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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 19 capítulos, a obra “Nutrição e 
Promoção da saúde” é composta por abordagens cientificas nos mais diversos 
temas de nutrição e saúde. 

Da saúde até o trabalho da imagem corporal, aspectos relevantes são sem 
dúvidas abordados de diferentes formas na nutrição e eles influenciam diretamente 
o comportamento alimentar com impacto direto na vida. Por isso, sempre serão 
necessários estudos que possam avaliar com precisão as necessidades humanas 
correlatadas a estes temas, bem como, a análise alimentar de produtos já conhecidos 
e de novos produtos de mercado de efeito direto ou indireto na saúde humana. 
Dessa forma apresentamos aqui trabalhos capazes de oferecer ao leitor uma visão 
ampla dos novos conhecimentos científicos.

Esta obra só foi possível graças aos esforços assíduos dos autores destes 
prestigiosos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece a 
importância da divulgação científica e oferece uma plataforma consolidada e confiável 
para estes pesquisadores divulgarem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas soluções para os inúmeros gargalos encontrados na área da nutrição.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O estado de saúde dos idosos sofre 
grande impacto dos seus hábitos alimentares. 
Portanto, melhorar a qualidade nutricional das 
preparações ofertadas em instituições de longa 
permanência para idosos (ILPI) é importante 
para a saúde destes comensais. Além da 
disponibilidade dos nutrientes, a presença do 
nutricionista na UAN é fundamental. Profissional 
capaz de desenvolver cardápios sustentáveis, 
adequados as necessidades nutricionais, as 
condições econômicas da instituição, e hábitos 
alimentares do público-alvo. O objetivo do 
estudo foi melhorar o cardápio de uma ILPI a 

partir de receitas utilizando os alimentos mais 
descartados e desperdiçados nesta UAN. Trata-
se de um estudo quantitativo observacional, 
onde foram testadas três receitas, sendo 
introduzida uma, e observada a sua 
aceitabilidade. A aceitabilidade foi boa, sendo 
consumida quase sua totalidade. Conclui-se que 
o desperdício dos alimentos pode ser evitado 
através de planejamento e educação alimentar 
e nutricional. A utilização dos alimentos na sua 
forma integral pode proporcionar benefícios 
para a nutrição dos idosos.
PALAVRAS-CHAVE: Desperdício. 
Aceitabilidade. Envelhecimento.

FULL UTILIZATION OF FOOD: NUTRITIONAL 
QUALITY AND ACCEPTABILITY OF 

PREPARATION IN LONG-STAY INSTITUTION 
FOR ELDERLY (IPLI) OF MACEIÓ-AL

ABSTRACT: The health status of the elderly 
is greatly impacted by their eating habits. 
Therefore, improving the nutritional quality of 
preparations offered in long-term care facilities 
for elderly people (LSIE) is important for the 
health of these diners. In addition to nutrient 
availability, the presence of the nutritionist in 
the UAN is critical. Professional capable of 
developing sustainable menus, appropriate to 
the nutritional needs, economic conditions of 
the institution, and eating habits of the target 
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audience. The aim of the study was to improve an ILPI's menu from recipes using the 
most discarded and wasted foods in this UAN. This is an observational quantitative 
study, where three recipes were tested, one was introduced, and its acceptability 
observed. Acceptability was good and almost all of it was consumed. It is concluded 
that food waste can be avoided through food and nutrition planning and education. 
Using food in its entirety can provide nutrition benefits for the elderly.
KEYWORDS: Waste. Acceptability. Aging.

INTRODUÇÃO

O conceito de idoso difere para países em desenvolvimento e para países 
desenvolvidos. Nos primeiros, as pessoas consideradas idosas são aquelas com 60 
anos e mais; nos segundos são idosas aquelas pessoas com 65 anos e mais (OMS, 
1982). 

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), 
obtidos através do censo demográfico de 2010, 12% da população brasileira é idosa, 
perfazendo um total de 18 milhões de pessoas com mais de 60 anos de idade. 
Estima-se que em 2025, haverá cerca de 34 milhões de idosos, fazendo com que o 
Brasil possua a sexta maior população idosa do mundo (IBGE, 2010). 

Esse aumento da população idosa transforma a velhice, de uma questão privada 
a pública, gerando várias problemáticas, como a necessidade de uma atenção as 
condições de moradia do idoso. Na atualidade a “Instituição de Longa Permanência 
para Idosos” (ILPI) corresponde ao tipo de instituição anteriormente chamada de 
Asilo, e que segundo a Sociedade Brasileira de Geriatria e Gerontologia (SBGG) é 
um estabelecimento para atendimento integral institucional, cujo público alvo são as 
pessoas de 60 anos ou mais, dependentes ou independentes, que não dispõem de 
condições para permanecer com a família ou em domicílio unicelular (LIMA, 2005). 

