seja ainda maior,
levando em conta toda cadeia produtiva (campo, varejo, industria e consumidor).
Além disso, pode-se notar que o maior indice de perda no faturamento foram as
frutas, legumes e verduras.

Segundo dados da FAO, 2016 no Brasil, cerca de 26,3 milhdes de toneladas
de alimentos sé&o desperdicados, dentre eles estdo o milho, o arroz, a cebola e o

tomate. De acordo com a mesma, entre 2015 e 2016, o numero de pessoas com



14

fome foi ultrapassado chegando a representar cerca de 11% da popula¢cdo mundial.
Esses numeros nos leva a uma reflexdo, pois toda essa quantia pode estar
alimentando aquelas que hoje passam fome.

Dessa maneira, a maior preocupacao é decorrente dos paises desenvolvidos,
pois a populacdo é crescente e os recursos limitados. Os prejuizos da perda dos
solos, da biodiversidade e da agua, tal como os impactos negativos nas mudancas
climaticas geram um custo enorme. Pois o desperdicio de alimentos de acordo com
a FAO (2013), é visto como o terceiro maior emissor de gases de efeito estufa, isto €
decorrente do vestigio de carbono dos alimentos que sdo produzidos, além disso,
das mudancas no uso de terra.

Sendo assim, o desperdicio de alimentos, corresponde ha uma ligacao direta
com a deterioracdo das condi¢cbes morfoclimaticas do Planeta. Através de algumas
atividades agricolas como desmatamento, queima de combustiveis fosseis, preparo
intensivo no solo, queimadas, entre outras atividades, que desempenham um papel
significativo na emisséo de gases do efeito estufa, tal como, dioxido de carbono
(CO2), metano(CH4), mondxido de carbono (CO), quando essas atividades sao
realizadas por meios de estratégias que sao pouco sustentavel. Outro setor que é
atingido pelo desperdicio de alimentos € o gasto de energia e de agua, sendo
indispensaveis para a producdo de alimentos, além da agua garantir o fornecimento
e 0 beneficiamento do alimento, precisa-se da mesma para realizar o preparo das
refeicoes.

Segundo Rosaneli et al. (2015), a pobreza € um episédio hermético e
multidimensional, que impede grande parte da populacdo mundial possuir 0 acesso
a alimentacédo, o que acaba gerando reflexos, como o baixo desenvolvimento fisico,
psicolégico e social. Além disso, existem outros fatores relacionados as
desigualdades, como a educacdao, a participacao politica, a educacéo e os cuidados
com a saude. Vale ressaltar que no Brasil, a Emenda Constitucional n.° 64 inseriu a
alimentacao entre os direitos sociais, definidos no artigo 6.° da Constituicdo Federal
de 1988.

Art. 6° - Sdo direitos sociais a educacdo, a salde, a alimentagdo, o trabalho, a
moradia, 0 transporte, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a protecdo a

maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta
Constituicéo (Brasil, 1988).
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J& Rangel (2016) afirma neste sentido, que a alimentacdo € um direito social
e objetivado na carta politica do Brasil, faz parte dos direitos fundamentais
intransferiveis, incessiveis e plenamente exigiveis. Portanto, o direito a alimentacao
€ caracteristico a qualquer ser humano, sendo essencial ao principio maior da
dignidade da pessoa humana. Dessa maneira, independentemente do grau de
desenvolvimento em que a nacao se encontra, o direito ao abrigo da fome esta de
modo direto ligado ao direito a vida. Ja o direito a alimentacdo adequada € mais
abrangente, pois convém com a necessidade de melhorar o ambiente social, politico
e econOmico que seja apto de permitir que as pessoas possam alcancar a

seguranca alimentar através de seus préprios meios.

2.2 INSEGURANCA ALIMENTAR NO BRASIL

A inseguranca alimentar € aplicada quando ndo ha a obtencdo habitual e
constante a alimentos de quantidade e qualidade suficientes, sem que isso
indispensavelmente comprometa 0 acesso a outras necessidades essenciais. Ou
seja, a inseguranca alimentar é quando o individuo ndo tem acesso de forma
econdbmica, fisica ou social aos recursos seguros de alimentos nutritivos que
atendam as necessidades dietéticas e fisiologicas do determinado individuo para
gue assim ele possa desfrutar de uma vida mais ativa e saudavel.

