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RESUMO

Introducdo: o desperdicio de alimentos no Brasil € algo que precisa ser analisado. Materiais e
Meétodos: introduziu-se a tematica Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA) em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um Hospital referéncia do Oeste de Santa
Catarina por meio de um estudo longitudinal, sendo realizado o estudo e analise do cardapio
durante 12 dias objetivando identificar os principais residuos gerados, para posterior plano de
acao com propostas de receitas com o tema. Resultados e Discussédo: pode-se oportunizar a
sustentabilidade dos alimentos, atraves de receitas de aproveitamento e reaproveitamento de
alimentos, auxiliando de forma econémica, reduzindo assim os danos ambientais e favorecendo
consequentemente uma alimentacdo saudavel e nutritiva. Conclusdo: percebe-se a necessidade
urgente em aliar a educacao a gestdo ambiental, para que se possa analisar 0s aspectos essenciais
para a satde de forma fidedigna, com possibilidade de a¢es condizentes a realidade.

INTRODUCAO

O termo desenvolvimento sustentavel é utilizado para se referir aum modelo econémico
que tem como objetivo a preservacao e manutengdo dos recursos naturais existentes. De acordo
com a Comissao Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento (CMMAD, 1991, p. 46),
desenvolvimento sustentdvel ¢ definido como “[...] aquele que satisfaz as necessidades
presentes, sem comprometer a capacidade das geracOGes futuras de suprir suas proprias

necessidades.”

Nas ultimas duas décadas, nunca falamos tanto sobre sustentabilidade. E vital entender a
importancia de proteger os recursos naturais e desenvolver o habito de respeitar a capacidade do
planeta de produzir e renovar. Essas sdo condi¢des necessarias para garantir que todas as geragdes
futuras que viverem na Terra tenham longevidade, mas € importante lembrar que a protecdo ambi-
ental e a sustentabilidade s6 fazem sentido quando proporcionam condi¢des basicas de vida para as
pessoas que vivem neste ambiente (BACHA; SANTOS; SCHAUN, 2010).
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Para Silva (1995), a sustentabilidade social esta baseada num processo de melhoria na
qualidade de vida da sociedade e na reducdo das discrepancias entre a opuléncia e a miséria,
por meio de diversos mecanismos. Esses mecanismos podem ser: nivelamento do padréo de
renda, acesso a educacdo, moradia e alimentacéo, entre outros.

O desperdicio é sinbnimo de falta de qualidade desde o plantio até a venda dessas legu-
minosas e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, para que ndo haja producéo
excessiva e, portanto, excedentes. A propria Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutri-
cional (PNSAN) e a de Promocdo da Saude, assim como o Plano Nacional de Promocéo das
Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade, ressaltam a relacdo entre a alimentacdo adequada
e saudavel e os sistemas de producdo de alimentos sustentaveis, incorporando valores socioam-
bientais e culturais (FRANCO; COZZOLINO, 2010).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) séo unidades coletivas voltadas para
preparacdo e fornecimento de refeicdes equilibradas em nutrientes (LANZILLOTTI et al.,
2004) e estdo diretamente relacionadas com o combate ao desperdicio de alimentos. O objetivo
primario de uma UAN ¢é servir refeicdes saudaveis, da perspectiva nutricional, seguras pela
Otica higiénico-sanitaria (TRANCOSO; TOMASIAK, 2004), no sentido de manuten¢do e/ou
recuperacdo da salde do comensal, visando auxiliar no desenvolvimento de héabitos alimentares
saudaveis (PROENCA et al., 2005).

Contudo, Souza (2008, p. 22) destaca que “[...] dentre as fungdes inerentes ao nutricionista
na UAN estdo: responsabilizar-se pelo planejamento, organizacdo, supervisdo, controle de produ-
¢do, minimizacao de desperdicios e melhoria da qualidade dos alimentos.” Portanto, a utiliza¢do de
estratégias de gestdo ambiental cabe ao profissional nutricionista, visando minimizar o impacto e
aumentar a produtividade, ja que o processo de conversao de matéria-prima pelas atividades desse
setor gera muitos residuos. Sendo assim, € importante ter uma pratica de trabalho que respeite o
meio ambiente e a sustentabilidade deve ser enfatizada nesse meio.

