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APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS E ACEITABILIDADE DE
PREPARACOES POR  CRIANGCAS EM ORGANIZACAO NAO
GOVERNAMENTAL DE JOAO PESSOA/PB.

Andrielle Katte Mendes de Oliveira

Resumo: Esta pesquisa ocorreu em projeto realizado em uma ONG (Organizacdo Nao
Governamental) na cidade de Jodo Pessoa/PB, no qual foi abordado como problemaética tanto
a questdo do desperdicio de alimentos, como a seguranca alimentar e nutricional por meio de
partes dos alimentos que normalmente sdo desprezadas durante seu processo de preparo,
como cascas, talos e sementes. Participaram da pesquisa um total de 20 criangas, que estavam
matriculadas e participavam assiduamente dos projetos ofertados na ONG, em horario oposto
ao escolar. Estas criancas foram apresentadas ao tema, e conscientizadas sobre a importancia
de uma alimentacdo saudavel e da utilizacdo de todas as partes dos alimentos e em seguida,
degustaram preparacdes que tinham em sua composi¢do cascas de alimentos que comumente
sdo desprezadas. A analise sensorial realizada pelos participantes, mostra que todas as
preparacdes tiveram boa aceitabilidade, sendo o bolo com casca de cenoura 0 mais aceito.
Desta forma, se torna possivel sensibilizar os pais através dos relatos dessas criancas, fazendo
com que esta pratica possa fazer parte dos habitos alimentares da familia, apresentando
potencial para mudar a realidade do desperdicio alimentar e dos valores sociais e culturais
existentes na pratica e no consumo dos alimentos.

Palavras-chave: Aproveitamento Integral de Alimentos; Criancas; Aceitabilidade;
Seguranca Alimentar.

Abstract: This research took place in a project carried out in an NGO (Non-Governmental
Organization) in the city of Jodo Pessoa/PB, in which the issue of food waste, as well as food
and nutrition security through parts of food that were normally addressed, was problematic.
they are neglected during their preparation process, such as husks, stems and seeds. A total
of 20 children participated in the research, who were enrolled and participated assiduously
in the projects offered at the NGO, at a time opposite to the school. These children were
introduced to the theme, made aware of the importance of healthy eating and the use of all
parts of the food and then tasted preparations that had in their composition peels of foods that
are commonly overlooked. The sensorial analysis carried out by the participants, shows that
all the preparations had good acceptability, being the cake with carrot peel the most accepted.
In this way, it is possible to sensitize parents through the reports of these children, making
this practice part of the family's eating habits, presenting the potential to change the reality
of food waste and the social and cultural values existing in practice and consumption. of food.

Keywords: Full use of food; Children; Acceptability; Food security.



INTRODUCAO

O desperdicio no Brasil é alto, anualmente, 1,3 bilhdo de tonelada de comida €
desperdicada ou se perde, quantidade esta equivalente a 30% de toda comida produzida por
ano no planeta (FAO 2017). Ainda de acordo com a FAO, esta perda representa 54% do total
e estd associada as etapas de colheita, pds- colheita e distribuicdo. Ja o desperdicio, representa
46% da comida que vai para o lixo. Segundo Viviane Romeiro, coordenadora de Mudancas
Climéaticas do World Resources Institute (WRI) Brasil, uma instituicdo de pesquisa
internacional, estes habitos estdo ligados de forma direta a cultura brasileira, que ndo se
preocupa com este fator desde o momento da compra, até a producéo destes alimentos para
0 seu consumo final (AGENCIA BRASIL 2016).

Em sua pesquisa apresentada no “Semindrio internacional na Unido Europeia sobre
Brasil: Desperdicio de alimentos, Porpino et al.(2018) apresentou em seu relatério final que
0s habitos de consumo e desperdicio de alimentos mostram que 353 gramas de comida por
familia, sdo jogadas no lixo diariamente, o equivalente a 128,8 quilos de alimentos ao ano.
O estudo ainda atesta que fatores comportamentais estdo por tras deste desperdicio, como por
exemplo, a abundancia na hora de comprar até a propria preparacao dos alimentos.

