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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O objetivo deste trabalhofoi avaliar
a insercdo de politicas de aproveitamentode
partes consideradas ndo comestiveis de
hortalicas no cardapio diario, nos principais
restaurantes populares do comércio do Ver-O-
Peso em Belém do Para. Essa avaliagéao foi feita
por meio de uma pesquisa de campo, na qual
se aplicou um questionario de seis perguntas.
Dos seis entrevistados, o restaurante E foi o
unico que relatou nao ter conhecimento de
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técnicas de aproveitamento de partes néao
comestiveis de hortalicas. Os restaurantes A,
B, D e F nao utilizam a técnica, somente B e
C aproveitam as cascas de batatas pequenas.
Diante das informacdes obtidas, observou-se a
importancia da elaboracédo de programas que
incentivem a utilizacéo de talos, cascas e folhas
de hortalicas, por meio de receitas educativas,
para que haja o maior aproveitamento dessas
partes ocasionando assim um aumento de
refeicdbes mais saudaveis, declinio no que diz
respeito ao desperdicio alimentar e minimizando
o percentual de lixo organico produzido.

PALAVRAS-CHAVE:
hortalicas, desperdicio, restaurantes.

Aproveitamento,

ABSTRACT: The objective this study is to
evaluate whether at least six restaurants in the
commerce of Belem do Para use the policy of
use part considered inedible vegetables in the
daily menu. This evaluation was done through a
field research and a six-question questionnaire
was applied. Six restaurants was interviewee:
the restaurant E was the only that doesn’t have
knowledge about use leaves of vegetables.
The restaurants A, B, D e F don’t use the
technics, only B e C use little potatoes. Before
the information obtained, it was observed the
importance of the elaboration of programs that
encourage the use of stalks, bark and leaves of
vegetables, through educational recipes, so that
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there is greater use of the parts, thus causing a decline in food waste and minimizing
the percentage of organic waste.
KEYWORDS: Use, vegetables, waste, restaurants.

11 INTRODUCAO

Ha um crescente interesse pelo aproveitamento de subprodutos agroindustriais
devido a enorme carga organica gerada e em razao de seu potencial bioativo. Apesar
das varias aplicacbes possiveis, como adubacdo organica, alimentacao animal
e producéo de biogas, torna-se importante o desenvolvimento de uma abordagem
pratica para transformar o desperdicio de alimentos em produtos com maior valor
agregado (GHOSH e GHOSH, 2018).

Segundo Lima et al. (2016) o homem necessita de uma alimentagdo saudavel,
rica em nutrientes, sendo que um dos meios para que isSO ocorra pode ser o
aproveitamento de partes de alimentos que normalmente s&o descartados durante a
cadeia agroindustrial.

Os alimentos orgéanicos e naturais como frutas, vegetais, legumes e leguminosas
compdem a principal carga diaria necessaria de micronutrientes, as vitaminas, minerais
e fitoquimicos sao determinantes na relacédo entre dieta e risco cardiovascular, ndo
apenas do ponto de vista da aterosclerose, mas pela influéncia na disfuncao endotelial,
hipertensdo, controle de frequéncia cardiaca, inflamagcao sistémica, entre outros.
Entre as vitaminas, destacam-se a A, E, C, B6, B12 e acido folico e, entre os minerais,
selénio e magnésio (RODRIGUES, et al. 2015), isso reforca a importancia de incluir
esses alimentos na dieta da populacéo.

Compostos bioativos como antioxidantes, vitamina C e seus homoélogos séo
considerados importantes contribuintes para saude, estao presentes em arroz integral
ou cereais, na forma insolluvel, ligadas a parede celular nas fracées de cereais com
farelo e casca (KIM et al., 2017).

Segundo a Organizacéo das Nacdes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura
(FAO/ONU), 46% de todo desperdicio alimentar mundial ocorre nas etapas de
processamento, distribuicdo e consumo. Nesses locais, responsaveis por essas etapas
do processo como os restaurantes, o alimento é produzido e descartado em grandes
quantidades, por nao estar de acordo com os padrées de controle de qualidade.
Ademais, o desperdicio pode ocorrer pelos consumidores durante o porcionamento
de suas refeigcdes, supondo-se que seja devido ao erro no calculo de possibilidade de
consumo (FAQO, 2015).

No Brasil, as perdas e desperdicios de alimentos variam de 10% a 30% de tudo
0 que é produzido no campo, chegando a 40% em alguns casos (GANDRA, 2017).