A definicdo de inseguranca alimentar estd associada a ocorréncias adversas
como sintomas depressivos, a auséncia escolar e além disso em doencgas cronicas
ndo transmissivel entre elas, a desnutricdo. Devido ao consumo alimentar que
corresponde aos grupos alimentares e aos nutrientes que ndo representa as
recomendacdes, tal como, a disponibilidade calérica que permite inferir sobre a
inseguranca alimentar e nutricional, quando é insuficiente para suprir as
necessidades dos individuos, porém nao apresenta a qualidade das calorias
disponiveis.

Segundo o Programa Mundial de Alimentos das Nac¢des Unidas (PAM), um
dos grandes vildes para a inseguranca alimentar € o clima, pois com a situacao nos
eventos meteorolégicos como as enchentes, ciclones tropicais e as secas pode
resultar em um ciclo de pobreza e de fome.

Cerca de 3,1 milhdes domicilios brasileiros relatam que chegam a passar

fome. Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) 2016,



16

207,1 milhdes de habitantes em 2017 e 2018, no qual se distribuiam cerca 56
milhdes sofriam de algum tipo de inseguranca alimentar tornando assim uma
inseguranca leve, pois ha uma preocupacdo quanto ao acesso aos alimentos, ja a
moderada se encaixa cerca de 18,6 milhdes, onde h4 uma diminuicdo na qualidade
e quantidade ao alimento e a grave é resultante da falta de alimentos para todos 0s
moradores do mesmo domicilio, chegando a afetar até mesmo as criancgas, no qual
cerca de 10,3 milhdes de domicilios brasileiros vivenciam.

Atualmente segundo o estudo “Efeitos da pandemia na alimentagéo e na
situacdo da seguranca alimentar no Brasil’, mais de 125 milhdes de brasileiros
sofrem com a inseguranca alimentar em virtude da pandemia do Coronavirus (Covid-
19), ou seja, de cada dez casas, seis delas sofrem de inseguranca alimentar, isto
representando quase trés quintos dos domicilios brasileiros. Esta pesquisa foi
realizada entre novembro e dezembro de 2020, onde duas mil pessoas participaram,
deste modo a mesma foi coordenada pelo Grupo de Pesquisa Alimento para Justica,
onde certificou que 59% dos domicilios entrevistados durante a pandemia estava em
situacdo de inseguranca alimentar, além disso, verificou que 41% obteve uma
diminuicdo no consumo de frutas e 44% diminuiu a ingestao de carnes. A pesquisa
nos leva a concluséo de que as instabilidades socioeconémicas foram agravadas em
virtude da pandemia, ressaltando as desigualdades tanto de qualidade como de
guantidades alimentares.

Sabe-se que a seguranca alimentar pode ser afetada pelos impactos
econdmicos e sociais em decorréncia da Covid-19. Cerca de 135 milhdes de
pessoas apresentavam inseguranca alimentar em 2019, segundo o Relatério o
Global sobre Crises Alimentares, 2020. A pandemia reduz o poder de compra e a
capacidade de produzir e distribuir alimentos, afetando especialmente os mais
vulneraveis, além de afetar a oferta na demanda dos alimentos.

O Nordeste foi apontado como uma das regides que mais sofre por
inseguranca alimentar. Segundo a Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilio
(PNAD) de 2013, cerca de 45 milhdes de pessoas 0 que é equivalente a 38,1% dos
domicilios que assim foram avaliados. E além disso, com 60,9% registrou o
Maranhdo com a maior prevaléncia de inseguranca alimentar e nutricional. Essa
vulnerabilidade pode ser explicada pelo contexto dos fatores demograficos e

socioecondémicos, além da pobreza e desigualdade que ainda existe no estado.
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No Brasil, a inseguranga alimentar € mais predominante no meio rural. O
ambiente rural, apresenta condicdes de pobreza elevado que estar associada a
baixa escolaridade e o desenvolvimento, segundo dados da (PNAD) e Pesquisa
Nacional de Demografia e Saude (PNDS). Em 2013, segundo dados do (IBGE),
cerca 6,8% dos domicilios do ambiente urbano possuiam moradores em situacéo de
IA moderada ou grave, enquanto do ambiente rural, a dimenséo foi 13,9%.

