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RESUMO

O desperdicio de alimentos € um dos grandes problemas que o Brasil enfrenta nos
dias atuais, levando em consideragdo que ele é o maior produtor de
hortifrutigranjeiros do mundo e também um dos dez paises que mais desperdicam
alimentos. Nesta realidade, € possivel diminuir este desperdicio aproveitando os
alimentos utilizando-os em sua forma integral, com talos, sementes, folhas e
cascas, gerando assim preparagdes nutritivas. O presente trabalho teve como
objetivo formular preparagées nutritivas com o aproveitamento integral dos
alimentos, que foi o docinho da cenoura, jerimum e beterraba e realizar analise
sensorial dessas preparagées. Com os alunos da Escola Doméstica de Natal e do
Colégio Henrique Castriciano. Onde cada aluno foi solicitado a responder um
questionario de aceitabilidade, no qual os resultados mostraram que o docinho da
cenoura teve a maior aceitagdo com 92% de aceitabilidade, em segundo lugar foi o
docinho de jerimum com um total de aceitacdo de 58% e por ultimo docinho de
beterraba que teve 100% de baixa aceitagdo. O docinho de beterraba ainda precisa
ser melhorado, talvez na sua forma de preparo para agradar a clientela alvo. Diante
da importancia do aproveitamento integral dos alimentos, no sentido de gerar
preparagdes mais nutritivas, principalmente voltadas para criancas.

Palavras-chave: Desperdicios. Aproveitamento integral dos alimentos.
Preparacdes nutritivas. Analise sensorial.




ABSTRACT

The food waste is one of the major problems facing Brazil today, considering that it is
the largest producer of fruits and vegetables in the world and also one of the ten
countries that food waste. In fact, it is possible to reduce this waste enjoying the food
with them in their entirety, with stems, seeds, leaves and bark, thus generating
nutritional preparations. This study aimed to formulate nutritional preparations with
the full use of food, which was the sweet carrot, pumpkin, beets and perform analysis
sense of these preparations. With the students of the Domestic Christmas and Henry
College Castriciano. Where each student was asked to answer a questionnaire
acceptability, in which the results showed that the sweet carrot had the highest
acceptance with 92% acceptability, was the second of sweet pumpkin with a total
acceptance of 58% and finally sweet beet that had 100% low acceptance. The sweet
beet still needs to be improved, perhaps in the form of preparation to suit target
clientele. Given the importance of full exploitation of food, in order to generate more
nutritious preparations, mainly aimed at children.

Key words: Waste. Full use of food. Nutritional preparations. Sensory analysis.
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1 INTRODUGAO

Os dois maiores problemas que o Brasil enfrenta séo a fome e o desperdicio
de alimentos, constituindo-se em um dos paradoxos do pais, pois 0 mesmo produz
140 milhdes de toneladas de alimentos por ano e € um dos maiores exportadores de
produtos agricolas do mundo. Ao mesmo tempo, existem milhées de pessoas
excluidas, sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade (GONDIM et al.,
2005). A maior parte do lixo brasileiro & arganico, ou seja, restos de alimentos. Esse
fato traz a tona um dos maiores problemas da sociedade de consumo, que é a ma
utilizacao dos recursos alimentares e seu consequente desperdicio (SESI, 2004).

Os indices de desperdicios de alimentos no Brasil, um pais com 46 milhdes
de famintos, batem recordes mundiais. Estudos realizados pela Empresa Brasileira
de Pesquisas Agropecuaria (Embrapa) no Centro de Agroindustria de Alimentos
mostra que o brasileiro joga fora mais do que aquilo que come. Em hortaligas, por
exemplo, o total anual de desperdicio & de 37 quilos por habitante. Dados recentes
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) mostram que, nas dez
maiores capitais do Brasil, o cidaddo consome 35 quilos de alimento ao ano, 2 a
menos do que o total que joga no lixo (GOULART apud DIAS, 2004).

As frutas e os vegetais sdo bastante importantes para a saude humana por
conterem elementos essenciais. Especificamente nas frutas, onde se encontra
grandes quantidades de minerais que sao responsaveis pelo bom funcionamento e
desenvolvimento do nosso corpo, € quase sempre jogamos partes destes alimentos
fora por desconhecimento de ndo aproveitar aquilo que é tao importante para a
nossa satde, como por exemplo, as fibras, que auxiliam no bom funcionamento do
intestino, na produgdo do bolo fecal, junto com ingestdo de agua. As fibras estao
presentes nas cascas de frutas, legumes e verduras, etc. Por isso ha esta
necessidade tdo grande de reaproveitar estas partes que ndo sao utilizadas no
cotidiano da populacdo ou o alimento na sua forma integral (CASTELL, 2004).

Segundo Campos (2007) o sabor mais faciimente aceito e o doce, talvez pelo fato
de, na Natureza, os alimentos doces como as frutas serem mais consumiveis e os
amargos indiquem que aquele fruto ndo serve de alimento.

Diante do contexto, &€ de fundamental importancia desenvolver preparagdes
aproveitando integralmente os alimentos principalmente voltados para criangas, o
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presente trabalho tem como objetivo de formular novas preparagbes e realizar
analise sensorial.
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2 OBJETIVO
2.1 OBJETIVO GERAL

Formular e avaliar a aceitabilidade de preparagbes nutritivas com o aproveitamento
integral dos alimentos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formular trés preparacoes nutritivas com o aproveitamento integral dos alimentos da
cenoura, jerimum e beterraba.