Ainda de acordo com Porpino, que é analista da EMBRAPA (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria) e lider do projeto dos Dialogos Setoriais Unido Europeia-Brasil,
dados como idade e renda ndo estdo relacionados a quem desperdica mais e quem desperdica
menos alimentos, porém classifica que as classe A e B estdo mais propensas a desperdicar
uma quantidade maior de hortalicas visto que, as classes que possuem renda menor

consomem pouco este tipo de alimento.

Segundo Uglade et al. (2015), as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
também estdo ligadas de modo direto ao desperdicio pois, o tipo de servico utilizado pode
interferir diretamente para 0 aumento ou diminuicdo destes indicadores, sendo o servigo de
buffet livre considerado o que mais desperdica, visto que nesta modalidade as pessoas podem
se servir livremente, o que as induz a colocarem mais comida em seu prato do que realmente
precisam e por um valor fixo, onde o nivel de desperdicio pode chegar a 71% acima do
esperado. Ainda de acordo com os autores, restaurantes que possuem cardapio tendem a
desperdicar menos, ja que neste modelo de servico, os proprios consumidores escolhem os

alimentos e a quantidade desejada.



Até 2030, uma das metas estabelecidas pela ODS (Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel) BRASI L (2020) é a diminuigdo de desperdicio per capita no mundo em até
50%, e para alcancar esta meta, faz-se indispensavel a mudanca nos padrdes de consumo e

producdo dos alimentos.

A Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO 2017),
avalia que de tudo que é desperdicado, somente 25% bastaria para suprir a populacdo com
fome.O Aproveitamento Integral de Alimentos (AlA), é uma das formas de combater este
desperdicio pois, consiste na utilizacdo completa do alimento, principalmente de partes que
normalmente sdo desprezadas, como cascas, folhas, sementes e talos, utilizando-as em novas
preparacfes ou modificando as ja existentes, agregando qualidade nutricional a dieta
((Programa Alimente-se Bem, SESI CHEF — SP, 2010). Em muitos alimentos, a quantidade
de nutrientes pode ser maior na casca e nos talos do que na prépria polpa, como por exemplo
a casca da laranja e da macé, que contém maior quantidade de fibra que a sua polpa (Programa
Alimente-se Bem, SESI — SP, 2008). Podendo contribuir desta forma na luta contra a fome,
agindo de modo a reduzir o desequilibrio existente entre a populacéo e a oferta de alimentos,
bem como diminuir a quantidade de lixo organico produzido e o gasto com alimentacéo, além

de desenvolver novos habitos alimentares.

Em relatério Global, produzido anualmente pela Rede Global contra Crises
Alimentares apresentado pela Unido Europeia, pela Organizacdo das Nacgdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) e pelo Programa Mundial de Alimentos (PMA), em
Bruxelas- abril 2019, aponta que 113 milhfes de pessoas em 53 paises, vivenciaram
inseguranca alimentar em grau elevado. O Fundo das Nagdes Unidas para Infancia (UNICEF,
2019), no Relatdrio da situagdo mundial da infancia realizado em 2019: criangas, alimentagdo
e nutricdo, também revela que uma em cada trés criancgas, aproximadamente 250 milhdes,
menores de 5 anos, sofrem de algum efeito decorrente da mé alimentacdo, apresentam um
quadro de desnutricdo ou sobrepeso e quase duas em cada trés criangas, por volta dos 6 meses
aos 2 anos de idade, ndo recebem alimentos essenciais para o desenvolvimento apropriado
do seu cérebro e do seu corpo, colocando em risco o seu progresso intelectual e deixando-as

em situacdo de vulnerabilidade e em muitos casos, levando a morte.

Segundo a Organizagdo das Nacdes Unidas (ONU 2019) 49,5 milhdes de criancas
menores que 5 anos sao afetadas por baixo peso para sua estrutura fisica e a0 mesmo tempo,

aproximadamente 40 milhes de criangas na mesma faixa etéria estdo com sobrepeso, isto



significa que estdo consumindo pouca comida saudavel e muita comida com baixo valor

nutricional.