Desta forma, o objetivo desta pesquisa foi readaptar as receitas de uma UAN para um
melhor aproveitamento dos alimentos de forma integral, aumentando a sustentabilidade e dimi-

nuindo seu desperdicio.

METODOLOGIA

Este estudo tem um carater longitudinal, realizado no més de agosto de 2021 em uma

UAN de um hospital de referéncia do Oeste de Santa Catarina.
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Analisaram-se as prepara¢fes dos carddpios do | més ofertados na unidade, que
poderiam ser modificadas com a utilizagcdo do aproveitamento integral e reaproveitamento de
alimentos de origem vegetal para enriquecer as receitas e gerar a otimizagdo dos recursos. A
busca por essas receitas foram nas bases de dados de artigos cientificos relacionados a tematica,
livros e e-Books.

As receitas selecionadas foram: farofa rica com talos de agrido, couve-folha, cenoura
com casca e acelga, batata-doce com casca, arroz de vegetais, feijdo com vegetais, chips de
casca de batata, cenoura e beterraba, polenta recheada com frango desfiado e talos de agriéo,
macarrdo com molho de cascas de beterraba e cenoura, bolinho de arroz com talos de legumes
e verduras, bolo salgado com talos e cascas de legumes, macarrdo com molho de cabotia, bolo
de casca de banana, carne de panela com molho de beterraba, feijdo com casca de beterraba,

sagu com frutas e casca de laranja cristalizada, sopa de legumes com casca e massa.

RESULTADOS

A promocdo da alimentacdo saudavel é considerada uma acdo prioritaria para a
promocéo da saude. As pessoas precisam de uma alimentacdo saudavel, rica em nutrientes e
que supra as necessidades nutricionais do organismo, podendo ser adquirida utilizando as partes
de alimentos que muitas vezes sao desperdicadas (GONDIM et al., 2005).

Para Castell (2004), leguminosas, hortalicas e frutas sdo alimentos saudaveis, ricos em
fibras, minerais e vitaminas, que podem prevenir doencas e melhorar a imunidade, portanto, o
consumo regular desses alimentos é fundamental. Atualmente, a alimentacdo dentro dos
padrdes nutricionais tem se tornado cada vez mais complicada, diante de grande parte da
populacdo atual enfrentar graves condicBes financeiras, tornando cada vez mais dificil obter
alimentos adequados e de qualidade (GONDIM et al., 2005).

Conforme o Quadro 1, foi realizada a reestruturacdo de um cardapio com o tema
Aproveitamento Integral dos Alimentos (AlA), com a proposigédo de receitas com a utilizagéo
total dos alimentos com maior potencial de geracdo de residuos decorrente da sua maior

frequéncia no cardapio.
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Quadro 1 — Reestruturagdo do cardapio para inserir o Aproveitamento Integral dos Alimentos