Em um levantamento de 2014, o Banco Mundial estimou que, anualmente, de
um terco a um quarto dos alimentos produzidos para o consumo humano é perdido
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ou desperdicado. Na América Latina, cerca de 15% dos alimentos disponiveis entram
na mesma categoria. Dados da Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacéo
e Agricultura (FAO) apontam que o consumo humano € o segmento em que hi mais
desperdicio, representando 28% do total. Segundo a FAO, a comida desperdicada
no varejo, que representa 17% do total perdido, poderia satisfazer as necessidades
alimenticias de mais de 30 milhdes de pessoas que vivem na regiao, o equivalente
a 65% dos individuos que sofrem fome. Ha diversas praticas para diminuir esse
desperdicio. A mais indicada delas, de acordo com a ONG Banco de Alimentos, é o
chamado Aproveitamento Integral dos Alimentos (AlA) (ARRUDA, 2015).

Ja a falta de informacédo sobre os principios nutritivos e o aproveitamento dos
alimentos gera o desperdicio de toneladas de recursos alimentares. Por meio do
aproveitamento integral dos alimentos é possivel combater essa situagao, pois o mesmo
utiliza casca, talo, polpa e semente; com isso diminui os gastos com alimentacao, reduz-
se o desperdicio de alimentos melhorando-se a qualidade nutricional da preparacgéao,
pois para muitos alimentos o teor de nutrientes na casca e no talo é maior em relacéo
a polpa de alguns alimentos (GOMES; TEIXEIRA, 2017).A maior contribuicéo para o
desperdicio acontece por parte dos consumidores, devido ao manuseio incorreto dos
produtos no varejo, compras excessivas, armazenamento inadequado dos alimentos
ou mesmo desinteresse pelo consumo dos subprodutos gerados (EMBRAPA, 2018).

O foco principal € analisar se os proprietarios e trabalhadores de alguns
dos principais restaurantes populares do comércio conhecem a importancia do
aproveitamento das partes ndo comestiveis de hortalicas e se estes fazem algum
tipo de receita alternativa contra o desperdicio, principalmente por essas partes nao
comestiveis possuirem na maioria dos casos mais nutrientes do que a parte nobre do
alimento e geralmente s&o descartados.

2 | MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Para a realizacdo da pesquisa, foi utilizado um questionario contendo perguntas
simples elaboradas pelas autoras, e o desenvolvimento de receitas baseadas no
programa Mesa Brasil SESC, 2016, e Banco de alimentos e colheita urbana para o
aproveitamento integral dos alimentos para comprovacao e afirmacao das proprias
autoras de que é possivel incrementar o cardapio com refeicdes saudaveis, sendo
assim entregues algumas receitas do Programa aos responsaveis e manipuladores
de alimentos nos restaurantes envolvendo a utilizacdo de partes consideradas nao
comestiveis de hortalicas.

2.2 Método

Foram revisadas bibliografias de 2007 a 2018, para defender a importancia
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desse método de aproveitamento. Em seguida, foram entrevistados seis restaurantes,
escolhidos por serem 0s principais restaurantes popularmente conhecidos do comércio
de Belém-PA, aplicando o questionario aos gerentes de cada restaurante entrevistado,
com o objetivo de verificar o grau de conhecimento dos participantes em relagao ao
aproveitamento integral de partes consideradas ndo comestiveis de hortalicas. Por
conseguinte, foram entregues receitas a cada gerente, como incentivo a aderir essa
pratica e aprimorar o cardapio dos restaurantes.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os restaurantes foram identificados como A, B, C, D, E e F acerca das perguntas
relatadas como situacdes, e suas respostas foram apresentadas com “sim, néo e
talvez” (tabela 1).

RESTAURANTES TOTAL
A B C D E F Sim Nao | Talvez

SITUACOES

Conhecimento
sobre os Sim Sim Sim Sim Nao Sim 5 1 0
beneficios totais
das partes néo
comestiveis

Conhecimento
de métodos de
aproveitamento Sim Sim Sim Sim Nao Sim 5 1 0
envolvendo
receitas

Existéncia de um
aproveitamento Nao Sim Sim Nao Nao Nao 2 4 0
no local.

Existéncia da
possibilidade da
utilizagéo dessas | Talvez | Talvez | Talvez | Sim | Talvez | Talvez 1 0 5

partes ndo
comestiveis no
restaurante.

Adocéao desses
alimentos
aproveitados Sim Sim Sim Sim Nao Nao 4 2 0
na propria
alimentacgéo.

Total 17 8 5

Tabela 1 - Situagbes acerca do questionario nos restaurantes.
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Dos seis entrevistados, o restaurante E foi o Unico que relatou nao ter
conhecimento de técnicas de aproveitamento de partes ndo comestiveis de hortalicas.
Osrestaurantes A, B, D e F n&o utilizam a técnica, somente B e C aproveitam as cascas
de batatas pequenas, pois assim ndo ha reclamacdes provenientes dos clientes, em
relacéo a cultura de considerar as cascas como residuo.