Desta forma, com o proposito de sensibilizar familias, através de criangcas em situacao
de vulnerabilidade e inseguranca alimentar, cadastradas em uma ONG (Organizacdo N&o
Governamental) localizada na cidade de Jodo Pessoa/PB, este trabalho tem o propdsito de
conscientizar as familias quanto a importancia do aproveitamento integral dos alimentos,
ajudando-os desta forma a facilitar sua inclusdo no cardapio domiciliar, atraves de
preparacdes que utilizam os alimentos em sua totalidade (frutas, legumes, verduras e
tubérculos) ou, com partes que costumam ser desprezadas que entretanto sdo consumiveis
(cascas, talos e sementes). Foi produzido um cardapio diversificado, de répido preparo,
visando reduzir custos e evitar o desperdicio, bem como o uso de alimentos industrializados.
Esta pesquisa objetivou, além de disseminar conhecimento e agregar valor nutricional as
refeicOes, desenvolver preparacdes que utilizem todas as partes do alimento, proporcionando
uma alimentacdo mais atraente e a0 mesmo tempo saudavel, utilizando o sabor e aparéncia
como ferramentas de insercdo de novos conceitos nas dietas das familias de classe econdmica

baixa e avaliar sua aceitabilidade.

METODOLOGIA

Por meio de uma pesquisa qualitativa, este estudo propds-se a promover qualidade
nutricional as refeicBes de criangas carentes, além da conscientizacdo sobre o desperdicio,
fazendo o uso integral dos alimentos. O estudo foi realizado em uma ONG (Organizacdo Nao
Governamental), na cidade de Jodo Pessoa - PB, com a participacdo de 20 criangas em
situacdo de inseguranca alimentar, moradores em grande maioria do Bairro do Valentina,

onde a ONG esta localizada, e de comunidades carentes localizadas nas proximidades.

A pesquisa foi realizada entre 0s meses de novembro e dezembro de 2019, no periodo
da tarde, quando as criangas estavam participando de atividades na ONG. Para tal, foi
disponibilizado um horario pelo coordenador de projetos sociais, onde no primeiro encontro,
foi explicado de forma didatica, a finalidade da pesquisa, a fim de identificar o conhecimento
das criangas a respeito da utilizacdo do alimento em sua totalidade e das partes que néo
costumam ser utilizadas, bem como as possibilidades de serem utilizadas no preparo das

refeicOes diarias da familia.



Foram entregues os Termos de Consentimento e Livre Esclarecimento (TCLE) de
assentimento do menor, que foram levados para casa para serem assinados pelos responsaveis
e serem devolvidos em data estabelecida, obtendo-se assim a autorizacéo para inicio dos

testes de aceitacdo das preparacdes pelas criangas.

Posteriormente, foram elaboradas e disponibilizadas um total de oito preparagdes, em
dias alternados, que foram degustadas e avaliadas sensorialmente pelas criangas, na ONG.
Estas preparacdes foram elaboradas previamente na Cozinha Gastronémica do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR da Universidade Federal da Paraiba -
UFPB e acondicionadas de acordo com as exigéncias higiénico-sanitarias até 0 momento das
degustagdes. Antes de iniciar as degustacOes, foi explicado como usar a criatividade no
preparo gastronémico, sem descartar as partes ndo convencionais dos alimentos. Apos, as
criancas foram alocadas em uma das salas e separadas em grupos de quatro, sentadas ao redor
de uma mesa, onde a preparacao foi disponibilizada em pratos descartaveis fornecidos pela
propria ONG. Ap6s o término, foram orientadas quanto ao preenchimento da ficha de
avaliacdo pela pesquisadora e foi realizada sua aplicacdo, que se deu por meio de uma ficha
de avaliacdo sensorial de escala hedénica facial (Figura 1), onde cada aluno respondeu de
acordo com o nivel de aceitagdo de cada preparacdo. No ultimo dia de pesquisa, foram
entregues a cada crianga uma revista em quadrinhos da Turma da Moénica intitulada “Comer
sem Desperdicar”, onde os personagens abordam o tema do desperdicio de alimentos. A
revista foi lancada pela EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), em
parceria com a Unido Europeia, a organizacdo ndo governamental World Wide Fund for

Nature (WWF) e o Instituto Mauricio de Souza.