Avaliar a aceitabilidade das preparagdes através de testes de analise sensorial.
Elaborar ficha técnica das preparagoes.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Alimentagao saudavel

Cada alimento desempenha uma determinada fungéo no organismo e isto
esta relacionado a maior quantidade de nutrientes do alimento, podendo ser de
proteina, lipideo, carboidrato, fibra, vitamina, ou mineral. Os alimentos sao divididos
em trés grupos, alimentos construtores, reguladores, energéticos e energéticos
extras. Os alimentos construtores fornecem proteinas para o corpo e tem a fungéo
construtora, pois formam novos tecidos, promovem o crescimento e contribuem para
a resisténcia do organismo as doencas. Possuem substancias que formam e
mantém os musculos, 0ssos, sangue, a pele e o cérebro. Sdo encontrados em
carnes, peixes, frango, leguminosas, leite e derivados. Os alimentos reguladores
desempenham as fungdes especificas e vitais nas células e nos tecidos (auxiliam na
imunidade do organismo e aumenta a mobilidade no trato gastrointestinal). Os
mesmos Sao ricos em vitaminas, sais minerais e fibras, sdo encontrados em
legumes, frutas e hortalicas. 70% do peso corporal total correspondem a agua, a
mesma possuem duas funcdes, sendo, construtora e reguladora (CASTELL, 2004).

Alimentos energéticos fornecem carboidratos e lipideos ao corpo e possuem a
funcdo de fornecer energia para o organismo funcionar. S&o encontrados nos
cereais, tubérculos, raizes e oleos. E 0s energeéticos extras sdo considerados como
caloria vazia, pois s@o pobres em relagao ao valor nutricional (CASTELL, 2004).

A alimentacdo saudavel pode adquirir muitos significados dependendo do
pais ou regido de um mesmo pais, cultura e época; seus atributos sao:
acessibilidade fisica e financeira, sabor, variedade, cor, harmonia e seguranga
sanitaria. Deve ser entendida como direito humano compreendendo uma
alimentacao apropriada as necessidades dos individuos em diferentes fases da vida.
Seu principal alicerce sdo os alimentos naturais e produzidos regionalmente,
valorizando a cultura alimentar local e facilitando para a populagao o acesso fisico e
financeiro (PINHEIRO; GENTIL, 2005).

A promogao da alimentagdo saudavel é considerada um eixo prioritario de
acao para a promogao de saude. O homem tem a necessidade de ter uma
alimentag@o saudavel, que seja rica em nutrientes e com a fungdo de suprir as

necessidades nutricionais humanas. Isso pode ser adquirido pela utilizacdo de
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partes de alimentos que muitas vezes sao desprezadas, como cascas, talos,
sementes e folhas (GONDIN et al.,2008).

Uma boa refeicao depende de sua composicao nutricional, isso significa que
uma alimentacdo adequada deve ser variada quanto a quantidade, qualidade e
variedades dos alimentos a serem ingeridos (PINHEIRO; GENTIL, 2005). Levando
em consideracao que os alimentos separadamente, na sua grande maioria, sao
incompletos para atender as necessidades humanas, €& necessario variar e
complementa-los, pela utilizagédo de partes que normalmente sdo desprezadas,
aumentando assim o valor nutricional da preparacao (GALEAZZI et al., 1999).

As leguminosas, as hortalicas e as frutas sdo alimentos saudaveis, pois sdo
ricas em fibras alimentares, minerais e vitaminas que protegem contra doengas e
auxiliam na imunidade do organismo; no entanto, € fundamental o consumo
frequente desses alimentos (CASTELL, 2004).

Os fitoquimicos a-caroteno e P-caroteno sado os principais carotenoides
encontrados na cenoura (SIMON & WOLFF, 1987), além das vitaminas B, C,De E e
uma extraordinaria fibra chamada pectato de célcio, que atua na diminuicao da taxa
de colesterol (WORLD CARROT MUSEUM, 2004).

A abobora fruto da aboboreira € uma leguminosa da familia Curcubitaceae,
originaria da América também chamada de jerimum no Norte e Nordeste de nosso
pais, se destaca por sua rigueza em provitamina A, vitaminas do complexo B (B1,
B2 e B5), vitamina C e outros nutrientes como proteina, hidratos de carbono,
gorduras, fibra alimentares e minerais como, fésforo, potassio, calcio, sodio, silicio,
magnésio, ferro e cloro. Tem como outra caracteristica elevada producédo e baixo
custo o que viabiliza seu beneficiamento. Devido as suas caracteristicas nutricionais
e a coloragdo atrativa, algumas variedades s@o boas fontes de carotenoides,
principalmente a-caroteno e [(-caroteno (ARIMA; RODRIGUEZ-AMAYA, 1988;
AZEVEDO MELEIROS, 2003).

A beterraba € uma importante espécie olericola, que apresenta as raizes
como o mais importante produto comercial. No Brasil, seu cultivo intensificou-se
grandemente com a imigragao européia e asiatica, sendo cultivadas exclusivamente
variedades de mesa, mesmo assim, em pequena escala comercial, quando se
compara com tomate, cebola, alho e outras hortalicas mais tradicionais. Nos ultimos
dez anos pode-se observar um aumento crescente na procura por esta hortalica,
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tanto para utilizagao nas indlstrias de conservas e alimentos infantis, como para
consumo in natura (SOUZA et al., 2003).

Alimentar-se adequadamente, nos dias atuais, tem se tornado cada vez mais
complexo, uma vez que as dificuldades em adquirir alimentos adequados e de
qualidade se tornam maiores devido as situagdes criticas financeiras vividas por
grande parte da populacao atual (GONDIN et al., 2004).