Considerando a reducéo das deficiéncias nutricionais e da quantidade de lixo,
politicas publicas foram criadas, afim de garantir a seguranca alimentar no Brasil. O
primeiro Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA), foi criado em 1993
e instalado no dia 30 de janeiro de 2003, com a finalidade de um carater consultivo
na formulacdo de politicas e na definicdo de orientagdes, que garanta o direito a
alimentacdo. O Conselho estimula a sociedade a participar da formulagéo,
acompanhamento e execucdo de politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional,
onde a sociedade desempenha um papel essencial para as conquistas sociais.

A partir do CONSEA, foram criadas novas politicas como o Sistema Nacional
de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), Programa Bolsa Familia (PBF),
Programa de Aquisi¢cdo de Alimentos (PAA), entre outros. O SISAN, foi instituido em
2006 pela lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (Lei n°® 11.346 de 15 de
setembro de 2006), com a abordagem de destacar a participacéo efetiva de forma a
promover a nitidez e a viabilidade do direito. Tendo como objetivo, promover e
proteger o Direito Humano a Alimentagdo Adequada.

O SISAN, tem como base as seguintes diretrizes: monitoramento da situacao
alimentar e nutricional, promocédo da intersetorialidade das politicas, conjuncao de
medidas diretas e imediatas de garantia de acesso a alimentacdo adequada e
estimulo ao desenvolvimento, (CONSEA, 2004).

O Programa Bolsa Familia, foi lancado em 2013, onde foi implementado
politicas de geracdo de empregos e renda, dando apoio a agricultura familiar e
intensificando a reforma agraria. O PBF, alcancou 13,8 milhdes de familias pobres
em 2013, fornecendo beneficios, contribuindo para dar acesso e promover a
educacédo e a saude da populacdo mais carente, (CAISAN, 2014).

Ja& o Programa de Aquisicdo dos Alimentos (PAA), possibilita aos agricultores
familiares a vender seus produtos para o governo. Os produtos adquiridos pelo PAA,
sdo destinados para o atendimento em populacbes com vulnerabilidade social.

Assim fortalece a agricultura familiar, reduzindo a pobreza rural auxiliando nas
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populacées vulneraveis, simplificando as deficiéncias nutricionais e a fome,
(CAISAN, 2014).

2.3 ALTERNATIVAS PARA ASSEGURAR O CONSUMO DE ALIMENTOS

O aproveitamento integral dos alimentos, por sua vez, € uma alternativa apta
a assegurar as pessoas um consumo alimentar mais adequado, além de oferecer
uma melhoria na economia associada aos alimentos e a ligacdo ecologica entre o
ser humano e o meio ambiente em que se habita, j& que o aproveitamento de
alimento tem como importancia a reducao de lixo. Dessa maneira, aproveitando é
possivel ndo apenas alimentar milhares de pessoas, mas tal como reduzir as
deficiéncias nutricionais que ainda possam existir.

A caréncia de informac¢des dos principios nutritivos das sementes, cascas,
talos e folhas, leva os cidaddos a descartar essas partes, gerando assim um
desperdicio de toneladas de residuos alimentares, devido ndo utilizarem o alimento
em sua totalidade. Por meio do desfrute de forma integral, € possivel combater essa
situacdo e ainda beneficiar os cidadaos nos gastos com alimentacédo, e além disso,
reduzir o desperdicio alimentar e melhorar a qualidade nutricional de suas
preparacdes. GONDIN, et. al. (2005), afirmam que o maior teor de nutrientes se
encontra nas cascas ou sementes em relacdo a massa de alguns alimentos.