Figura 1 — Escala hedonica de aceitagdo sensorial.
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FONTE: Adaptado de BASAGLIA et al., 2015.



Todas as preparacdes foram elaboradas a partir de receitas pré-existentes, com
algumas adaptages necessarias, conforme expostas a seguir. Inicialmente todo o material
utilizado (alimentos e utensilios) foram devidamente higienizados e manipulados conforme
determina o Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo da ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 216/2014).

Elaboragao do biscoito de casca de goiaba

Forma de preparo: Foi retirado as cascas das goiabas, picadas e reservadas. Em um outro
recipiente foram dispostos a farinha de trigo, o agucar, a margarina e misturados até que
formassem uma massa homogénea. Posteriormente, foram adicionadas as cascas picadas e
misturadas novamente. Depois da massa pronta, os biscoitos foram moldados, colocados em

uma forma retangular e levados ao forno 180° até que ficassem dourados.

Quadro 1 - Ingredientes utilizados na elaboracédo do biscoito da casca da goiaba

Ingredientes Quantidade
Goiaba 2 unidades
Farinha de trigo 3 xicaras
Acucar 1 xicara
Margarina 3 colheres de sopa

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Elaboracao do sorvete de manga com casca

Forma de preparo: Foi levado ao fogo 3 xicaras de agua com acgucar, até que formasse uma
calda consistente, em seguida, retirada do fogo e adicionado a gelatina hidratada e reservado.
Foi retirado o caroco das mangas e colocadas com casca no liquidificador, depois de batidas,
foram misturadas a calda e colocado no freezer por 2 horas. Depois, o sorvete foi retirado e
batido na batedeira junto ao creme de leite gelado. Depois de pronta, a preparacdo foi

conservada no congelador até o0 momento da degustacéo.
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Quadro 2 - Ingredientes utilizados na preparacao do sorvete de manga com casca

Ingredientes Quantidade
Agua 3 xicaras
Aclcar 2 xicaras
Gelatina sem sabor 1 saché
Manga 2 unidades
Creme de leite 1 caixa

FONTE: Autoria propria, 2020.

Elaboracao do bolo de laranja com casca

Forma de preparo: Partiu-se a laranja em 4 partes, retirou-se 0 carogo e a parte branca da
fruta, depois foi batida no liquidificador junto com 0s ovos, agucar e o 6leo. Em um recipiente
a parte, foi misturado a farinha de trigo, o fermento e adicionado o liquido, misturado bem e

disposto sobre uma forma untada e enfarinhada e levado ao forno por aproximadamente 40

minutos.
Quadro 3 - Ingredientes utilizados no bolo de laranja com casca
Ingredientes Quantidade
Ovos 3 unidades
Laranjas 2 unidades
Oleo Y xicara
Farinha de trigo 2 xicaras
Acucar 2 xicaras
Fermento 1 colher de sopa

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Elaboracéo péo de batata com casca

Forma de preparo: Foi misturado o leite morno com o fermento. Em um recipiente a parte,
foi colocada a farinha de trigo e adicionado a mistura do leite com fermento. Em seguida,
foram adicionados os demais ingredientes. A massa foi sovada até que soltasse das maos.
Depois, foram moldadas bolinhas e deixadas descansando em uma forma j& untada durante
1h. Apds o descanso, foram pincelados com uma gema e levados ao forno pré-aquecido até

que ficassem dourados.
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Quadro 4 - Ingredientes utilizados na elaboragéo do pédo de batata com casca

Ingredientes Quantidade
Batata 1 unidade
Fermento biolégico 1 saché

Leite 2 colheres de sopa
Acucar 1 colher de sopa
Sal 1 colher de cha
Manteiga 100 g

Farinha de trigo 3009

Ovos 2 unidades

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Elaboracao da geleia de casca de maracuja

Forma de preparo: Os maracujas foram cortados ao meio, as polpas foram retiradas e batidas
no liquidificador, coadas e reservada. Em seguida, as cascas foram colocadas em uma panela
de pressdo e cobertas com agua, deixando-as cozinhar por 5 minutos ap6s iniciar a pressao.
Ainda quente, foi retirada a parte amarela e utilizada apenas a parte branca (albedo, mais
conhecido como entrecasca), batida no liquidificador e depois, levada ao fogo com acucar

(em proporcdes iguais de polpa e aclcar) e o suco, até ferver e tomar a consisténcia de geleia.