As condigdes basicas, assim como habitacdo, saneamento, saude e
educacao tem a fung@o de combater a fome e aumentar os direitos das pessoas de
baixa renda, aumentando assim o acesso a alimentag&o equilibrada proporcionando
uma vida saudavel (BRASIL, 1990). Entretanto para conseguir supri esses pontos é
preciso pensar em politicas de desenvolvimentos econémicos capazes de gerar de
forma acelerada boas oportunidades de empregos pra beneficiar exclusivamente
essa determinada classe social (HOFFMANN, 1994).

A desnutricdo € uma das principais caréncias nutricionais do Brasil, sendo
que a classe da populacdao de baixa renda se destaca com a maior prevaléncia
devido as dificuldades econémicas de obter alimentos de qualidades em quantidade
suficiente para atender as necessidades humanas. Para solucionar esse problema o
Instituto Nacional de Alimentagao e Nutricao (INAN), em 1992, adotou a utilizacdo do
aproveitamento integral dos alimentos como uma alternativa alimentar na
recuperagdo e manutencado dos pacientes. Por meio dessa alternativa foi possivel
observar que houve melhoras no estado nutricional daquelas pessoas (VIZEU et al.,
2005).

A migragdo do homem do campo para a cidade ocasionou em profundas
transformacgdes na sociedade brasileira, sobretudo, no que diz respeito aos habitos
alimentares. A alimentag@o tradicional, rica em nutrientes, por muitas vezes
presentes em alimentos de baixo custo, vem se perdendo com o passar do tempo,
reduzindo assim a quantidade de fibras, proteinas, minerais e vitaminas
gradualmente da dieta da populagdo brasileira. Para resgatar os bons habitos
alimentares, que privilegiam o aproveitamento das partes ndo convencionais dos
alimentos (cascas, folhas, sementes e talos) e para contribuir com a diminui¢édo do
desperdicio, o aproveitamento integral dos alimentos &€ uma ferramenta essencial
para combater as transformacoes dos habitos alimentares e de sua importancia para

a sociedade. Por meio dela é possivel aproveitar e explorar tudo o que um alimento
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pode oferecer como fonte de nutrientes ao organismo humano (FORTUNATO,
2007).

3.2 Programas que incentivam a alimentag¢ao saudavel

O Programa Mesa Brasil do Servico Social do Comércio (SESC) é um
programa de segurancga alimentar e nutricional sustentavel, voltado para a inclusao
social e com o objetivo de combater a fome e o desperdicio pela utilizagao integral
dos alimentos. Esse programa busca onde sobra e entrega onde falta, arrecadando
e distribuindo alimentos excedente que sdo apropriados para o consumo ou sem
valor para a comercializagdo e promovendo oficinas de alimentacdo saudavel
gerando, assim, melhorias na qualidade de vida da populagdo de baixa renda. O
programa tem apoio de empresas, voluntarios e instituicdes sociais (BANCO DE
ALIMENTOS, 2003).

O programa Fome Zero foi criado em 2003 pelo governo federal com a
finalidade de assegurar o direito humano a alimentagao adequada as pessoas com
dificuldade de acesso aos alimentos, combatendo assim a fome e suas causas
estruturais. Esse programa se encaixa na promog¢ao de seguranca alimentar e
nutricional com o objetivo de inclusao social e a conquista de cidadania da
populagédo mais vulneravel a fome. As iniciativas envolvem varios ministérios, as trés
esferas do governo (federal, estadual e municipal) e a sociedade civil organizada
(FOME ZERO, 2009).

O Banco de Alimentos € uma Iiniciativa de abastecimento e seguranga
alimentar do Ministério do Desenvolvimento Social e Combate 2 Fome junto aos
municipios que possuem mais de cem mil habitantes. O seu objetivo é arrecadar e
distribuir alimentos proprios para o consumo e sem valor comercial, por meio de
doagbes de setores alimenticios (supermercados, industrias, varejoes, feiras e
centrais de abastecimentos). Os produtos s&o recebidos, selecionados, separados
em porgoes, processados se necessarios, embalados e distribuidos gratuitamente
as entidades assistenciais, servindo como complementacdo para as refeicoes
diarias. As entidades sociais atendidas pelos bancos de alimentos participam de
atividades de educacgéo alimentar, para repassar o conhecimento @ comunidade
(MINISTERIO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL E COMBATE A FOME, 2009).
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A agricultura urbana é responsavel em arrecadar e encaminhar para
entidades sociais alimentos frescos, produtos hortifrutigranjeiros e alimentos
industrializados todos os dias e de forma adequada, garantindo a seguranca dos
alimentos (MESA BRASIL, 2009).

O Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) é uma das iniciativas do
programa Fome Zero e seu objetivo e assegurar o acesso aos alimentos em
quantidades e qualidades necessarias as populacdes em condi¢cdo de inseguranca
alimentar e nutricional e promover a inclusdo social no campo por meio do
fortalecimento da agricultura familiar. Os alimentos adquiridos sdo encaminhados as
pessoas em situacdo de insegurancga alimentar e nutricional, atendidas por
programas sociais locais e pessoas em situagdes em risco nutricional (PROGRAMA
DE AQUISICAO DE ALIMENTOS, 2009).

Restaurantes Populares sao Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN) que
tem o objetivo de produzir e comercializar refeicbes saudaveis, diversificadas,
econémicas, balanceadas, com alto valor nutricional, oferecidas com os pregos
acessiveis a populacdo e geralmente localizadas preferencialmente nos centros
urbanos das cidades com mais de cem mil habitantes. As refeigdes s@o produzidas
utilizando o aproveitamento integral dos alimentos. O publico que frequenta os
restaurantes sao trabalhadores de baixa renda, sendo eles formais e informais,
pessoas desempregadas, estudantes, aposentados, moradores de ruas, populagdo
gue se encontra vulneravel socioeconomicamente e familias em situagées de risco
de insegurancga alimentar e nutricional (RESTAURANTE POPULAR, 2009).

