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RESUMO

As perdas e desperdicios de alimentos ocorrem em todas as etapas da cadeia produtiva, sendo
que em escala mundial, os residuos provenientes de frutas e hortalicas podem alcancar 45%.
Do total de alimentos produzidos em todo o mundo, 33% se torna residuo alimentar,
quantidade suficiente para alimentar aproximadamente as 821 milhdes de pessoas que se
encontram subalimentadas. O Brasil ¢ um dos maiores produtores e exportadores de
alimentos, dos quais 26 milhdes sdao perdidos e descartados, apesar de estarem aptos para
consumo, na maioria das vezes, e serem ricos em nutrientes, podendo suprir as necessidades
diarias de ingestdo. Como medida de agdo para garantir a seguranca alimentar, surgiram os
Bancos de Alimentos, responsaveis pela coleta de alimentos que seriam descartados e
destinados a entidades sociais, e a pratica do aproveitamento integral dos alimentos, que
utiliza principalmente as partes ndo convencionais dos alimentos na preparagao das refeigoes.
O objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisao bibliografica sobre o panorama geral
da alimentagdo, destacando a atuagdo dos Bancos de Alimentos ¢ as vantagens do

aproveitamento integral de alimentos.

Palavras chaves: Aproveitamento integral. Perdas. Desperdicio. Alimentos. Nutrientes.



ABSTRACT

Food losses and waste occur at all stages of the production chain, with residues from fruits
and vegetables reaching 45% at world scale. From the total food produced worldwide, 33%
becomes food waste, enough to feed the estimated 821 million people who are
undernourished. Brazil is one of the largest producers and exporters of food, of which 26
million are lost and discarded, but most of the time they are fit for consumption and are rich
in nutrients and can meet the daily needs. As a measure of action to food insecurity came the
Food Banks, responsible for harvesting food that would be discarded and intended for social
entities, and the practice of full use of food, which mainly uses the unconventional parts of
food in the preparation of meals. The objective of the present work was to carry out a
bibliographical review on the general panorama of food, highlighting the performance of the

Food Banks and the advantages of the integral use of food.

Key words: Integral use. Losses. Waste. Foods. Nutrients.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil ¢ um dos maiores produtores e exportadores de produtos
agricolas do mundo, com uma produgao estimada de 260 milhdes de toneladas de alimentos
por ano (CEDES, 2018). Porém, os residuos na cadeia produtiva sao uma realidade e o Brasil
¢ responsavel pela geragdo de 26 milhdes de toneladas, das quais estimam-se perdas no
plantio e na colheita (10%), nas etapas de manuseio e transporte (50%), e desperdicio pelo
consumidor (10%). Este tltimo ocorre devido ao desconhecimento dos principios nutritivos
dos alimentos, bem como o seu aproveitamento inadequado, armazenamento e refrigeragao
inapropriados, e também, pela falta de planejamento de compras (SESC, 2003; INSTITUTO
AKATU, 2004).

Os estabelecimentos responsaveis pela comercializagdo de alimentos, como
supermercados, feiras, restaurantes ¢ lanchonetes e as Centrais de Abastecimento de
Alimentos (CEASA) de todo o pais apontam que o desperdicio pode variar entre 15% a 50%
todos os dias, a maioria relacionado as hortalicas e frutas (AIOLFI; BASSO, 2013). Assim,
a partir do alto indice de perdas, a oneragdo do custo final do produto ¢ inevitavel, afetando
diretamente o consumidor (FAO, 2008).

O desperdicio e a perda de alimentos sdo um grave problema a ser resolvido em
diversos paises, sobretudo com o elevado crescimento da populagao mundial. Segundo o
relatorio emitido pela Organizagdao das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura
(FAO), foi registrado um aumento no nimero de pessoas subalimentadas em todo o planeta,
subindo de 804 milhdes de individuos em 2016 para aproximadamente 821 milhdes no ano
de 2017, dos quais 21,4 milhdes de habitantes estdo situados somente na América do Sul
(FAO, 2018).

Como medida de agdo a seguranga alimentar e ao desperdicio surgiram os Bancos de
Alimentos, organizagdes responsaveis pela arrecadacdo de doacdes alimentares e coletas
urbanas, armazenamento das arrecadagdes de alimentos, distribuicdo para entidades
assistenciais oficialmente reconhecidas e conscientiza¢ao ¢ educagao nutricional através de
palestras, workshops, projetos, livros, ebooks e até mesmo aulas (SESC, 2003; BANCO DE
ALIMENTOS, 2018). De acordo com o ultimo levantamento realizado pelo Ministério do

Desenvolvimento Social ¢ Combate a Fome (MDS), o nimero de Bancos de Alimentos
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publicos coordenados por governos estaduais € municipais existentes no inicio de 2019 era
de 107 unidades (MDS, 2019a), e o nimero de Bancos de Alimentos privados até final de
2018, promovidos pelo Mesa Brasil do Servico Social do Comércio (SESC), era de 91
unidades em funcionamento (SESC, 2018). A maioria dessas organizacdes estdo situadas
principalmente nas capitais e regides metropolitanas do pais, por serem zonas estratégicas
devido as grandes redes varejistas, industrias alimenticias e CEASAs, espacos onde a geragao
de residuo alimentar ¢ significativamente elevada (MDS, 2017).