01/05 — 02/05

01/05 — 02/05

A " 03/05 03/05 04/05 04/05
ggiﬁﬁgg ggiﬁzgg SEGUNDA SEGUNDA TERCA TERCA
(normal) (adaptado) (normal) (adaptado) (normal) (adaptado)
REFEITORIO
Arroz de vege-
tais
Feijdo com ve- <
REFEITORIO | REFEITORIO | getais irErEZE'TOR'O
Artoz branco Arroz branco Chips de casca Feijio
. - Feijdo de batata, ce- REFEITORIO
o O | P o | Biebovino e | rouraeer | Ao
Feijoada talos de agrido Ihado com mo- raba Feijdo ada com frango
Joaca 9rao. 1 o mostarda Bife bovino gre- | Frango assado . g
Farofa rica couve-folha, ce- desfiado e talos
Agrido com to- NOUra Com casca Batata corada lhado com mo- Pole_rJta cremosa | agrido
. Repolho roxo e | Iho mostarda Agrido com ce- 2
mate picado e acelga - Agrido com chu-
- cenoura ralada Batata corada bola cozida com
Agrido com to- x chu
PACIENTES | mate picado Repolhoroxo e agafrdo
(LIVRE) PACIENTES cenoura ralada PACIENTES
Sopa com legu- | PACIENTES (LIVRE) PACIENTES (LIVRE)
mes e massa (LIVRE) Sopa de legu- PACIENTES (LIVRE) Sopa de legumes
Arroz Sopa com legu- mes com massa | (LIVRE) Sopa de legu- oM arroz
: Arroz Sopa de legumes | mes com arroz
Lentilha mes e massa . Arroz
Iscas com mo- Arroz Fe_uao . com massa Ar_r_o z Feijdo
lho Lentilha Bife bovino gre- | Arroz de vege- Feijdo Franao assado
Batata-doce Iscas ao molho Ihado tai_s_ Frango assado Polegta reche-
Agrido Batata-doce com Batata corada Feijdo Polenta cremosa ada com frango
Beterraba cozida | casca Repolho Bife bovino gre- | Agrido com desfiado e talos
T Cenoura ralada lhado chuchu <
Agrido Pudim de mo- Batata corada de agrido
Beterraba cozida Agrido com chu-
rango com casca chu
Repolho
Cenoura ralada
Pudim de mo-
rango
05/05 05/05 06/05 06/05 07/05 07/05
QUARTA QUARTA QUINTA QUINTA SEXTA SEXTA
(normal) (adaptado) (normal) (adaptado) (normal) (adaptado)
REFEITORIO | REFEITORIO ] REFEITORIO | REFEITORIO
Ar_r_o~z Ar_r_o~z REFEITORIO REFEITORIO Ar_r_o~z Ar_r_o~z
Feijéo Feijéo Arroz Arroz Feijéo Feijao com ve-
Iscas bovina Iscas bovina Feiido Feijdo Bife suino getais
Macarréo com Macarrdo com ) Frango xadrez Moranga cara- Bife suino
Frango xadrez -
molho molho de cascas - Bolinho de arroz | melada Moranga cara-
Bolinho de arroz
Alface com be- | de beterraba com talos e cas- melada com
terraba ralada Alface com be- cas de legumes Repolho com to- | casca

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes com massa
(gado)

Arroz

Feijao

Iscas bovina re-
fogada
Macarrdao com
molho

Alface

terraba ralada

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
com massa
(gado)

Arroz

Feijéo

Iscas bovina re-
fogada
Macarrdo com
molho

Alface colorida

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes com arroz
Arroz

Feijéo

Frango ao mo-
Iho

Bolo salgado
Acelga colorida

Alface colorida

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
com arroz

Arroz de vege-
tais

Feijéo

Frango ao molho
Bolo salgado
Acelga colorida

mate

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes com couve
Feijdo

Cubos bovino
ao molho
Quibebe de mo-
ranga cabotia
Repolho
Tomate

Repolho com to-
mate

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
com couve
Feijdo

Cubos bovino ao
molho

Quibebe de mo-
ranga cabotia
Repolho
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Beterraba ralada | Alface Tomate
Beterraba ralada
08/05 08/05 09/05 09/05 10/05 10/05
SABADO SABADO DOMINGO DOMINGO SEGUNDA SEGUNDA
(normal) (adaptado) (normal) (adaptado) (normal) (adaptado)
REFEITORIO | ocrei14Rrio | REFEITORIO ErErEZE(:eT\%R;_O
REFEITORIO | Arroz colorido Arroz colorido Arroz colorido REFEITORIO tais g
Arroz colorido Feijdo x Feijdo Arroz colorido Cx
e X . Feijéo o Feijao
Feijdo Bife bovino gre- Estrogonofe de Estrogonofe de Feijdo Costelinha suina
Bife bovino gre- | lhado 9 frango Costelinha suina
x frango - assada
lhado Macarrdo com Chips de casca assada

Batata palha

Mandioca com

Macarrdo com molho com ca- de batata, ce- Mandioca com

. tempero verde
molho botia Alface com be- | noura e beter- tempero verde Alface com be-
Repolho Repolho raba Alface com be-

terraba ralada terraba ralada
Alface com be- terraba ralada

PACIENTES PACIENTES PACIENTES terraba ralada PACIENTES
(LIVRE) (LIVRE) (LIVRE) PACIENTES (LIVRE)
Sopa de cabotia | Sopa de cabotia - PACIENTES (LIVRE)