O Servigo Social da Industria (SESI) desenvolve, desde 1999, o programa
Alimente-se Bem para auxiliar as pessoas a minimizar o desperdicio dos alimentos,
por meio da utilizagdo de partes que normalmente ndo sdo utilizadas, garantindo
assim o aumento da qualidade e o acesso das preparactes (MATTAR, 2008).

Esses programas s&@o estratégias de combate a fome e reducdo do
desperdicio de alimentos. Dessa forma, sdo importantes para o avanco no setor e na
conscientizacao da populagdo da reducéo do desperdicio.
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3.3 Aproveitamento integral dos alimentos

O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa iniciada em 1963
no estado de Sao Paulo e atualmente continua crescendo. Tendo a finalidade
aproveitar as partes que normalmente sao desprezadas (OLIVEIRA et al, 2002).

Com o aproveitamento integral dos alimentos & possivel reduzir o custo das
preparagoes, contribuir para a diminuicao do desperdicio alimentar, aumentar o valor
nutricional e tornar possivel a elaboragdo de novas preparagdes (GONDIM et al,
2005).

Aproveitar o maximo e variar as refeicdes em relagdo aos alimentos, levando
em consideragdo a quantidade adequada sao fatores de extrema importancia, pois
por esse meio € possivel alcancgar o equilibrio de nutrientes (GALEAZZI et al, 1999).

Com o crescimento populacional e os avangos tecnoldgicos, o contato com os
alimentos a cada dia se torna escasso e possibilita o aumento do indice de
desperdicio alimentar. Para resolver essa situagdo aproveitar ao maximo os
alimentos (BANCO DE ALIMENTOS, 2003).

Pesquisa sobre o consumo consciente dos brasileiros realizado pelo instituto
Akatu envolvendo mais de 1200 pessoas revelam que mais da metade dos
participantes nao fazem o uso do aproveitamento dos alimentos (MATTAR, 2008).

Falta de informacdo sobre aproveitar ao maximo o alimento ocasiona o
desperdicio de toneladas de recursos alimentares. O desperdicio pode ser
controlado pelo planejamento de compra e de preparagdo dos alimentos. O
aproveitamento deve ser realizado todos os dias independentemente de classe
social ou econdmica (BADAWI, 2008)

Na produgdo mundial, sdo perdidos 30% dos alimentos, devido as
deficiéncias no sistema da colheita, transporte, armazenagem e comercializagdo. O
lixo do Brasil & considerado o mais rico do mundo, devido ao alto indice de alimentos
desperdigados diariamente; por isso, & considerado o pais do desperdicio. O
desperdicio do consumo doméstico de alimentos chega a 20%, devido a sua
utilizagé@o inadequada contribui para o desperdicio. Partes dos alimentos como talos,
folhas, sementes e cascas sao consideradas as partes mais nutritivas em relagéo as
partes normalmente consumidas (IBGE, 2005).
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Para combater a fome, o desperdicio e a desnutricdo que atingem grandes
partes promocionais das areas menos desenvolvidas, sao criadas alternativas

alimentares, sendo elas de baixo custo (SOUZA et al, 2006).

3.4 A importancia das partes nao convencionais dos alimentos
Pesquisa realizada pelo Instituto Akatu revela que o consumidor aproveita

apenas 40% das frutas e hortalicas, devido a falta de orientacéo sobre a utilizagao
dos talos, folhas, cascas e sementes (MATTAR, 2008).

As cascas das frutas desperdicadas pela maioria da populagao apresentam,
segundo analises quimicas, de um modo geral, uma quantidade de nutrientes maior
em relacao as proprias partes comestiveis das frutas. As cascas das frutas podem
contribuir com a diminuigao do desperdicio de alimentos e como fonte alternativa de
nutrientes (GONDIN et al, 2005).

As cascas das hortalicas sao fontes de fibras, vitaminas e sais minerais, que
atuam nos organismos humanos como antioxidantes (fatores que evitam o
envelhecimento da pele); além disso, regularizam o intestino, previnem a anemia e
auxiliam no processo de cicatrizacao (CASTELL, 2004).

As cascas estao diretamente expostas a agrotoxicos e outros agentes
nocivos. Isso resulta em desvantagem do aproveitamento integral dos alimentos,
pois sao substancias que prejudicam a saude humana se for ingerida
constantemente e ao mesmo tempo sdo importantes no periodo de plantio por que
protege o0s alimentos contra as pragas. Para reduzir o consumo desses
contaminantes & necessario higienizar adequadamente alimentos antes do consumo
(STOPPELLI MAGALHAES, 2005).

Os dados sobre a composi¢ao dos alimentos sdo importantes, pois permitem
gue a populagado consiga se alimentar de forma equilibrada e em acordo com a IDR.
As composigdes auxiliam de diversas formas, como na avaliagdo do estado
nutricional, no consumo alimentar de um pais ou regido, na verificagdo da
adequagé@o nutricional da dieta de individuos e/ou das populagées, no
desenvolvimento de pesquisas sobre as relacdes entre dieta e doenga, em
planejamento agropecuario e na industria de alimentos (TORRES et al, 2000).

O aproveitamento das partes que normalmente sdo desprezadas, além de
tornar a preparacdo de baixo custo, ser de facil acesso e melhorar o valor

nutricional, proporciona também o aumento no rendimento das refeicées. Com a
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reducdo das perdas dos alimentos € possivel aumentar a sua disponibilidade
(GAVA, 1984).