Ao tentarem implantar a forma de alimentacédo alternativa, os restaurantes —
com excecao do restaurante E — comecgaram a estimular melhorias que contribuem
para 0 meio social, considerando que ha a necessidade de uma alimentacdo mais
saudavel e de baixo custo, o que da maior acessibilidade as pessoas, gerando menos
desperdicios e podendo desenvolver projetos ligados a esse tema de aproveitamento
integral, como é o caso da iniciativa do banco de alimentos.

O restaurante A declarou que teve incidentes infelizes ao aproveitar cascas de
hortalicas e os clientes terem visto isso como desleixe por parte dos chefes, e, o
restaurante ser eventualmente condenado. Devido a ma aceitagcao dos consumidores,
a adesao desse aproveitamento foi descartada, pois a maioria de seus clientes ndo tem
conhecimento de que os talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre
do vegetal. Baseado nisso, todos os restaurantes com excecao do E, justificaram que
nao aplicam o método de aproveitamento devido a rejeicdo do consumidor.

O desperdicio de alimentos no Brasil € alto, em estados como o de séo Paulo,
por exemplo, € encontrado o programa Mesa Brasil tem 0 compromisso de minimizar
o desperdicio de alimentos e a inseguranca alimentar e nutricional da populagéo
Pensando em unir agdes para reduzir esse desperdicio, as atividades educativas
realizadas pelo programa difundem amplamente o conceito de aproveitamento integral
dos alimentos 44 cidades paulistas sdo atendidas pelo Mesa Brasil, que conta com
uma rede de 640 empresas doadoras que beneficiam em média 152 mil pessoas em
830 instituicdes sociais. Com base nessa parceria, 0 programa realiza a coleta e a
distribuicao de alimentos, buscando onde sobra e levando onde falta (SESC, 2016).

Dentre os entrevistados, 0 gerente responsavel pelo restaurante F era o unico
que ainda nao havia experimentado alimentos provenientes do aproveitamento integral
de hortalicas, mas afirmou que algum dia poderia experimentar, sendo adepto a essa
proposta.

Os restaurantes A e B relataram que os profissionais da area ja fizeram cursos
sobre esse aproveitamento de hortalicas, e que nédo foi o suficiente para que receitas
fossem implantadas no cardapio.

Os restaurantes B e D possuiam maiores conhecimentos sobre o assunto e ja
aproveitavam a casca da berinjela, faziam farofa de casca de abacate e casca de
cenoura.

Assim, é possivel notar que existe uma minima utilizac&o de receitas com as partes
consideradas ndo comestiveis de hortalicas. Nesse sentido, além desses alimentos

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 3



citados acima existem outros nem tao utilizados no cotidiano dos restaurantes nem
pela populagcdo mais que também podem ser aproveitados de forma integral e que
acabam sendo descartados sem antes serem reaproveitados como o pequi que é
composto por casca, polpa e semente, a casca do fruto, apresenta alto teor de fibras
alimentares, maduro representa cerca de 84% do peso, a polpa representa 10 % e a
semente 6% do peso total. As cascas ndo sdo consumidas, sendo descartadas nos
centros urbanos, causando poluicdo ambiental (MORAIS et al., 2017).

A tabela 2 mostra o calculo percentual do numero de aproveitamento em
restaurantes que conhecem as técnicas, os que conhecem e utilizam, e os que
conhecem, mas n&o utilizam.

. ~ Percentual em relacéo ao total de
Situacoes
restaurantes
Restaurantes que conhecem técnicas. 83,3%
Restaurantes que conhecem e utilizam. 33,3%
Restaurantes que conhecem, mas nao utilizam. 50,0%

Tabela 2 — Célculo de percentual para situacao de aproveitamento nos restaurantes

E possivel verificar que todos os restaurantes entrevistados, exceto o restaurante
E, conhecem as técnicas de aproveitamento integral dos alimentos. Sendo assim,
alternativas de aproveitamento de alimentos merece uma atencdo especial, pois
podem estimular habitos alimentares saudaveis, por meio do consumo equilibrado e
diversificado de alimentos, mediante a redugcéo de gastos com a alimentagéo familiar
das pessoas menos favorecidas.

41 CONCLUSOES

A maioria dos proprietarios de restaurantes entrevistados conhecem métodos
de aproveitamento de partes ndo comestiveis de hortalicas. A principal dificuldade
encontrada por esses restaurantes em implantar a politica € a intolerancia do
consumidor em relacdo as receitas oferecidas que trazem como principal ingrediente
essas partes.

Comprova-se assim, que é imprescindivel a formacdo de programas que
apresentem a populacéo, os beneficios trazidos por esses alimentos, de maneira
a explicar o porqué dessas partes nao precisarem ser jogadas no lixo. Além de
promover o aproveitamento das partes ndo comestiveis nos lares, esse tipo de acéo
pode ser utilizado como incentivo para que os restaurantes implantem a politica de
reaproveitamento, dessa forma o consumidor passara a ter uma ideia melhor do que
esta sendo oferecido, e posteriormente podera aceitar a pratica.
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