Canja de frango Sopa de legumes
com massa com massa Arfoz (LIVRE) Sopa de legu- com casca
Arroz colorido Arroz colorido x Canja de frango | mes com massa

x fix Feijéo e massa
Feijao Feijao Arroz Arroz
X . X . Frango ao mo- Arroz de vege-
Bife bovino Bife bovino tho Feijéo Feijao tais
Macarrdo com Macarrdo com . Frango ao molho | Iscas bovinas Sk
molho molho com ca- Batata saute Batata sauté com molho Feljdo
. Alface Iscas bovinas
Repolho botia huch . Alface h
Repolho Chuchu cozido Cenoura com molho de
beterraba
11/05 11/05 12/05 12/05 13/05 13/05
TERCA TERCA QUARTA QUARTA QUINTA QUINTA
(normal) (adaptado) (normal) (adaptado) (normal) (adaptado)
REFEITORIO
- Arroz
E{EEZE'TOR'O Feijoada REFEITORIO | REFEITORIO
REFEITORIO | casca de beter- | Arroz griao, ) !
. couve-folha, ce- | Carne de panela | Carne de panela
Arroz raba Feijoada noura com casca | com molho com molho de
Feijdo Carne de panela | Farofarica
- . e acelga beterraba
Carne de panela | Batata doce com | Almeirdo com Almeirio com Bolinho de ba- Bolo de casca de
Batata doce casca rodelas de cebo-
rodelas de cebo- | nana banana

Alface com ro-
delas de laranja

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes com arroz
Arroz

Feijdo

Carne de panela
Batata doce
Alface
Beterraba cozida

Alface com ro-
delas de laranja

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
com arroz

Arroz

Feijéo com
casca de beter-
raba

Carne de panela
Batata doce com
casca

Alface
Beterraba cozida

las

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes com massa
Arroz

Feijao

Sassami gre-
lhado

Polenta cremosa
Almeirdo
Salada de chu-
chu

las

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
€com massa
Arroz

Feijdo

Sassami gre-
lhado

Polenta reche-
ada com frango
desfiado e talos
de almeirdo
Almeirdo
Salada de chu-
chu

Rucula com be-
terraba ralada

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legu-
mes (carne bo-
vina)

Arroz

Feijdo

Carne de panela
Bolo salgado

Ruicula
Beterraba cozida

Rucula com be-
terraba ralada

PACIENTES
(LIVRE)

Sopa de legumes
(carne bovina)
Arroz

Feijdo

Carne de panela
com molho de
beterraba

Bolo salgado
Rucula
Beterraba cozida

Fonte: elaboracdo das autoras (2021).
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No Quadro 2 constam as receitas que foram adaptadas para a utilizagdo das partes néo
comestiveis dos vegetais, que seriam descartados. Através de uma busca por opgdes que
enriquecem as preparacdes nutricionais, percebe-se também a variedade de novas op¢des, 0 que

favorece os cardapios.

Quadro 2 — Receitas adaptadas para compor as preparacgdes tradicionais do cardapio em questao