O impacto ambiental & ocasionado por alteragbes de propriedades fisicas,
quimicas e biolégicas ho meio ambiente e podem ser causadas por diversas formas
de matéria ou energia resultante das atividades humanas. O aproveitamento integral
dos alimentos € uma forma de reduzir o desperdicio alimentar e o impacto no meio
ambiente, porém, devido a falta de cuidado e de informacéo, toneladas de alimentos
sédo descartadas no mundo. O desperdicio de alimentos esta relacionado
diretamente com o meio ambiente, pois, ao serem jogados fora de forma inadequada
no solo, provoca no meio ambiente consequéncias irreversiveis, como, odor gerado
pela putrefacdo e o chorume que normalmente encontra-se contaminado e
contamina, por sua vez, 0s rios e lencgdis freaticos. Para obter um meio
ecologicamente equilibrado & preciso reduzir o desperdicio de alimentos, pois dessa

forma reduz os impactos ambientais (SANTOS, 2008).

3.5 Analise sensorial de alimentos

A qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais: nutricional,
sensorial e microbiolégico. Com certeza o aspecto de qualidade sensorial € o mais
intimamente relacionado a escolha do produto alimenticio. Desta forma, as
caracteristicas de qualidade sensorial, tais como sabor, textura e aparéncia,
precisam ser monitoradas desde o momento da percepgcdo e escolha desta
qualidade, por meio de estudos do consumidor, como em outras situagdes no
processamento do alimento, por estudos da influéncia dos ingredientes e da
tecnologia do processamento, na padronizagdo e no controle de qualidade de rotina,
na estabilidade da qualidade sensorial durante o armazenamento, isto &,
determinacao da vida de prateleira do produto at¢é o momento da graduagdo ou
avaliacao do nivel de qualidade do produto ou por testes de mercado de um novo
produto reformulado.

Considerando que o teste de aceitacdo por escala heddnica pode medir, com
certo nivel de seguranca, o grau de gostar e a aceitagdo de um produto, € possivel
indicar através dos resultados desses testes, se o produto tem potencial para se
tornar sucesso comercial (GRIZOTTO; MENEZES, 2003).

———
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3.6 Fome no nordeste

Cerca de 60% dos nordestinos ndo tém garantia de acesso a alimentagdo em
quantidade, qualidade e regularidade suficiente. Estas informacdes fazem parte de
uma pesquisa inédita no Brasil realizada pelo Instituto brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) para identificar e medir os problemas de inseguranca alimentar no
pais e sua manifestacdo mais grave, a fome (IBGE, 2009)

A maior parte do lixo brasileiro € organico, ou seja, restos de alimentos. Esse
fato trds a tona um dos maiores problemas da sociedade de consumo, que € a ma
utilizac@o dos recursos alimentares e seu consequente desperdicio (SESI, 2004).

De acordo com o estudo baseados nos dados da Pesquisa Nacional por
amostra de Domicilio (PNAD) de 2004, 14,04% dos nordestinos convivem com a
fome. O numero € o dobro da média do pais, que ficou em 7,7%. Dos cerca de 14
milhdes de brasileiros enquadrados no levantamento na situagdo de insegurancga
alimentar grave, mais de metade estava no nordeste, regiao que concentra apenas
28% da populacao brasileira. O maranhao € o estado que apresentou o0 maior indice,

que teve 18% de seus domicilios incluidos nessa categoria.
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4 METODOLOGIA
4.1 Delineamento da pesquisa

O estudo consiste em uma pesquisa exploratéria qualitativa, onde foi
realizado o preparo de trés diferentes preparagdes nutritivas e saborosas com o
reaproveitamento dos alimentos. Especificamente com os legumes e suas cascas,
que foi a cenoura, a abébora e a beterraba.

4.2 Populacédo de amostra

Os participantes desta pesquisa foram os alunos do periodo matutino da
Escola Doméstica de Natal. A analise sensorial foi feita na Escola Doméstica de
Natal e no Colégio Henrique Castriciano com 12 alunos, sendo estes criangas e pré-
adolescente, com faixa etaria entre 09 e 11 anos. A coleta de dados foi realizada
através de um questionario que foi explicado antes e durante a degustagéo para que
nao ocorressem duvidas durante o preenchimento do mesmo e foi realizada no més
de Outubro de 2011.

4.3 Desenvolvimento das receitas

Foram desenvolvidas na propria escola trés tipos de preparacées: docinho de
cenoura, docinho de abobora e o docinho de beterraba. Segundo ECA (2008) o
sabor doce & o mais aceito principalmente com criangas, por que sio na infancia
que as criangas adquirem os seus habitos alimentares. As fichas técnicas (Anexo A)
foram desenvolvidas para que pudessem ser padronizadas, nas preparacoes dos
docinhos utilizou-se os legumes integralmente. Sendo essas preparacfes de alto
valor nutritivo.

Para determinagao do valor nutricional das receitas desenvolvidas, utilizou-se
a tabela TACO, NEPA, 2011 e caso algum ingrediente nao fosse encontrado,
utilizou-se a Tabela de Composigdo de Alimentos: Suporte para Decisdo Nutricional
(Philippi, 2002) e os rétulos dos alimentos/produtos. Foi calculado o valor energético
total, através dos macronutrientes.
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4.4 Verificacao da aceitabilidade

Foi aplicado um questionario do PNAE e feito algumas modificagdes para
atender as necessidades dos participantes aceitabilidade (apéndice A), a mesma foi
feita em apenas um dia. A analise de aceitabilidade foi realizada com carinhas para
ficar mais facil a compreensao, para o publico que responderam o questionario (no
qual a carinha 1 significava muito ruim, a carinha 2 significava ruim, a carinha 3

significava bom e a carinha 4 muito bom).

