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Resumo: Foi realizado um estudo transversal entre alunos de uma faculdade particular
do DF com o objetivo de avaliar a visdo dos mesmos sobre o0 aproveitamento integral
dos alimentos. A amostra foi constituida por 319 alunos (23% do total de individuos
matriculados na instituicdo de ensino), sendo 195 (61 %) do sexo feminino e 124 (39 %)
do sexo masculino. Os mesmos preencheram um questionario auto aplicativo com 10
questdes, onde foi constatado que muitos dos alunos ndo conhecem 0s projetos que
trabalham com aproveitamento integral dos alimentos, porém ndo existe preconceito
qguanto ao consumo desses alimentos sendo que grande parte relatou que ja preparou
alguma receita aproveitando os alimentos em sua totalidade e que gostaram muito.
Ainda ha muita duvida quanto a forma correta de higienizacdo destes alimentos
mostrando a necessidade de uma maior divulgacdo do preparo da solucdo clorada para
que seja utilizada de forma mais intensa entre a populacdo. Conforme esperado 0s
alunos de nutricdo demonstraram um nivel maior de informacdes a respeito do tema
pesquisado, resultado este que se deve ao proprio curso onde sdo estudados todos os
assuntos abordados na pesquisa.

Palavras Chaves: Aproveitamento integral, Alimentos, Académicos.

Abstract: We conducted a study among students at a private college of the City with
the aim of evaluating the vision of taking full advantage of the food between them. It
was used a self applied guestionnaire containing 10 questions mixed up and distributed
by the researcher. From a sample of 319 (23% of the registered and effective students),
195 (61%) were female and 124 (39%) were male. It was also observed where it was
found that many students are unaware of projects working with full use of food, but
there is no bias regarding the consumption of these foods is that most reported that
revenue has already prepared some taking advantage of the food in its entirety and
enjoyed very much. There is still much doubt about the correct way of cleaning these
foods showing the need for greater disclosure of the preparation of chlorine solution to
be used more intensively between the expected populace. Conform nutrition students
achieved a higher level information about the research topic, a result that is due to the
very course where they studied all the subjects covered in the survey.
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1-Introducdo:

O ser humano se alimenta com a finalidade de satisfazer necessidades bésicas
como absorver substancias que lhe sdo essenciais e obter energia para a manutencao de
suas fungdes vitais (MOURA e VILELA, 2009). A ingestdo do alimento correto e nas
quantidades ideais, seguindo bons habitos de dieta durante toda a vida, significa um
corpo e uma mente mais saudavel, maior vitalidade e energia, além de maior resisténcia
as doencas, maior longevidade (BRADACZ, 2003).

Neste contexto, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido bastante
discutido por sua abrangéncia e devido as qualidades nutritivas de cascas, talos e folhas.
O uso de tais alimentos também leva a maior economia e a reducdo do desperdicio e
poluicdo ambiental (TEIXEIRA, et al. 2002). Mesmo com todos estes beneficios, vé-se
ainda a necessidade de criar estratégias e mecanismos que favoregcam o aproveitamento
de todo alimento produzido, reduzindo-se, desta forma, o desperdicio e
consequentemente a fome (GONCALVES, 2005).

Atualmente as intercorréncias econdmicas tem sido para a populacdo um
obstaculo na aquisi¢do de alimentos adequados para serem consumidos, e motivo de
preocupacao cotidiana entre as pessoas. O aproveitamento integral dos alimentos € uma
nova vertente na area de alimentagdo que precisa ser mais divulgada. Sabe-se que esta
informacao ainda é escassa, interessante também ¢é frisar que a fome e o desperdicio de
alimentos sdo dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta, e este um dos
paradoxos de nosso pais. Produzimos 140 milhGes de toneladas de alimentos por ano,
estamos entre 0s maiores exportadores de produtos agricolas do mundo e, a0 mesmo
tempo, temos inUmeras pessoas sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade
suficiente (GONDIM et al.,2005).