Quadro 5 - Ingredientes utilizados na elaboracdo da geleia de casca de maracuja

Ingredientes Quantidade
Maracuja 2 unidades
Agua 2 xicaras
Acucar 2 xicaras

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Elaboracéo do bolo de cenoura com casca

Forma de preparo: Foi retirado as cascas das cenouras e batidas no liquidificador junto com
0s ovos, 6leo e o aglcar. Em um recipiente a parte, a farinha de trigo foi peneirada,
adicionando o fermento e em seguida, acrescentou-se o liquido que estava no liquidificador
e misturou-se até que ficasse homogéneo. Depois a massa foi colocada em uma forma untada

e levada ao forno por aproximadamente 40 minutos.

A calda foi preparada enquanto o bolo estava no forno. Foi colocado o leite condensado em
uma panela junto com o chocolate em p6 e a margarina, misturando tudo e levado ao fogo

até que ficasse em ponto de calda.
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Quadro 6 - Ingredientes utilizados na preparacao do bolo de cenoura com casca

Ingredientes Quantidade
Ovos 3 unidades

Oleo 1 xicara

Aclcar 2 xicaras
Fermento em p6 1 colher de sopa
Cenoura 3 unidades médias
Farinha de trigo 3 xicaras

Leite condensado 1 caixa

Chocolate em p6 3 colheres de sopa
Margarina 1 colher de sopa

FONTE: Autoria propria, 2020.
Elaboracao da geleia de casca de maca
Forma de preparo: Colocou-se as cascas de ma¢d em uma panela junto com a agua e o suco
do liméo, deixando ferver por 5 minutos e depois foi levado para bater no liquidificador.

Depois de trituradas, as cascas voltaram para panela e acrescentou-se o agucar, deixando

ferver até que mudasse de cor e ficasse na consisténcia de geleia.

Quadro 7 - Ingredientes usados para preparacdo da geleia da casca da maga

Ingredientes Quantidade

Casca de maca 4 unidades

Agua 1 % xicara de cha
Liméo 1 colher de sopa de suco
Acucar Y, xicara

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Elaboracao do croquete de casca de jerimum

Forma de preparo: O jerimum foi cozinhado na panela de pressdo durante 20 minutos junto
com a cebola e o alho em agua suficiente para cobri-lo. Depois de cozido, foi separada a
polpa da casca e em seguida foi batida no liquidificador até que ficasse homogénea. Logo
depois, voltou ao fogo, foi acrescentada a manteiga e a farinha trigo e o sal, mexendo bem
até que soltasse do fundo da panela e deixado esfriar. J& depois de frio, foram moldadas
bolinhas com as maos e recheado com pedacinhos de queijo coalho, empanado e frito em

6leo quente.

Quadro 8 - Ingredientes usados para preparacdo do croquete de jerimum

Ingredientes Quantidade
Casca de jerimum 2 xicaras

Alho 1 dente

Cebola % cebola

Agua 2 xicaras
Manteiga 1 colher de sopa

Farinha de trigo 2 colheres de sopa
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Sal a gosto

Oleo Y litro

Ovos 2 unidades
Farinha de rosca 1 xicara de cha
Queijo coalho 100 ¢

FONTE: Autoria prdpria, 2020.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil das criancas selecionadas para pesquisa, conforme mostra no grafico 1 e 2
abaixo, possuem faixa etaria entre 8 e 12 anos (média de idade = 10 anos), sendo 40% do
sexo masculino (n = 8) e 60% do sexo feminino (n = 12), matriculados entre 0 4° e 0 7° ano
do ensino fundamental | da rede pablica (estadual e municipal). A maior parte destas criancas
é cadastrada no Bolsa Familia, que € um programa social de assisténcia de renda do governo
federal, dirigido a familias em situacdo de pobreza ou extrema pobreza em todo pais, com o

proposito de vencer o quadro de inseguranca alimentar e contribuir na luta contra a pobreza.