Para STORCK, et. al. (2013), o desenvolvimento de partes ndo convencionais
dos alimentos, podem ser aproveitadas para melhorar a qualidade e a variedade dos
produtos é de extrema relevancia, destaca ainda a casca da banana, sendo um
ingrediente com potencial para a incorporacdo de bolos e biscoitos, além de outras
partes ou subprodutos de frutas e vegetais.

O AIA vai muito além do que sé utilizar o alimento em sua totalidade nas
preparacdes, pois se trata de alimentos com um valor nutricional inexplicavel que
geralmente sdo desperdicados. Os beneficios da utilizacdo do alimento como um
todo é de suma importancia, pois a parte ndo convencional do alimento pode ter de
duas a seis vezes mais nutrientes do que a polpa. A casca da laranja, por exemplo,
tem seis vezes mais fibra, além de mais potassio, calcio e quantidade igual de
vitamina C que a polpa (MESA BRASIL, 2016).
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Basicamente todas as cascas podem ser utilizadas nas preparacdes. A
preocupacdo quanto agrotoxico existe, dai surge a ideia de que o agrotdxico se
concentra nas cascas entdo dessa forma, faz o descarte. Mas vale ressaltar que, o
agrotoxico ndo se concentra apenas nas cascas dos alimentos, ele pode estar
presente nas sementes, na polpa do alimento, sendo assim, ndo adianta descartar a
casca do alimento considerando que estara consumindo um alimento mais saudavel.

Dessa forma, caso o individuo ndo consiga se alimentar por uma forma
organica, desfrute da sazonalidade, optando pelos alimentos da época, deste modo,
esses alimentos terdo menos agrotoxicos em relacdo aos que ndo sdo de época.
Para todos os alimentos antes de utiliza-lo precisa realizar uma boa higienizacéo,
principalmente os que sdo consumidos crus, utilizar solucdo de hipoclorito de sédio
deixando-o de molho e ndo esquecendo de seguir todas as recomendacdes de
acordo com o rotulo.

O aproveitamento integral dos alimentos, ndo é indicado apenas para as
pessoas de classe baixa, pelo contrario, essa atitude serve para todas as demais,
pois dessa maneira, estara proporcionando uma alimentagdo mais rica de nutrientes
de forma mais econdmica e ao mesmo tempo uma alimentacdo mais acessivel.

Devido a isso, nota-se a necessidade de criar acfes que possam assegurar 0
aproveitamento do alimento em sua totalidade, com a ajuda das politicas publicas
algumas medidas podem ser tomadas, como é o caso do Programa Mesa Brasil.
Esse Programa, foi criado em 1994, em S&o Paulo e foi unificado em todo o pais
desde 2003, tem como objetivo minimizar o desperdicio de alimentos e a
inseguranca alimentar e nutricional da populacdo. O projeto realiza a coleta e a
distribuicdo de alimentos, buscando onde sobra e levando onde falta, foram mais de
50 milhdes de quilos de alimentos arrecadados, desde sua criagdo (MESA BRASIL,
2016).

Segundo dados da FAO (2020), foram desperdicados 1,3 bilhdes de
toneladas de comida no mundo. Pensando em unir acfes para restringir esse
desperdicio, as atividades educativas que séo realizadas pelo Programa transmitem
ideias sobre o conceito de desfrute do alimento em sua totalidade, o qual esta
relacionado ao consumo de partes usualmente ndo aproveitadas como, folhas, talos,

sementes e cascas, partes ndo menos nutritiva que a polpa.
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3. METODOLOGIA

3.1 TIPO DE ESTUDO

O presente estudo tratou-se de uma pesquisa de campo, descritiva, com
abordagem quanti-qualitativa. De acordo com Marconi & Lakatos (2011), a
caracteristica da pesquisa de campo, consiste na observacéo de fatos e fenébmenos
tal como ocorrem, espontaneamente, na coleta de dados a eles referentes e no
registo de variaveis que se pressupfe relevantes, para analisa-los. Ou seja, a
pesquisa de campo € responsavel por extrair dados e informacgdes diretamente da
realidade do objeto de estudo.