Um dos beneficios do aproveitamento integral dos alimentos seria corrigir e
complementar a alimentacdo do brasileiro. Vé-se que mesmo com a alta producdo de
alimentos a alimentacdo do brasileiro apresenta padrdes incorretos e desarmonicos,
necessitando ser melhorado e modificado por meio de um trabalho de conscientizagdo
com a populacdo a respeito de uma alimentacdo equilibrada (MEZOMO, 2002). Para
Moura e Vilela (2009), uma alimentacdo equilibrada é aquela que atende as
necessidades nutricionais do individuo harmonicamente.

Segundo Ferreira et al. (2007), a falta de informacgédo sobre as propriedades
nutricionais dos alimentos proporciona o desperdicio de toneladas de recursos
alimentares, sendo que o Brasil é um dos paises onde mais se pratica o ato do
desperdicio, recursos naturais, financeiros e até alimentos sdo simplesmente atirados no
lixo. O desperdicio esta inserido na cultura brasileira, portanto esta ideia dificilmente
sera transformada, o que acaba afetando a producéo do pais como um todo, resultando
em prejuizos para toda a sociedade (BORGES, 1991, p.124 apud AUGUSTINI, 2008,
p.99). Também segundo Parisenti, Firmino e Gomes (2008), estes desperdicios
acumulam perdas de aproximadamente 30% durante toda cadeia produtiva. Isto é muito
grave uma vez que desperdicar € 0 mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado
para beneficio de outras pessoas (VAZ, 2006).

Observa-se entdo um campo de insercdo onde o nutricionista deveria estar muito
atuante a fim de conscientizar a populacdo sobre o uso correto do alimento. O
aproveitamento integral possui como principio basico a diversidade e a complementacédo
de refeigBes, objetivando sempre reduzir custos, proporcionar preparo rapido e paladar
regionalizado (SESC, 2003). Pode-se observar uma maior adesdo a este modo



alternativo de se alimentar, principalmente dentre as classes sociais mais populares
(SOUZA et al., 2007).

Vale ressaltar que a higiene destes alimentos deve ser observada, pois a lavagem
dos vegetais é a pratica mais comum para se obter um produto mais seguro sendo que
agua deve ser de boa qualidade para que ndo se transforme em fonte de contaminagao
no processo de higienizacdo. A eficacia desta operacdo pode ser intensificada com a
utilizacdo de antimicrobianos ou desinfetantes nessa dgua de lavagem (BERBARI;
PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001).

Tendo em vista esta perspectiva o presente trabalho objetivou avaliar a visao e
conhecimento acerca do aproveitamento integral dos alimentos entre académicos de
uma faculdade particular do DF.

2. Metodologia

Foi realizado um estudo transversal entre uma populacdo alvo de 1.351
estudantes de uma faculdade particular do DF. Os critérios de inclusdo no presente
estudo foram alunos de ambos os sexos com idade acima del8 anos, matriculados e
freqlientando as aulas nos turnos matutino e vespertino. Foram automaticamente
excluidos da pesquisa os alunos que ndo estiveram presentes no dia da coleta dos
dados e os menores de 18 anos. Também foram excluidos os alunos que ndo
tiveram interesse em participar ou que ndo assinaram o termo de consentimento
livre e esclarecido.

O Instrumento utilizado para coleta dos dados foi um questionario auto -
aplicativo com 10 questdes mistas, elaborado e distribuido pela prépria pesquisadora.
As questdes referiam-se a nocao sobre aproveitamento integral dos alimentos indagando
sobre recebimento de orientacdo a respeito do assunto, o conhecimento de algum
projeto que trabalhe com tal questdo, higiene adequada dos alimentos ja que estes sdo
aproveitados com cascas, talos e sementes, a preparacao de alguma receita, entre outras.

Foram distribuidos 847 questionarios, sendo devolvidos preenchidos 427, e
eliminados da amostra 108 em decorréncia de preenchimento incompleto ou
inadequado. Vale ressaltar que sdo 1.351 alunos matriculados e efetivos, portanto a
amostra utilizada reflete 23% da populagéo alvo. Obteve-se uma amostra constituida por
319 pessoas, sendo 195 (61 %) do sexo feminino e 124 (39 %) do sexo masculino.