Receitas

Batata-doce com casca

Polenta recheada com frango desfiado e talos de
agriao

3 unidades de batata-doce

2 colheres de sopa de azeite de oliva
Orégano a gosto

Paprica a gosto

Pimenta a gosto

Sal a gosto

3 dentes de alho picado

2 colheres de sopa de azeite de oliva
1 lata de molho de tomate

150 gramas de mussarela ralada

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Feijdo com vegetais

Arroz de vegetais

1 colher de sobremesa de azeite de oliva
1 unidade de cebola

1 unidade de dente de alho

1 xicara de couve-folha

1 xicara de abobrinha

1 xicara de brécolis

Clrcuma a gosto

Paprica a gosto

Sal a gosto

2 xicaras de arroz branco

4 xicaras de agua fervente

1 xicara de alho amassado

2 unidades de cenoura com casca

1 xicara de abobrinha

1 xicara de vagem

1 xicara de milho

1 colher de café de azeite de oliva ou 6leo vegetal
Sal a gosto

Macarrdo com molho de cabotia

Bolinho de arroz com talos

2 colheres de sopa de azeite

500 gramas de abdbora cabotia bem madura
1 unidade de cebola ralada

1 colher de cha de salvia seca

1 colher de cha de sal

1 xicara de ch& de &gua

1 pitada de pimenta calabresa

1 pitada de noz moscada

400 gramas de macarrdo do tipo que preferir

3 xicaras de cha de arroz branco cozido
1 xicara de ché de talos de agrido

1 xicara de chéa de talos de salsinha

1 xicara de cha de cascas de cenoura

1 xicara de cha de cascas de abobrinha
4 unidades de ovos

1 xicara de 6leo

Sal a gosto

Sopa de legumes com casca e massa

Bolo salgado com talos e cascas de legumes

1 unidade de cebola picada

250 gramas de carne de galinha ou bovina
1 unidade de tomate

2 unidades de batata com casca em cubos

2 unidades de cenoura com casca em cubos
2 unidades de mandioquinha com casca em cubos
12 unidades de vagem picada

2 xicaras de macarrdo tipo cabelo de anjo

1 tablete de caldo de carne

Tempero a gosto

Sal a gosto

Agua até cobrir

1 colher de sopa de dleo

500 gramas de macarrdo espaguete

1 unidade de cebola média picada

2 dentes de alho picados

% unidade de pimentdo vermelho sem sementes e pi-
cado

1 xicara de casca de cenoura

1 xicara de casca de beterraba

2 colheres de sopa de azeite de oliva

2 colheres de sopa de vinagre de vinho tinto
1 litro de 4gua

1/2 xicara de cha de manjericao

1 colher de sopa de orégano

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Bolo de casca de banana

Feijdo com casca de beterraba

4 unidades de banana madura
3 xicaras de cha de farinha de trigo
2 xicaras de cha de aglcar

2 xicaras de cha de feijao cozido
3 xicaras de cha de agua
1 xicara de cha de casca de beterraba
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2 xicaras de cha de leite

2 colheres de sopa de manteiga

2 unidades de ovos

1 colher de sopa de fermento em p6
1 colher de cha de canela em pé

1 unidade de cebola

2 dentes de alho

2 colheres de sopa de azeite de oliva
2 folhas de louro

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Carne de panela/lscas com molho de beterraba

Sagu com frutas e casca de laranja cristalizada

500 gramas de patinho bovino em pedacos
2 xicaras de cha de cascas de beterraba

1 colher de sopa de azeite de oliva

Molho de pimenta a gosto

1 dente de alho

1 unidade de cebola

Sal a gosto

1 xicara de cha de sagu

1 lata de leite condensado

1 vidro de leite de coco

1 unidade de manga picada

1 unidade de magé picada

1 bandeja de morango

1 xicara de cascas de laranja cristalizada

Farofa rica com talos de agrido, couve-folha, ce-
noura com casca e acelga

Macarrao com molho de cascas de beterraba e ce-
noura

6 xicaras de couve-folha cortadas em tiras finas
2 xicaras de talos de agrido

2 unidades de cenoura ralada com casca

2 xicaras de acelga cortadas em tiras finas

2 ¥ xicaras de farinha de mandioca

4 fatias de bacon

1 unidade de cebola média cortada em rodelas
3 unidades de dentes de alho

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

1 colher de sopa de azeite ou 6leo vegetal

500 gramas de macarrdo espaguete

1 unidade de cebola média picada

2 dentes de alho picados

% unidade de pimentdo vermelho sem sementes e pi-
cado

1 xicara de casca de cenoura

1 xicara de casca de beterraba

2 colheres de sopa de azeite de oliva

2 colheres de sopa de vinagre de vinho tinto
1 litro de 4gua

1/2 xicara de ché de manjericéo

1 colher de sopa de orégano

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Chips de casca de batata, cenoura e beterraba

2 xicaras de casca de batata

2 xicaras de casca de cenoura

2 xicaras de casca de beterraba

1 colher de sopa de azeite de oliva
Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Fonte: elaboracdo das autoras (2021).

DISCUSSAO

Os grupos de alimentos selecionados para as receitas pesquisadas foram os das frutas,
verduras e legumes. O cardapio foi analisado durante o periodo de 01 a 13 de maio de 2021 na
qual permitiu a identificacdo dos alimentos utilizados: abobrinha, agrido, cabotia, cenoura,
acelga, batata-inglesa, batata-doce, beterraba, repolho.