A institucionalização é a modalidade de serviço mais conhecida e uma alternativa 
dentre as não familiares para idosos que necessitam de cuidados de longa duração, 
tornando importante o estudo das condições do cuidado ofertado a essa população 
(CAMARGOS; RODRIGUES; MACHADO, 2011). 

A Portaria nº 810 do Ministério da Saúde sancionada em 1989, aprovava normas 
e os padrões para o funcionamento de casas de repouso, clínicas geriátricas e outras 
instituições destinadas ao atendimento de idosos, foi revogada pela Portaria nº 1868 
do Ministério da Saúde de 2005 que estabelece a Resolução da Diretoria Colegiada 
RDC n° 283 da ANVISA de 2005, e seu o Regulamento Técnico que define normas 
de funcionamento para as Instituições de Longa Permanência para Idosos como o 
parâmetro a ser adotado (BRASIL, 1989; BRASIL, 2005; ANVISA, 2005).

É conhecido que o estado de saúde dos idosos sofre grande impacto dos seus 
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hábitos alimentares (TORAL; GUBERT; SCHMITZ, 2006). Estudos indicam que a 
desnutrição é um problema que atinge de 20 a 80% dos idosos em ILPIs, sendo 
o distúrbio nutricional mais importante observado em pessoas acima de 60 anos 
(CAMARGOS; RODRIGUES; MACHADO, 2011; GALESI, LORENZETTI; OLIVEIRA 
et al., 2008; ROQUE; BOMFIM; CHIARI, 2010). Outro aspecto não menos importante 
é a obesidade crescente em todos os grupos etários.

Além da disponibilidade de alimentos que contribuam para a saúde dos idosos 
institucionalizados, outros fatores são importantes, como a presença de nutricionista 
e a quantidade adequada da alimentação em termos de fornecimento de energia e 
nutrientes (TORAL; GUBERT; SCHMITZ, 2006; ROQUE; BOMFIM; CHIARI, 2010). 
Neste contexto, o aproveitamento integral dos alimentos (AIA) acaba sendo uma 
das estratégias a serem utilizadas por estas instituições para garantir a oferta de 
refeições variadas e balanceadas. 

O desperdício de alimentos no Brasil é alto, chegando a 26 milhões de toneladas 
ao ano, o que poderia alimentar 35 milhões de pessoas. De cada 100 caixas de 
produtos agrícolas colhidos, apenas 61 chegam à mesa do consumidor (STORCK et 
al., 2013). 

Esses dados deixam evidente a urgência da adoção de medidas que viabilize 
a utilização integral dos alimentos, principalmente através de receitas de fácil 
execução. A inclusão desses ensinamentos nos programas educacionais também 
merece urgência, por meio de uma abordagem holística e interdisciplinar, visando 
alcançar o uso e o aproveitamento racional dos recursos da natureza com devido 
respeito à sua diversidade (SACHS, 2009). 

As frutas desperdiçadas são a banana (40%), abacate (31%), mamão (30%), 
manga (27%), abacaxi (24%) e laranja (22%) (EMBRAPA, 2009). As partes não 
aproveitáveis destes alimentos poderiam estar sendo utilizadas em preparações, 
diminuindo o desperdício e aumentando o valor nutricional das refeições, pois 
talos e folhas podem ser mais nutritivos que a parte nobre do da fruta ou hortaliça. 
Por exemplo, as folhas verdes da couve-flor, que contêm mais ferro que a couve-
manteiga, são mais nutritivas que a própria couve-flor (SOUZA et al., 2007). 

A semente de abóbora, talos de brócolis e de espinafre, a casca de banana, de 
laranja, do limão, e de rabanete, são bons exemplos de fontes de fibras que podem 
ser utilizados para o enriquecimento de refeições (ROCHA et al., 2008). 

As frutas e os vegetais são importantes fontes de elementos essenciais, como as 
vitaminas e os minerais, que participam de diversas funções orgânicas contribuindo 
para a saúde do corpo humano, sendo necessária a sua ingestão diária através da 
dieta alimentar (HARDISON et al., 2001). 

 O AIA no dia a dia da população reduz o custo das preparações, possibilitando 
maior frequência nas refeições e redução de carências nutricionais ou doenças 
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decorrentes da ingestão insuficiente dos nutrientes contidos nos alimentos 
(MONTEIRO, 2009). Com o AIA são desenvolvidas novas receitas, que além de 
diminuir os gastos com a alimentação, como já foi dito, melhoram a qualidade 
nutricional do cardápio e reduzem o desperdício de alimentos (GONDIM, 2005).  