Apbs aprovacio do projeto pela Comissdo de Etica da Universidade de Brasilia,
0 questionario apresentado foi aplicado entre os alunos que ao receberem
esclarecimentos sobre a pesquisa consentiram em responder ao questionario.

3-Resultados e Discusséo

Do total de alunos que participantes (n=319) da pesquisa, 61% (195) eram
do sexo feminino e 39% (124) eram do sexo masculino (Figura 1). Participaram
deste estudo 40 alunos do curso de nutricdo e 279 dos demais cursos existentes na
Faculdade.
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FIGURA 1- Distribui¢do da amostra por género

Quanto ao conhecimento de algum projeto que trabalhe com aproveitamento
integral, 33 alunos (97%) dos alunos do curso de nutricdo relataram conhecer algum

projeto neste sentido, enquanto 231 alunos (82%) dos demais cursos responderam que
ndo conheciam nenhum projeto. A inciativa mais citada (84%) foi o projeto Mesa Brasil
do SESC. Este resultado reflete uma baixa divulgacdo dos demais projetos existentes
para que os alimentos sejam melhor aproveitados e se evite desperdicios (FIGURA 2).
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FIGURA 2 — Conhecimento dos Projetos

Os achados da Figura 3, contrariam em parte o que afirma Souza e
colaboradores (2007), em seu estudo que diz que a cultura e o preconceito impedem
a utilizacdo das cascas, talos e sementes dos alimentos. Entre os alunos de nutricédo
98% responderam que ndo alentam qualquer tipo de preconceito contra essa forma
de alimentacdo. Entre os alunos dos demais cursos esse numero encontra-se bem
proximo registrando essa negativa entre 95% dos entrevistados. Entre os alunos que



afirmaram ter algum tipo de preconceito a opcdo mais marcada foi a que nao
gostavam do sabor das preparacdes. Segundo Mezomo (2002), o preconceito diz
respeito as caracteristicas organolépticas e ao modo de preparar os alimentos.
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FIGURA 3 — Preconceito quanto ao consumo das cascas de frutas e legumes nas refeigdes.

Quando questionados sobre o recebimento de alguma orientacdo sobre como
os alimentos poderiam ser aproveitados em sua totalidade, 97,5% dos alunos do
curso de nutricdo responderam ja terem sido orientados e entre estes 46%
afirmaram terem sido orientados por nutricionista. Entre os alunos dos demais

cursos, 58% afirmaram terem sido orientados sendo que 30% por nutricionista e
20% por outros meios como internet e televisao.
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Figura 4 — Preparo de alguma receita aproveitando os alimentos em sua totalidade.

Quanto ao preparo de alguma receita aproveitando as cascas, talos ou sementes
dos alimentos (figura 4), 61% dos alunos dos demais cursos responderam



afirmativamente a esta questdo e 85% dos alunos de nutricdo também afirmaram ter
feito alguma preparacdo utilizando os alimentos em sua totalidade, resultado este que se
deve em grande parte ao trabalho de nutricionistas que divulgam essa prética.

Souza e colaboradores (2007), citam que as folhas da couve-flor, embora sejam
um pouco mais duras, contém mais ferro do que a couve manteiga e sao mais nutritivas
do que a prépria couve-flor, podem ser consumidas, assim como as folhagens de
cenoura e de beterraba que podem ser ingeridas na forma de saladas ou refogadas sendo
abundantes em minerais. E interessante utilizar os alimentos em sua totalidade, a casca
do pepino pode ser transformada em picles, a casca do abacaxi na preparacdo de
refresco, das cascas de melancia, banana, mamao, manga, podem ser elaborados doces,
geléias ou compotas (SOUZA et al., 2007). Existem vérias formas de preparacfes para
que os alimentos sejam aproveitados em sua totalidade, sendo mais relevante que
ingestdo desses seja realizada.