As cascas das frutas desperdicadas apresentam uma quantidade de nutrientes maior em
relacdo as proprias partes comestiveis das frutas, e também mais fibras que o seu bagaco, regu-
larizando o intestino e prevenindo doengas como a anemia (GONDIM et al., 2005). A utilizac&o

de alimentos normalmente ignorados, além de tornar o preparo mais barato e melhorar o valor
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nutricional, pois é de facil acesso e proporciona aumento na producdo de alimentos (GAVA,
1984).

A sustentabilidade financeira da gestéo de residuos é uma questdo importante para to-
dos, ja que, em paises em desenvolvimento, a gestao de residuos constitui uma parte importante
do orgamento total das cidades, variando entre 3% e 15% (UN-HABITAT, 2010). Segundo a
Associacdo Nacional dos Servicos Municipais de Saneamento (ASSEMAE), o Brasil produz
cerca de 37 milhdes de toneladas de lixo organico todos 0s anos.

A pesquisa do Instituto Akatu sobre o consumo consciente dos brasileiros, que envolveu
mais de 1.200 pessoas, revelou que grande parte dos participantes ndo aproveitam os alimentos
integralmente. Levando em consideracdo todo o lixo organico produzido, ao evitar o desperdi-
cio, os gastos com alimentos podem ser reduzidos em até 30%. Além disso, pode contribuir
para a reducdo efetiva dos residuos organicos, que representam 65% dos resquicios produzidos
no pais (INSTITUTO AKATU, 2003).

O desperdicio de alimentos ocorre devido a falta de informacédo sobre o AlA e pode ser
controlado com o uso eficiente da gestdo de recursos e planejamento de compra e preparacao
das refeicbes (BADAWI, 2008), favorecendo a reducdo de custos, ja que 0s gastos com residuos
desperdicados sao significativos.

Sdo, hoje, elementos fundamentais a reducdo do desperdicio de alimentos o desenvol-
vimento de habitos alimentares mais saudaveis, a reducédo de prejuizos e a promocao da melhora
da qualidade de vida das pessoas. Por meio do reaproveitamento integral dos alimentos, 0s
residuos gerados no processamento diario de produtos agricolas podem ser utilizados para fins
nutricionais, aliviando as possiveis necessidades da populagdo (EVANGELISTA, 2001).

Deve-se prezar pela consciéncia das pessoas quanto a habitos e praticas alimentares
mais saudaveis com a educacao alimentar e nutricional, que proporciona conhecimentos para o
consumo de alimentos de forma adequada, saudavel e segura, fortalecendo a cultura alimentar
e evitando o desperdicio de alimentos (BRASIL, 2008).

Mais trabalhos sobre a educacgéo nutricional e ambiental devem ser feitos para que seja
desenvolvido conhecimento sobre hébitos alimentares e seus determinantes para que a relagéo
da populagdo com a natureza seja vista de forma diferente, ja que o descarte de alimentos ndo
traz beneficios nutricionais e ambientais para a sociedade e aumenta o custo alimentar dos con-
sumidores (MARCHETTO et al., 2008).

Desse modo, o AIA néo fala apenas do consumo cauteloso de partes ndo convencionais

como casca, folhas, caules e brotos, mas visa também se tornar uma espécie de exercicio da
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cidadania, em que a relacdo e inter-relacdo da sociedade com o meio ambiente, a economia, a
nutricdo e a ecologia estdo corretas (SAMPAIO; FERTS; OLIVEIRA, 2017).

CONCLUSOES

A partir desta premissa, novas preparacdes foram elaboradas visando melhorar o estado
nutricional das pessoas que consomem esse cardapio. O problema de escassez alimentar foi um
enfoque para o reaproveitamento dos alimentos, em que o alimento é usado de forma integral,
agregando nutrientes nas preparagoes, auxiliando nos custos, bem como no descarte indevido

de alimentos que podem ser reutilizados

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos;  Sustentabilidade; = Reaproveitamento  integral;
Aproveitamento Integral de Alimentos.
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