Antes de iniciar a aplicagao do questionario os participantes foram orientados
antes e durante a degustacdo para que ndo ocorresse nenhum erro, entdo foram
servidos os docinhos, primeiro foi servido o docinho de cenoura, em seguida o de
abobora e depois o de beterraba e cada momento que os participantes terminavam
a degustacdo logo apés iam respondendo o questionario. Apés o término, os
questionarios foram recolhidos para a analise dos dados.

As respostam dos alunos foram analisadas por meio de um questionario de
aceitagado. Para tabulagdo e analises graficas, foram utilizadas as planilhas e os
gréaficos do programa Microsoft Excel (versdo 2010).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura 1 representa caracteristica dos alunos participantes com relagéo aos
generos conforme o questionario de aceitabilidade empregado. Foram observados
que na maioria dos alunos que participaram é de criancas e pré-adolescentes,
menores ou iguais a11 anos. O sexo feminino foi 0 que mais predominou com um
total de 83% dos participantes, como mostra a figura 1.

Figura 1 — Caracteristica com relacao aos géneros dos participantes.
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Fonte: Pesquisa 2011

No Brasil, segundo os dados do IBGE de 2010, os resultados mostram que
existem 95,9 homens para cada 100 mulheres, ou seja, existem mais 3,9 milhées de
mulheres a mais que homens no Brasil. Em 2000, para cada 100 mulheres, havia
96,9 homens. A populagdo brasileira € composta por 97.342.162 mulheres e
93.390.532 homens. Conforme o senso realizado em Natal no Rio Grande do Norte
o nimero de habitantes é de 803,739 (oitocentos e trés mil e setecentos e trinta e
nove) habitantes sendo que 377,947 sao homens que corresponde a 47% e 425,792
sao mulheres correspondendo a um percentual de 53%, com isso justifica a
predominancia do sexo feminino na pesquisa realizada segundo o senso do IBGE
(IBGE, 2010).

De acordo com a relagéo de alunos do tempo integral e segundo a Secretaria da

Escola Doméstica de Natal, sdo 80 alunos matriculados, sendo 48 do sexo feminino
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que corresponde a 60% e 32 do sexo masculino num total de 40%. E no 4° e 5° que
foram as séries dos participantes que responderam os questionarios, o sexo
feminino também prevaleceu com 78%. Com isso justifica a predomindncia do sexo
feminino que participaram da analise sensorial

A figura 2 representa a faixa etaria dos estudantes, onde a maioria tem 09 anos
de idade. Houve a necessidade de buscar essa faixa etaria pelo fato deles terem o
entendimento e compreensa@o com relagéo ao que o questionario pedia, é tanto que
houve a primeira explicacdo antes da andlise e durante para que eles
compreendessem qual o intuito da mesma, onde foi compreendido por parte dos
alunos.

Figura 2 — Caracterizagao da faixa etaria dos alunos
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Fonte: Pesquisa 2011

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) a populagio
entre 05 e 14 anos € de 32.136,136 (trinta e dois milhdes cento e trinta e seis mil e
cento e trinta e seis) habitantes sendo 16.349,557 do sexo masculino num total de
51% e de 15.786,579 do sexo feminino que corresponde a 49% (IBGE, 2010).

De acordo com a relagédo de alunos do tempo integral e segundo a Secretaria
da Escola Doméstica de Natal foi observado no 4° e 5° que foram as séries dos

i
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participantes que responderam os questionarios a faixa etaria que prevaleceu foi a

idade de 09 anos. Justificando os resultados obtidos.

Dados obtidos segundo as fichas téecnicas (apéndice A) mostram os valores
caléricos das preparacdes e indicam que uma por¢ao de do docinho de cenoura
possui 32 96Kcal, 0,71 % de proteina, 0,84 % de lipideo, 564% de carboidrato e
0,34g de fibra. Ja p docinho de jerimum apresenta 34 46Kcal, 0,76 % de proteina,
0,94 % de lipideo, 5,74% de carboidrato e 0,20g de fibra e o docinho de beterraba
possui 32,82Kcal, 0,72 % de proteina, 0,82 % de lipideo, 5,64% de carboidrato e
0,28g de fibra. Segundo Santana (2005) o alimento desprezado no dia a dia pode
ser processado e aumentar seu valor nutricional, pois ao contrario do que se pratica
tradicionalmente, as cascas de frutas ndo devem ser jogadas fora, podem ser
aproveitadas e transformadas em doces, bolos, cremes, paes doces, incluidas nas
massas, etc. De forma geral, o aproveitamento integral dos alimentos a nivel
comercial, & pouco expressivo no Brasil, mas o incentivo atual do governo as
pequenas agroindustrias e a reducao do desperdicio de alimentos, podera incentivar

0 uso de alimentos nao convencionais.

A figura 3 esta representando a aceitagao do docinho de cenoura, onde o mesmo
teve uma 6tima aceitabilidade da grande maioria dos alunos, com 92% de aprovacgéao
dos participantes, provavelmente pelo fato da cenoura ser muito consumida pela

populacao.

Segundo o IBGE (2010) a cenoura esta entre as dez hortalicas consumidas pela

populacao brasileira ficando em quarto lugar, como mostra a tabela abaixo.

As 10 principais hortalicas consumidas no Brasil (kg/pessoalano)

Principais hortalicas 2002 2008 ‘
1. Batata 6,56 5,60 |
2. Tomate | 5,00 4,92 |
3.Cebola | 347 3,23 i
4. Cenoura 175 155 B
5.Abobora ‘11,20 I 1,19 |
6. Repolho (0,99 1,03
7. Alface 0,64 0,91
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8. Chuchu 0,79 0,79
9. Batata-doce 0,75 0,64
10. Pimentéo 0,62 0,58
Hortalicas (total) 29,00 27,08

Fonte: IBGE, 2010.