Varios produtos industrializados séo obtidos a partir do processamento de frutas
que acabam produzindo grandes quantidades de residuos que sdo transformados em
racdo animal, usados como adubo ou sdo descartados no meio ambiente aumentando
assim a poluicdo ambiental. Estes residuos podem atingir até 70% do peso total dos
frutos. Apds um estudo do aproveitamento de cascas de maracuja em forma de doces
em calda, os resultados demonstraram a viabilidade em utilizar esta pratica (SANTANA
e OLIVEIRA, 2005). A divulgacédo destas informacgfes auxilia na conscientizacdo da
sociedade estimulando a pratica do desenvolvimento sustentavel.

A casca do maracuja, por exemplo, é rica em fibra sollvel, possuindo
propriedades funcionais como a redugdo dos niveis de colesterol e diabetes,
proporcionando melhor funcionamento gastrintestinal, e, podendo ser utilizada na
preparacdo de produtos de panificacdo (CORDOVA et. al., 2005, apud SANTOS,
2008). Esta estratégia € muito interessante, ja que a baixa ingestdo de fibras na dieta
vem sendo associada ao crescimento das doencas cronicas ndo transmissiveis como
diabetes mellitus e dislipidemias (CERQUEIRA, 2008).

A casca de outros alimentos também sdo extremamente nutritivas. Segundo
Fernandes e colaboradores (2008), a casca da batata inglesa que regularmente é
descartada também pode ser transformada em farinha e utilizada em produtos de
panificacdo. Encontra-se também maiores quantidades de proteinas, fibras e minerais na
casca da banana do que na prépria polpa. A casca deste fruto é considerada comestivel,
representando em média 48% do peso da fruta (MENDONCA et al.,2006, apud
FERREIRA et al., 2007) e se descartada despreza-se grande parte dos nutrientes que
poderiam se aproveitados em beneficio de pessoas que se interessam por tal prética.

Ao pesquisar os residuos de frutas utilizadas para extracdo da polpa, Uchoa e
colaboradores (2008), observaram que os pds alimenticios derivados de caju, goiaba e
maracuja sdo fontes importantes de vitamina C e apresentam alto indice de fibra bruta e
alimentar, portanto, também podem ser aproveitados na formulacdo de novos produtos
alimenticios como biscoitos, bolachas, pées e sopas.

A respeito da aceitacdo da preparagdo o resultado foi bastante satisfatorio
(Tabela 1).



| Tabela 1: Aceitagéo da preparagéo.

Demais Cursos | Nutrigdo
Gostei extremamente 12,86% 23,52%
Gostei muito 60,81% 73,52%
Desgostei ligeiramente 6,43%
Né&o gostei nem 16,95%
desgostei
Desgostei
moderadamente 2,33% 2,94%
Marcou mais de uma
op¢do 0,58%

Pode-se perceber a boa aceitagéo das preparagOes elaboradas, ndo obstante resta-
nos tornar estas preparacdes um habito onde estes alimentos possam ser consumidos
com maior frequéncia. Em estudo realizado por Souza e colaboradores (2007), foi feita
analise sensorial e nutricional de tortas salgadas elaboradas através do aproveitamento
de talos e cascas de hortalicas e o que se pode observar foi uma boa aceitagdo em
relacdo ao sabor, aparéncia, textura e cor.

Dos alunos que responderam afirmativamente a questdo da preparacdo de
alguma receita aproveitando os alimentos totalmente, 41,17% dos alunos de nutrigdo
responderam ter elaborado alguma preparacdo em cursos e 33% destes prepararam
alguma receita em casa. Dos alunos dos demais cursos apenas 5,26% afirmaram ter

| preparado alguma receita em cursos e 87% prepararam no préprio domicilio.