A amostra, foi composta por 272 académicos, onde foi distribuido um
guestionario para cada aluno da instituicdo, realizado no dia 20 de novembro de
2020, no periodo da noite, uma pesquisa de campo a fim de coletar dados
guantitativos acerca do conhecimento dos académicos a respeito do aproveitamento
integral dos alimentos. Segundo Marconi & Lakatos (2011), o questionario é um
instrumento de coleta de dados constituido por uma serie ordenada de perguntas,

gue devem ser respondidas por escrito e sem a presenca do entrevistador.

3.2 POPULACAO E AMOSTRA

No presente estudo define-se com populacédo o publico de universitarios da
Faculdade para o desenvolvimento sustentavel da Amazoénia — FADESA. A amostra
foi composta por universitario dos cursos de nutricdo, educacéo fisica, enfermagem
e ciéncias contabeis caracterizando um total de 272 académicos, da instituicao.

A escolha desta faculdade prendeu-se com a facilidade de acesso da autora
aos universitérios, deste estabelecimento e a disponibilidade da dire¢do do mesmo,
no sentido de facultar toda a logistica necessaria a recolha de dados.

3.3 COLETA DE DADOS

A pesquisa foi realizada através da realizacdo de um questionario para cada
aluno da instituicdo, composto de 5 questdes alternativas (Apéndice A) e de facil
entendimento do tema, para levantamento de dados a fim de mensurar o nivel de

entendimento dos académicos em se aproveitar os alimentos integralmente, avaliar
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se realizam esse processo, com qual frequéncia e se conhecem os beneficios
nutricionais de se realizar tal pratica. O questionario € um instrumento de coleta de
dados, onde o pesquisador envia as perguntas ao grupo pesquisado e recolhe-o
depois de preenchido (MARCONI; LAKATOS, 2011).

As informagBes coletadas tinham por objetivo abranger o maior numero
possivel de estudantes da instituicdo para uma maior amostra e veracidade dos

dados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da andlise dos resultados obtidos (grafico 2), de um total de
272 pessoas entrevistadas, onde verificou-se que pouco menos da metade do
publico, cerca de 49%, desconhecem a pratica de reaproveitamento dos alimentos e
consequentemente descartam as partes ndo convencionais dos mesmos (gréafico 2),
pois ndo sabem como utilizar as cascas, talos, folhas e sementes dos alimentos em
suas preparacfes, por receio e inseguranca de comer algo que ndo é tdo comum.
Desse publico notou-se que 65% € do sexo feminino e 35% dos entrevistados do

sexo masculino (grafico 1).

Grafico 1: Referente ao Sexo

M Feminino

m Masculino

Fonte: COSTA F. N. S. (2021).

Gréfico 2: Vocé ja ouviu falar em aproveitamento integral dos alimentos?
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ESIM mNAO

Fonte: COSTAF. N. S. (2021).

Gréfico 3: Cidade onde os participantes da pesquisa residem.

M Parauapebas

M Canad dos Carajas
M Eldorado
 Curionopolis

M N3o responderam

Fonte: COSTAF. N. S. (2021).

Os dados obtidos mostraram a predominancia de 64% de alunos residentes
na cidade de Parauapebas-PA, (gréafico 3).
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Gréfico 4: Cursos de graduacéo participantes da pesquisa.

W Nutricdo

M Enfermagem
Educacdo Fisica

M Ciéncias Contabeis

B N3o Responderam

Fonte: COSTA F. N. S. (2021).

Os dados obtidos mostraram a predominancia de 54% dos alunos nao
informaram o curso de graduacéo, (grafico 4), porém podemos destacar o curso de
nutricdo, onde os académicos faz-se o uso do aprendizado a pratica.

Como mostra a Gréfico 5, estes resultados levaram a entender que 43% de
pessoas utilizam essas partes em suas preparagoes, e destes 105 consomem de 1 a
3 vezes por semana, 21 de 4 a 7 vezes e 2 pessoas nao responderam apontados na
(Figura 6). A maioria do publico, apesar de nao utilizar o alimento em sua totalidade,
reconhece que o maior teor de nutrientes esta contido nas partes que descartam.
(Figura 7).