Maffia (1991), encontrou os teores de vitamina C de 35mg/100 g nas folhas de
cenoura. A analise desses dados demonstra que tanto as cascas como as folhas da

cenoura podem servir para enriquecer a alimentagao habitual.

Figura 3 — Avaliacao de aceitabilidade do docinho de cenoura
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Fonte: Pesquisa 2011

A figura 4 representa a porcentagem de aceitabilidade do docinho de jerimum,
que teve a segunda aceitagdo, com os resultados bem distribuidos, alguns alunos
gostaram do docinho, porém a sua aceitagao nao foi boa. De acordo com Teixeira,
Meinert e Barbetta (1987) para que um produto seja considerado como aceito, em
termos de propriedades sensoriais, & necessario que o produto obtenha um Indice
de Aceitabilidade de no minimo 70%. Segundo o IBGE (2010) o Jerimum esta entre
as dez hortalicas consumidas pela populagéo brasileira.
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Sendo assim, observa-se que o docinho de jerimum com uma porcentagem
de aceitacdo de 58% onde nao obteve o Indice de Aceitabilidade minimo. A
hipovitaminose A constitui um grave problema de salde publica e afeta milhares de
criangas no mundo, especialmente em paises em desenvolvimento, como o Brasil,
podendo levar a cegueira e a morte. Sendo assim, a utilizagdo desta matéria-prima
como enriquecedor de produtos ja existentes ou em formulagdes especiais, pode ser
uma alternativa no combate da falta dessa vitamina em criangas. A utilizagdo da
abébora na elaboragao de novos produtos como fornecedor de nutrientes,
promovera um aumento do seu cultivo trazendo beneficios ndo sé pra os produtores
rurais, mas também para populagdo (ECA, 2008)

Figura 4 — Avaliagédo de aceitabilidade do docinho de jerimum.
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Fonte: Pesquisa 2011

E a figura de niumero 5 esta representando a porcentagem de aceitagao do
docinho de beterraba que teve 100% de baixa aceitagdo. Devido a beterraba ter um
sabor caracteristico ou talvez pelo fato dos participantes ndo terem o habito de
consumi-la em suas refeicoes. Antes mesmo de alguns participantes comecarem a
degustacao do docinho eles falaram que ndo gostavam ou que a mae ou o pai ndo

gostava da beterraba.
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Figura 5 — Avaliagao de aceitabilidade do docinho de beterraba.
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Para Elias (2009), fazer com que a propria crianga dé preferéncia a alimentos
saudaveis deve ser um exercicio continuo de pais e educadores, para que
futuramente essa crianga venha se tornar um adulto com habitos alimentares
saudaveis. Sendo assim, as refeicbes e lanches devem ser momentos
descontraidos e saudaveis, ja4 que nessa fase as criangas necessitam de muita
energia para crescer, brincar e estudar.

Maffia (1991) encontrou os teores de vitamina C de 72mg/100 g nas folhas de
beterraba. A analise desse dado demonstra que tanto as cascas como as folhas da

beterraba podem servir para enriquecer a alimentacéo habitual.
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6 CONCLUSAO

O presente trabalho cumpriu com o objetivo da pesquisa verificando a
aceitabilidade das preparacdes que foram formuladas com o aproveitamento
integral dos alimentos. O estudo relevou que entre os 12 participantes a maioria séo
do sexo feminino, na faixa etaria entre 09 e 11 anos. Ao desenvolver e avaliar a
aceitabilidade das preparacgdes é possivel observar que o docinho de cenoura teve
uma otima aceitagcao com 92% dos participantes, o docinho de jerimum nao teve
boa aceitacao e ficou com 58% e o docinho de beterraba nao teve aceitagéo
obtendo um resultado de 100% dos participantes. E foi elaborado as fichas técnicas
das preparacoes.

O indice de pessoas que faz uso do aproveitamento integral dos alimentos é
pequeno. Para aumentar o conhecimento populacional €& necessario que
divulgacoes sejam feitas com alternativas alimentares, sobre como aproveitar
corretamente os alimentos, principalmente nas escolas, creches e comunidades, a
fim de que essa proposta seja aceita e faga parte dos habitos alimentares dessa
populacao.

A realizagdo desse trabalho ressalta a importancia de desenvolver mais
trabalhos e pesquisas sobre o valor nutricional das partes que costuma a ser
desprezadas e que poderiam ser aproveitadas para melhorar a qualidade e a
diversidade de novas preparacoes.
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FICHA TEONICA

PREPARACAO: Docinho de Cenoura PORCOES: 38 unidades
st | PREC
i dhis QUANT MEDIDA | Rn};\s B

INGREDIENTES | _(")'_'I '\L ' (_'%UR’_\ ‘
PL I PB pL i AR K/l | Total

|
] Cenoura 9.4dg - 9.4g S46g 3 unds .69 | 092
Leite condensado 6.8¢ - 68z | 395g | lata 6.33 | 250
Margaring com sal 0.52g - 0.52¢ 3y [ coldesopa | 4.80 | 0.14
Farinha de trigo s/ fermento | 0.34¢ - 0.34¢ 20g I col desopa | 2.30 [ 0.05
Nescau (Achocolatado) {).86¢ = 0.86g 50g 2coldesopa | 8.00 | 0.40

[ECNICA DE PREPARACAO:

Fhigienizar bem as cenouras. Apos a higieniza¢do eolocar as cenouras para cozinhar no vapor por
aproximadamente 30 minutos. Colocar em uma panela o leite condensado. a margarina e a farinha de trigo e
cozinhar em fogo baixo. Deixar cozinhando mexendo sempre até soltar do fundo da panela. Amassar as
cenouras com um amassador ¢ colocar o chocolate. Levar ao fogo baixo e deixar cozinhar por

aproximadamente 10 minutos ou até soltar do fundo da panela.