Quando questionados como habitualmente preparam seus alimentos 63% dos
alunos dos demais cursos responderam que aproveitam alguns talos, sementes e cascas e
17% responderam que retiram todos os talos sementes e cascas, tal resultado demonstra
a necessidade de um trabalho de educacdo nutricional de forma efetiva entre os
académicos (Tabela 2), pois o habito da utilizacdo dos vegetais em sua totalidade
aumenta a disponibilidade de nutrientes e a variedade alimentar na dieta do brasileiro,
elevando também o aporte de fibras, vitaminas, minerais (SOUZA et al.,2007). Por isto,
0 aproveitamento integral dos alimentos deveria ser praticado pela sociedade em geral
independente do nivel sécio econdmico, visto que o Brasil encontra-se entre os dez
paises que mais se desperdica alimentos no mundo (GOULART, 2006).

Tabela 2 : Como habitualmente prepara o alimentos.

Demais Cursos | Nutricdo
Retiro todos os talos, 17% 20
sementes e cascas
Aproveito todos 0s
talos, sementes e 10% 7%
cascas
Aproveito alguns
talos sementes e 63% 80%
cascas
Outros 6% 3%
Sem resposta 4% 8%

Também é importante considerar que para o consumo destes alimentos a
higienizacdo adequada é extremamente importante, visto que vegetais possuem
elevado risco de contaminagdo por parasitas e microorganismos. Isto acarreta
prejuizos, pois 0 nimero de surtos associados a este grupo de alimentos tem sido
associado a higienizagdo inadequada (CARDOSO; et al., 2005). Segue abaixo 0s
resultados relacionados a higiene adequada dos alimentos (Tabela 3).



Tabela 3 : Higiene adequada dos alimentos

Demais Cursos Nutricdo

Lavar somente com 14% 5%
agua

Lavar com agua e
sabdo

Lavar com agua e 33% 50

vinagre
Lavar com &gua e 26%
cloro

20% -

Sem resposta 204 -

5%

Marcou mais de uma
opcao

Observa-se que apenas 26% dos alunos dos demais cursos fazem o uso de
solucdes cloradas. As solugbes desinfetantes a base de cloro sdo compostos
eficientes e de baixo custo podendo ser usado no controle bacterioldgico de frutas e
hortalicas (BERBARI; PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001). Considerando o exigido
pela RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002, as frutas e ou hortalicas devem ser
lavadas em agua potével adicionada de solugdo clorada, porém esta informacdo é
difundida em maior proporcdo entre os alunos de nutricdo, necessitando ter uma atencéo
maior entre os alunos dos demais cursos que responderam em sua maioria que a
higienizacdo adequada dos vegetais € realizada com agua e vinagre.

4- Conclusao:

O consumo dos alimentos em sua totalidade tem sido difundido por meio da
midia em geral aliada ao trabalho de nutricionistas em todo pais; porém é sabido que o
mesmo ainda € insuficiente. Por isto, para divulgar um método de alimentacdo diferente
do convencional, onde se aproveita o alimento em sua integralidade € necessario que o
profissional nutricionista quem detém maior conhecimento nesta area, se empenhe em
ensinar a preparar estes alimentos, ja que o presente estudo constatou que o preconceito
ndo é barreira para que estes alimentos sejam consumidos.

Assim, torna-se necessaria a realizacdo de um programa de educacdo nutricional
entre os alunos para que eles conhecam o que é desperdicado no Brasil e sejam
estimulados a consumir os alimentos de forma integral, pois esta alimentagéo rica em
nutrientes reduz o desperdicio e estimula o desenvolvimento sustentavel.

Foi observado também que ainda ha muita davida quanto a forma correta de
higienizacdo destes alimentos mostrando a necessidade de uma maior divulgacdo do
preparo da solucdo clorada para que seja utilizada de forma mais intensa entre a
populacdo. Tambeém foi visto a necessidade de maiores pesquisas quanto a
disponibilidade de nutrientes destes alimentos, afim de que se estabelecam as
guantidades maximas a serem utilizadas diariamente.

Conforme esperado os alunos de nutricdo obtiveram um nivel maior de
informacdes a respeito do tema pesquisado, resultado este que se deve ao proprio curso
onde séo estudados todos os assuntos abordados na pesquisa.
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