Essas preparações quando bem elaboradas podem ser adaptadas e incluídas 
na alimentação do idoso. Portanto, a educação alimentar e nutricional propicia 
conhecimentos e habilidades que permitem às pessoas produzir, descobrir, selecionar 
e consumir os alimentos de forma adequada, saudável e segura, assim como as 
conscientiza quanto a práticas alimentares mais saudáveis, fortalecendo as culturas 
alimentares das diversas regiões do país e diminuindo o desperdício dos alimentos 
(BRASIL, 2008). 

Na Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), da ILPI que participou do presente 
estudo foi observado o desperdício de alimentos que poderiam ser utilizados de 
modo integral e de alimentos descartados porque não eram utilizados até a data de 
vencimento. Assim, o AIA é de grande valia, no entanto é de suma importância a 
utilização das boas práticas de manipulação dos alimentos, principalmente destas 
partes normalmente descartadas de verduras e frutas, em virtude de normalmente 
concentrarem mais sujidades necessitando ser além de criteriosamente removidas, 
higienizadas corretamente. 

Diante do exposto o objetivo do presente estudo foi melhorar o cardápio de uma 
ILPI a partir de receitas utilizando os alimentos mais descartados e desperdiçados 
nesta UAN.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo quantitativo e observacional realizado nos meses de 
janeiro a abril/2019 em uma ILPI, de caráter filantrópico, localizada em Maceió-AL. 
A ILPI abriga 42 idosos, sendo 20 (M) e 22 (F), na faixa etária entre 65 e 94 anos O 
presente trabalho procurou elaborar novas receitas visando diminuir o desperdício de 
alguns alimentos recebidos por meio de doações, assegurar a qualidade nutricional 
e microbiológica destas preparações e proporcionar boa aceitabilidade dos idosos.

A gestão do local é realizada por um padre do município, juntamente com uma 
equipe administrativa. A ILPI é mantida por parte das aposentadorias dos idosos e 
doações da comunidade. Desde a sua fundação, a ILPI vem ampliando e melhorando 
sua estrutura física e de serviços e limpeza e manutenção do local.

Inicialmente foram realizados testes para determinar as quantidades dos 
ingredientes que compunham a preparação. Foram testadas três receitas, sendo 
elas: o pudim de pão envelhecido com leite, o pão de legumes e a torta de banana. 
Destas, apenas o pão de legumes (figura 1) pôde ser introduzido no cardápio da 
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ILPI, pois as outras preparações apresentaram características organolépticas menos 
agradáveis e custo elevado. A preparação elaborada foi um Pão com Legumes, feito 
com: pão dormido, leite integral, sal, ovos inteiros, manteiga, cenoura, batata inglesa, 
chuchu, abobrinha, cebola, salsa fresca, talos de diversos tipos de verduras, e amido 
de milho. A receita foi preparada no período da tarde na UAN da própria ILPI. Este 
foi considerado o horário mais apropriado, para não interferir na rotina da unidade. 
As manipuladoras participaram de todas as etapas da produção das refeições. 
Depois de pronta, foi distribuída para os manipuladores e aos idosos acamados e 
não-acamados no lanche da tarde. Observou-se durante o consumo da refeição a 
aceitação dos mesmos à preparação. 

As fi guras 1, 2 e 3 correspondem as principais etapas de preparação da receita. 
Ao fi nal conclui-se ter atingido o resultado esperado, tanto em consistência, quanto 
em sabor e aroma.

Imagem 1. Etapas da preparação do pão de legumes.

RESULTADOS 

Dentre todos os idosos que residem na ILPI, foi possível observar 17 (dezessete) 
deles durante o consumo do lanche. Destes, constatou-se que 12 apresentaram 
uma boa aceitabilidade da preparação (pão de legumes), consumindo-a quase sua 
totalidade e manifestando a vontade de consumi-la novamente.

DISCUSSÃO

De acordo com Brom et al (2019), a maior parte das ILPIs dependem de 
doações para compor seu cardápio devido à carência fi nanceira frequentemente 
observada, por seu caráter fi lantrópico e pela falta de apoio dos órgãos públicos. 
Essa característica faz com que o consumo alimentar dos idosos seja menor em 
relação ao ofertado, devido a preferências pessoais e à monotonia dos cardápios 
das ILPIs.  
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Outros aspectos podem ser levados em consideração para redução do consumo 
alimentar dos idosos, que pode ser prejudicado pelo próprio envelhecimento devido 
às modificações impostas por esta condição, como dificuldades de deglutição, uso de 
próteses inadequadas, anorexia gerada pelo uso de grande volume de medicações 
e redução da atividade física (BRASIL, 2009; SILVA; SILVA; MURTA, 2013; MALTA 
et al., 2015.).