: : MEDIDA PADRAO:

. : I unidade pequena: 14g
: : RENDIMENTO

: : Outras medidas:

! : Total:816¢ I unidade grande: 28¢g

I I

[} I

s . Per capita: 14g

: :

1 |

Tempo total da preparagio (desde o Feg: CUSTO (RS):
pre-preparo); 33 minutos - 078

Fempo de preparagiao en coecao: Aceilagdo: Total: Per capita:
45 minutos Boa aceitacio 4.01 0.07
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FICHA TEONICA

PREPARACAQO: Docinho de Jerimum PORCOES: 52 unidades
iyt e QUANT MEDIDA PRE& i
IANT. AF y (RS
INGREDIENTES ] TOTAL CASEIRA

PL FC rB ‘ i g Ke/l. | Total
Jerimum 8,90 - 8.04 4620 I ped medio 090 | 042
|eite condensado 7.62 - 7.6g 395¢ | caixinha 6.33 | 2.50
Marearing com sal 0.58¢ - 0.582 30g I col sopa ch 480 | 0.14
FRSIEGRR e 0382 | - | 038z| 20g lcolsopach | 2.30 | 0.05

fermento W i B
Nescau (Achocolatado) 0.90g - 0,906g S0g 2 col sopa ¢h 8.00 | 0,40

ITCNICA DE PREPARACAQ:

Higienizar bem o jerimum. Apéds a higienizacdo colocar o jerimum para cozinhar no vapor por
aproximadamente 30 minutos. Colocar em uma panela o leite condensado. a margarina e a larinha de trigo e
cozinhar em logo baixo. Deixar cozinhando mexendo sempre ate soltar do fundo da panela. Amassar o
jerimum com um amassador e colocar o chocolate. Levar ao fogo baixo ¢ deixar cozinhar por

aproximadamente 10 minutos ou ate soltar do fundo da panela.

: | MEDIDA PADRAO:
: : 1 unidade pequena: 14¢
: ' RENDIMENTO
: ! Outras medidas:
: g Total: 728g 1 unidade grande: 28¢
I I
1 I
! : Per capita: 14¢
: l
(e w5 b 4 J
Fempo total da preparagdo (desde o i1 Fee: CUSTO (RS$):
pré-preparo): 33 minutos L 976
. ) Aceilacao: [otal: Per capita:
Lempo de preparagiio em cocglio: Resilar 3.51 0.07
43 minutos - )
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FICHA TEONICA

PREPARACAO: Docinho de Beterraba PORCOES: 59 unidades
PER CAPITA PRECO
ST IS N— W S QUANT. MEDIDA (R$)
INGREDIENTES DESCRICAO TOTAI CASEIRA
PL F@ PB = B Kg/l. | Total
Beterraba 7.0y - 7.0p Idg 03 unds média 1.50 | 0.62
Leite condensado 6.7¢ - | 6.7e 393g 01 caixinha 633 | 2.50
Margarina com sal 051g | - | 05l1g 30g 01 coldesopach | 480 | 0,14
FEHIRERC 10 S 034g | - |o034g| 208 01 col de sopach | 230 | 0.05
fermento : =
. e el 0.85g | - | 0.85¢ 50g 02 coldesopach | 8.00 | 040
{ Achocolatado) E

[ECNICA DE PREPARACAO:

Iigienizar bem as beterrabas. Apos a higienizagdo colocar as beterrabas para cozinhar no vapor por
aproximadamente 30 minutos. Colocar em uma panela o leite condensado. a margarina. o chocolate ¢ a
farinha de trigo ¢ cozinhar em fogo baixo. Deixar cozinhando. mexendo sempre aié soliar do fundo da
panela. Depois das beterrabas ja cozidas amassar com um amassador ¢ colocar junto ao chocolate caseiro.

Levar ao fogo baixo e deixar cozinhar por aproximadamente 05 minutos ou até soltar do fundo da panela.

: : MEDIDA PADRAO:

a : I unidade pequena: 14g
. ‘ RENDIMENTO

- : f Outras medidas:

» RTINS eyt : Total: 836¢g | unidade grande: 28g

1 i

1 ]

! : Per capita: 14g

| :

SO T TS SR N

Fempo total da preparagdo (desde o leg: CUSTO (R$):
pré-preparo): 30 minutos 0.90

_ . u | Aceitagdo: Total: Per capita:
Ia._‘mr-u de prepara¢do em cocgdo: 30 Miiito Bl 371 0.06
minutos
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ANEXO



36

LIGA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO NORTE
FARN- FACULDADE NATALENSE PARA O DESENVOLVIMENTO
DO RIO GRANDE DO NORTE

Questionario

-t
L]

Género: M ( ) F( )

2- |dade:

3- Serie:

4- Turno: Matutino ( ) Vespertino ( ) Noturno ( )

5- Hoje eu vou pedir sua opinido sobre a alimentagdo escolar. Para dar sua opiniao,
olhe as carinhas abaixo:

S =\ e e
/ —_ e r"""?”f"-' \._ e :—\‘ ”.,‘ —N
{ ( Sl g e ] (H'
o O, \'\_‘ / - o 4 \“- o /’
MUITO RUIM RUIM BOM MUITO BOM
1 2 3 4

O menino da carinha 1 achou Muito Ruim o que comeu. Que alimento faz vocé fazer
esta carinha?

O menino da carinha 2 achou Ruim o que comeu. Que alimento faz vocé fazer esta
carinha?

O menino da carinha 3 achou Bom o que comeu. Que alimento faz vocé fazer esta
carinha?

O menino da carinha 4 achou Muito Bom o que comeu. Que alimento faz vocé fazer
esta carinha?