Gréfico 5: Vocé utiliza em suas preparagdes: cascas, talos, folhas e sementes?



ESIM ENAO

Fonte: COSTAF. N. S. (2021).

Grafico 6: Com qual frequéncia semanal?

m1A3
W4A7

ENAO UTILIZAM

® NAO RESPONDERAM

Fonte: COSTA F. N. S. (2021).
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Gréfico 7: Vocé sabia que, em geral as cascas e talos de frutas e

vegetais apresentam teores maiores de nutrientes do que as partes comestiveis

convencionalmente?

ESIM ENAD

Fonte: COSTAF. N. S. (2021).

Segundo Sousa e Boas (2002), altas concentracdes de vitamina A, sdo
encontradas nas folhas da beterraba e da cenoura, que por sua vez, sao
descartadas ainda na colheita. A vitamina A atua na manutencao da pele e da viséo,
tal como auxiliar no crescimento e formacado dos dentes. J& Guo (2003), afirma que
a maior concentragdo de antioxidantes sdo encontradas nas sementes, partes que
eventualmente sdo descartadas.

A deficiéncia de vitamina D, assim como de calcio podem causar
raquitismo, osteoporose e osteomalacia segundo dados do (Krause e Mahan 2005),
grandes partes desses minerais sdo encontrados nas cascas dos vegetais e do ovo,
gue por sua vez é jogado fora (LIMA et al, 2008).

(SOUZA et al., 2007) ressaltam que as partes dos alimentos que séo
descartadas poderiam ser utilizadas acentuando o enriqguecimento alimentar,
aumentando o valor nutricional das refei¢cdes e diminuindo o desperdicio, pois talos e
folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal como € o caso das
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folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo mais duras, contém mais ferro que a

couve manteiga e S840 mais nutritivas que a propria couve-flor.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com os dados coletados constatou-se que ha uma necessidade de se criar
acOes que visem demonstrar as técnicas da pratica de aproveitamento integral dos
alimentos, expor alternativas de preparacdes que levem a um enriquecimento
nutricional e modificar consideravelmente o nimero exacerbante de lixo organico,
melhorar a economia tornando-os mais acessiveis, consequentemente garantir o
direito humano a alimentacao segura e de qualidade.

Além disso, pode-se observar que o numero de desperdicio alimentar ainda &
muito amplo, e dessa maneira, nos leva ha uma preocupacdo em relacdo as
pessoas que ainda passam fome e pelos prejuizos ambientais e econdmicos que
iSSO causa.

Portanto, a hipétese de que h& um desconhecimento referente as
propriedades nutricionais contidas nas partes usualmente ndo consumidas foi
refutada, visto que a maioria das pessoas, mesmo que nao consumam, estao
cientes dessa realidade. Confirmou-se a hipotese de que a desinformacéo sobre a
pratica do aproveitamento integral dos alimentos contribui para o consumo
inadequado de micronutrientes abaixo do recomendado, pois 0 desconhecimento da
pratica leva a uma limitagdo das alternativas de preparo.
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APENDICES

APENDICE A - Questionario aplicado ao publico de estudo.

s

FACULDADE PARA O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA
AMAZONIA

Curso: Periodo:

Sexo: Idade:

Cidade em que reside:

Aproveitamento integral dos alimentos
1- Vocé ja ouviu falar em aproveitamento integral dos alimentos?
()Sim () Nao
2- Vocé utiliza em suas preparacfes alimentares: cascas, talos, folhas e
sementes?
()Sim ()Nao
3- Com qual frequéncia semanal?
()01 a 03 vezes
() 04 a 07 vezes
() Néo utiliza
4-Vocé sabia que, em geral, as cascas e talos de frutas e vegetais
apresentam teores maiores de nutrientes do que as partes comestiveis
convencionalmente?
() Sim () N3o

5-Vocé gostaria de conhecer mais do aproveitamento integral dos
alimentos? () Sim ()Nao

Fonte: COSTA F. N. S. (2021).
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