Em um estudo relazido por Galesi et al., 2008, onde os autores analisaram os 
perfis nutricional e alimentar dos idosos, o risco nutricional foi evidente por conta 
do elevado estado de magreza e alimentação inadequada, com baixa ingestão 
energética e consumo menor de 50% do recomendado para vitamina c, folato, cálcio, 
potássio, zinco e fibras. Os autores concluíram que estes resultados devem alertar 
quanto a prestação de cuidados dos profissionais de saúde em motivar os idosos para 
uma boa alimentação adequada e saudável, pois estes favorecem a manutenção do 
estado nutricional, interferindo positivamente em uma maior sobrevida.

Portanto, torna-se evidente a preocupação que os profissionais de nutrição 
enfrentam no dia-a-dia nas ILPIs em relação à forma de preparo dos alimentos e 
à monotonia dos cardápios das instituições, pois é necessário considerar, no seu 
planejamento, necessidades nutricionais, condições econômicas da instituição, 
hábitos alimentares do público-alvo, variedade e harmonia entre os ingredientes e 
preparações (BENETTI; VARGAS; PORTELLA, 2014).

Como citado anteriormente, a baixa ingestão de nutrientes pode ser resultado 
da monotonia dos cardápios. Ramos et al. (2013) afirmam que com a variedade de 
alimentos, garante-se a harmonia que contribui para a associação adequada de cores, 
consistência e de sabores. Assim, a fim de atender aos objetivos das instituições, 
deve-se considerar a adequação nutricional do cardápio oferecido. Esta adequação 
pode ser melhorada por meio de medidas que promovam a adequada ingestão de 
alimentos e seus nutrientes, como a inserção de novos alimentos e preparações na 
alimentação diária (SANTELLE et al., 2007).

Nessa perspectiva, pôde ser observado em nosso estudo uma boa 
aceitabilidade da preparação proposta, pois esta foi consumida em quase toda 
a sua totalidade. Barreto et al (2017) encontraram resultados semelhantes em 
seu estudo, onde parte dos idosos também apresentaram uma boa aceitação às 
preparações elaboradas. Algumas das preparações ofertadas foram: strogonoff de 
soja, arroz verdinho, suco de maracujá com folhas de couve e bolo de casca de 
banana. 

Neste contexto, a utilização integral dos alimentos e desenvolvimento de 
receitas culinárias que respeitam os padrões culturais é duplamente proveitoso, 
pois a medida que diminui o impacto ambiental causado pelo descarte de resíduos 
provenientes do pré-preparo de hortaliças e frutas (entre outros) ainda podem 
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contribuir para a maior oferta de nutrientes (CARDOSO et al., 2015). Entretanto, 
para que o aproveitamento integral seja possível, é necessário que haja uma 
mudança de paradigmas na população, enxergando as partes menos nobres das 
frutas, legumes e vegetais como potenciais fontes nutritivas e não como “lixo” 
(LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

Um outro aspecto importante a ser considerado é a demanda ascendente 
da população institucionalizada. Todavia, as ILP’s podem ser afetadas pela 
indisponibilidade de profissionais, como nutricionista; profissional de extrema 
importância, tendo em vista que este é capacitado para o cálculo da adequação 
nutricional das preparações que serão oferecidas aos idosos, considerando as 
alterações fisiológicas, patológicas e as disfunções degenerativas deste estágio da 
vida (TORAL; GUBERT; SCHMITZ, 2006; GALESI, LORENZETTI; OLIVEIRA et al., 
2008; CAMARGOS et al. 2015).

Em um estudo realizado por Brom et al (2019), os autores avaliaram a 
composição nutricional de cardápios em instituições de longa permanência para 
idosos em Belo Horizonte e Contagem, Minas Gerais, e puderam observar que 
a presença de um nutricionista contribui para a adequação das refeições às 
necessidades do idoso, reafirmando assim a importância deste profissional no 
âmbito das ILPIs.

Por fim, aspectos como estado nutricional e a situação de ingestão de nutrientes 
não puderam ser avaliados até o final deste estudo. Entretanto, faz-se necessário 
que estes aspectos sejam monitorados constantemente para melhor atender as 
necessidades desta população.

CONCLUSÃO

Conclui-se que o desperdício dos alimentos pode ser evitado através de 
planejamento e de educação alimentar e nutricional. A utilização dos alimentos, na 
sua forma integral pode proporcionar uma alimentação alternativa, fazendo com que 
haja benefícios para a nutrição dos idosos.

Em virtude dos fatos mencionados, ressaltamos a vital importância do 
aproveitamento integral dos alimentos na presente UAN da ILPI. Neste contexto com 
a elaboração da receita, acreditamos ter conseguido apresentar uma nova alternativa 
para o minimizar o desperdício de alimentos relevante no local. Entretanto sabemos 
da importância da elaboração de novas receitas e de cardápios periodicamente, 
a capacitação das manipuladoras, e a presença com maior frequência de um 
profissional nutricionista. Estas são medidas favoráveis a serem implantadas com 
prioridade no local.
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