Gréfico 1 - Perfil das criancas que participaram da pesquisa

Género

» Feminine  » Masculino

FONTE: Autoria prépria, 2020.



Gréfico 2 - Média de idade das criancas que participaram da pesquisa
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FONTE: Autoria prdpria, 2020.

Quanto ao conhecimento prévio das criancas participantes da pesquisa sobre o
Aproveitamento Integral de Alimentos, constatou-se que pouco tinham conhecimento sobre
0 tema e que consideravam as partes ndo aproveitaveis (casca, talos, folhas e sementes) como
ndo consumiveis. Além disso, afirmaram achar que sua utilizacdo ndo fazia parte dos habitos

alimentares domiciliar nem escolar.

Também acreditavam que o Aproveitamento Integral de Alimentos seria a mesma
coisa que reaproveitamento dos alimentos. Desta forma, foi trabalhado junto a estas
criangas a conscientizacdo, esclarecendo a diferenca entre o Aproveitamento Integral dos
Alimentos (AlA), gue consiste na utilizacdo completa de todas as partes do alimento e do
reaproveitamento de alimentos, que se configura quando o alimento ja foi preparado e sua
sobra é utilizada na elaboracdo de outras preparacdes, porém, apesar de se serem praticas
diferentes, as duas auxiliam no combate a diminuicdo do desperdicio. Antes de iniciar a
andlise sensorial, as criancas foram informadas sobre qual preparagédo estavam provando e

do que eram feitas (cascas, talos, etc.).

Os resultados da analise sensorial realizada no primeiro dia (Tabela 1) mostraram que
a aceitacdo de ambas as preparagdes foi bastante satisfatoria, pois a maior parte indicou na

escala hedonica que “adorou” ou “gostou” das preparagdes oferecidas.
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Tabela 1 - indice de aceitabilidade (IA) das preparagdes elaboradas no 1° dia
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PREPARACAO Adorei Gostei Indiferente  N&o gostei Detestei

Biscoito de casca

- 55% 40% - 5% -
de goiaba

Sorvete de
manga com casca

40% 5% 20% 10% 25%

FONTE: Autoria propria, 2020.

Porém, observando de uma forma mais detalhada, podemos verificar que o biscoito
da casca de goiaba obteve uma aprovacao maior, visto que 55% (n = 11) adoraram e 40%
(n = 8) gostaram, o que indica boa aceitacdo pelos provadores. O sorvete de manga com
casca teve o nivel de aprovacdo de 40% (n = 8) adoraram, cerca de 20% (n = 4) foram
indiferentes e 25% (n = 5) detestou. Nas observacgdes colocadas pelos participantes, eles
relataram que sentiram pedacos da casca da manga, que causou uma textura diferente no

sorvete.

Em pesquisa realizada por Roberto et al. (2015), em que foi utilizado residuo de
goiaba (casca e semente) na preparacdo de barrinhas de cereal, foi constatado que a adicéo
destes, aumentou o teor de fibras e também apresentou boa aceitabilidade, gerando um
produto com qualidade nutricional, acrescentado de fibras alimentares e que contribui para
diminuicdo do desperdicio.

Na Tabela 2 seguem os resultados obtidos no segundo dia de pesquisa, onde pode-se
observar que um total de 50% (n = 10) dos provadores “gostaram” ou “adoraram” o bolo,
porém, outros 35% (n = 7) “ndo gostaram” ou “detestaram”. Nos comentarios pautados
pelos participantes, eles informaram que sentiram gosto amargo no bolo, proveniente da
casca da laranja e por este motivo, ndo foi tdo bem aceito quanto o pao de batata com casca,
que teve aceitabilidade satisfatoria, visto que 90% (n = 18) aprovaram o sabor, marcando
as opcoes “adorei” ou “gostei” da escala heddonica. Isso pode ser explicado pela presenca

da parte branca da casca da laranja, que tem amargor caracteristico da sua composicao.



Tabela 2 - indice de aceitabilidade (1A) das preparacdes elaboradas no 2° dia
PREPARACAO Adorei Gostei Indiferente N&o gostei Detestei

Bolo de laranja

10% 0,4 10% 0,05 25%
com casca
Pa t m
ao de bhatata co 350 550 50 50 ]
casca

FONTE: Autoria propria, 2020.

Em estudo realizado por Rosa et al. (2017), foi constatado que a casca da batata
apresenta caracteristicas altamente nutritivas, contendo alto teor de carboidrato (129 de
carboidratos em 100g), proteinas (2,569 de proteina em 100g) e lipidios (0,19 de lipidios em
100g), tornando-a um ingrediente atraente e de alta qualidade nutricional, podendo ser
incrementado nas preparacdes. Ainda na pesquisa realizada por estes autores, foi
desenvolvido um cookie utilizando a farinha da casca da batata, o qual teve a adi¢édo de até
8,5% da farinha, que obteve grande aceitacdo por parte dos provadores, constatando-se que
esta farinha, e outras, também provenientes de cascas, podem ser utilizadas na producgéo de

cookies e similares.

Na Tabela 3 encontram-se 0s resultados coletados no terceiro dia de pesquisa, onde
foi oferecido aos participantes um croquete produzido com a casca de jerimum e uma geleia
produzida com a casca do maracuja. Ambas preparacdes tiveram bons resultados, obtendo
nivel de aceitacdo de 75% (n = 15) dos participantes que “adoraram” ou “gostaram” do

croquete e 80% (n = 16) “adoraram” ou “gostaram” da geleia

Tabela 3 - indice de aceitabilidade (IA) das preparacdes elaboradas no 3° dia

PREPARACAO  Adorei Gostei Indiferente  N&o gostei Detestei

Croquete de casca

. 55% 20% - 15% 10%
de jerimum
Geléia de ca_s,ca de 20% 10% 504 15% ]
maracuja

FONTE: Autoria propria, 2020.

Resultados similares aos encontrados por Cunha et al. (2019), que ao também fizeram
um teste também por escala hed6nica, em um cookie, onde a farinha de trigo utilizada na
preparacéo foi substituida na propor¢do de 30% por farinha da casca de maracujé, obteve boa

aceitacédo, sendo superior a 70% em todos os itens avaliados, inclusive sobre a intencéo de
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compra, 0 que comprova a boa aprovacao do produto e a viabilidade no uso parcial destas
farinhas para producéo de biscoitos, considerando a possibilidade da utilizagdo dos residuos
de frutas e hortalicas como ingredientes na elaboracéo de preparacfes, minimizando perdas

e agregando valor nutricional.

Na Tabela 4, pode-se observar que em relacdo as preparacGes oferecidas as criancas
no 4° dia de pesquisa, 95% (n = 19) dos participantes adoraram o bolo de cenoura com
casca, sendo esta, entre todas as outras preparacfes degustadas durante a pesquisa, a que
apresentou maior aceitabilidade pelos provadores. Este fato também pode ser explicado

devido ao bolo de cenoura tratar-se de uma prepara¢do comum no cotidiano do brasileiro.

Tabela 4 - indice de aceitabilidade (IA) das preparacdes elaboradas no 4° dia

PREPARACAO Adorei Gostei Indiferente  N&ao gostei Detestei

Bolo de cenoura

95% 5% - - il
com casca
i
Geléia da casca da 30% 10% 50% 10% -
magcé

FONTE: Autoria prépria, 2020.

Esses resultados corroboram com pesquisa realizada por SILVA & CORDEIRO
(2018), em pesquisa realizada durante um estagio em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN), onde foram realizadas preparacdes com hortifrutis que eram descartadas e
poderiam ser utilizadas em preparacgdes. Entre as partes que poderiam ser utilizadas estava a
casca da cenoura, que foi empregada no preparo de um bolo, que foi submetido a teste de
aceitacdo da receita por escala hedénica, obtendo um resultado considerado satisfatorio em
todos os ambitos analisados. Além disso, em uma escala da intengdo de compra, 68% dos
provadores indicaram que certamente comprariam o produto, servindo de incentivo para que
estas partes comumente descartadas, possam ser incluidas nas preparac¢des do cardapio diario
da UAN.

Ja em relacédo a geleia preparada com a casca de macd, o nivel de aceitacdo néo foi
tdo satisfatdrio quanto o bolo de cenoura com casca, sendo que apenas 30% (n = 6) adoraram
e 50% (n = 10) foram indiferentes. Martinez (2018), obteve resultado diferente em sua
pesquisa, utilizando a farinha da casca de macé e farelo de aveia para a producéo de biscoitos,

onde obteve boa aceitacdo nas duas amostras disponibilizadas aos seus participantes,



apresentado resultados acima de 90% em todos os quesitos da escala hedonica, mostrando
que o produto tornou-se mais enriquecido nutricionalmente, além de se configurar como uma
opcao mais saudavel para o consumidor, uma vez que a intencdo de compra do produto
também foi bastante satisfatoria, concluindo que a casca da macé tem um enorme potencial

para ser utilizado em diversas preparagoes.

CONSIDERACOES FINAIS

A realizagdo desta pesquisa possibilitou transmitir informagdes e conscientizagdo
sobre o desperdicio dos alimentos, ao mesmo tempo que mostrou como utilizar suas partes
ndo convencionais (casca, talos, sementes, etc.) pode ser proveitoso, além de propor uma
variacdo nas opcdes do cardapio domiciliar, também se torna um caminho para uma
alimentacdo mais nutritiva, contribui para economia da renda familiar e minimiza o lixo
organico produzido com o descarte destes. A pesquisa se mostrou bastante relevante para as
criancas, que abracaram a ideia de refletirem sobre uma alimentacdo mais saudavel e se
impressionaram com a quantidade de preparac6es que podem ser realizadas utilizando partes

dos alimentos que costumavam ser desprezadas.

Desta forma, se torna possivel sensibilizar os pais através dos relatos dessas criangas,
fazendo com que esta préatica possa fazer parte dos habitos alimentares da familia, bem como
a adoc¢do de novas dindmicas se torna extremamente importante para ampliar este tema e
mudar a realidade do desperdicio alimentar e dos valores sociais e culturais existentes na
pratica € no consumo dos alimentos, podendo contribuir para mudanca no quadro de
inseguranca alimentar de varias criangas que se encontram em situacdo de vulnerabilidade

social.
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APENDICE A - Termo de Consentimento e Livre Esclarecimento

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Declaro, por meio deste termo que concordei em ser entrevistado (a) e/ou participar na
pesquisa de campo referente a pesquisa APROVEITAMENTO INTEGRAL DE
ALIMENTOS E ACEITABILIDADE DE PREPARAC}@ES POR CRIANCAS EM
ORGANIZAGCAO NAO GOVERNAMENTAL DE JOAO PESSOA/PB, desenvolvido
por discente da Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela professora MSc. Karlla Karinne
Gomes de Oliveira, a quem poderei consultar a qualquer momento que julgar necessario

através do e-mail karinnegoliveira@gmail.com.

Afirmo que aceitei participar por minha vontade, sem receber qualquer incentivo financeiro
ou ter qualquer onus e com a finalidade exclusiva de colaborar para 0 sucesso da pesquisa.
Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é
promover o aproveitamento integral dos alimentos na elaboracdo de refeicbes e a
conscientizacdo, sobre a qualidade e o desperdicio das partes ndo convencionais dos
alimentos, para adolescentes de uma ONG na Zona Sul de Jo&o Pessoa/PB, realizando estudo

tedrico sobre o tema.

Jodo Pessoa, de novembro de 2019.

Assinatura ou impressdo dactiloscopica do(a) participante

Assinatura do(a) pesquisador(a)


mailto:karinnegoliveira@gmail.com
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APENDICE B - Degustacio de preparacdes realizadas com Aproveitamento Integral dos
Alimentos (AlA)

FONTE: Autoria prépria, 2020



APENDICE C - Revista em quadrinhos turma da Ménica “Comer sem desperdigar”.

FONTE: Autoria prépria, 2020.
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