Além dos Bancos de Alimentos, outra proposta para minimizar o desperdicio ¢ o
Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA). Pesquisas apontam que partes como talos,
folhas, cascas e sementes de alimentos sdo, muitas vezes, mais nutritivos que as partes
usualmente consumidas. No entanto, o desperdicio dessas partes altamente nutritivas ¢
enorme (LIMA et al., 2008; MONTEIRO, 2009). Por meio da conscientiza¢dao e educacao
nutricional a populagdo, o AIA ¢ uma ferramenta fundamental contra perdas e desperdicios
de alimentos (GONDIM et al., 2005). Além disso, tal pratica ¢ indicada para todas as classes
econdmicas, visto que ¢ saudavel e contribui para a promogao da saude através da obtencao
de nutrientes das partes ndo convencionais dos alimentos (NUNES; BOTELHO, 2009).
Embora o AIA ndo seja uma pratica criada recentemente, ¢, ainda, pouco difundida.

Diante do exposto, ¢ fundamental entender o panorama da alimenta¢do no Brasil e no
mundo e a aplicabilidade dos Bancos de Alimentos e do aproveitamento integral de alimentos
para reducdo do desperdicio e melhoria da situagao nutricional de regides menos favorecidas.
Para tal fim, o presente trabalho teve por objetivo realizar um levantamento bibliografico da

producdo, consumo e desperdicio de alimentos, e da atuagcdo dos Bancos e do AIA.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Nutri¢do humana

O papel da alimentagao no desenvolvimento da sociedade e da propria socializagao €
inquestionavel; todavia, essa nao ¢ sua principal atribuicdo. Os alimentos desempenham
papel fundamental na nutricido humana, e proporcionam ao organismo obter os nutrientes
necessarios para sua formagdo, manuten¢do e desenvolvimento (BRASIL, 2008; EEEP,
2013). Para manter os individuos nutridos e saudaveis, € necessario realizar uma alimentagao
adequada e balanceada, que oferece todos os nutrientes necessarios. Estes sao classificados
em macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipideos) e micronutrientes (vitaminas e
minerais).

Os carboidratos sdo considerados os componentes mais abundantes entre os
alimentos, sendo a fonte priméria de energia para o organismo, uma vez que O seu
catabolismo possibilita a liberagdo de energia quimica para a formagao de ATP, fornecendo
4 kcal/g quando oxidados. Além disso, possui efeito protetor com relagdo ao metabolismo
das proteinas, evitando degrada-las em baixas reservas de glicogénio; protege o organismo
contra corpos cetonicos, devido a degradagdo das gorduras, o que produz substancias 4cidas,
e funciona como combustivel para o sistema nervoso central (PARK; ANTONIO, 2006;
MONTEIRO, 2009). Este macronutriente ¢ encontrado na maioria dos alimentos vegetais,
sendo subdivididos em carboidratos complexos (amidos, celulose, glicogénio,
polissacarideos), carboidratos simples (monossacarideos e dissacarideos) e fibras alimentares
(DUTRA DE OLIVEIRA; MARCHINI, 1998; BRASIL, 2008).

As proteinas sdo complexos de alta massa molecular formados por ligagdes peptidicas
entre unidades menores, os aminodcidos. Sua ingestdo ¢ fundamental na nutricdo humana,
pois possibilita a obten¢do de aminoéacidos essenciais ao organismo, ndo produzidos por ele.
As proteinas podem ser caracterizadas como enzimas, anticorpos € hormonios peptideos, e
possuem diversas fungdes, tais como catalisadores bioldgicos; protecao contra doengas;
transportadores de nutrientes e metabolitos; e atuacdo estrutural em partes do esqueleto,
musculatura, tecido nervoso e tecidos conjuntivos e epiteliais. Esse macronutriente, quando

oxidado, fornece 4 kcal/g de energia (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005). Os alimentos
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vegetais possuem proteinas com valor bioldgico menor em relacao ao perfil de aminoacidos
(proteinas alimentares incompletas), diferentemente dos alimentos de origem animal, que
apresentam altas taxas (proteinas alimentares completas). Porém, as proteinas vegetal e
animal se complementam nas refeicdes (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005; PARK;
ANTONIO, 2006; MONTEIRO, 2009).

Os lipideos sdo termos utilizados para designar gorduras e substancias gordurosas
que, quando oxidadas, fornecem 9 kcal/g de energia. Sdo encontrados nos tecidos vegetais e
nos animais, sendo insoliveis e emulsiondveis em agua e soliveis em solventes organicos.
Entre suas fungdes estdo o fornecimento de energia, precursao de hormoénios, melhora na
textura e no sabor dos alimentos, composi¢cao das membranas biologicas e reserva energética
(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005; MONTEIRO, 2009). Os lipideos podem ser
solidos ou liquidos, sendo consideradas sélidas as gorduras de origem animal e liquidas as
gorduras de origem vegetal, mais conhecidas como 6leos.

Um dos constituintes dos lipidios sdo os acidos graxos, classificados em saturados e
insaturados (mono e poli). Os acidos graxos saturados estao relacionados ao aumento do nivel
de colesterol sanguineo, ¢ consequentemente, ao aumento de doengas cardiovasculares. Por
isso, € recomendada a reducdo da ingestdo de alimentos de origem animal, por apresentarem
maiores quantidades em sua composicao, embora alguns 6leos vegetais também sejam ricos
nesse tipo de gordura. Os acidos graxos insaturados (mono e poli) sdo os mais indicados para
o consumo humano, pois estdo envolvidos com o equilibrio dos niveis de colesterol total do
sangue, ajudando a aumentar o HDL (colesterol bom) e diminuir o LDL (colesterol ruim),
quando ndo consumidos em excesso. Alguns acidos graxos sao considerados essenciais, uma
vez que ndo sdo sintetizados pelo organismo, como 6dmega 3 (4cido linolénico), obtido,
principalmente, a partir de peixes e seus Oleos, e o dmega 6 (4cido linoleico), obtido,
principalmente, de 6leos de girassol, soja, milho e algoddo. Também, os 4cidos graxos sdo
responsaveis pela diferenga entre 6leo e gordura, isto ¢, na gordura a maior quantidade
presente sao de acidos graxos saturados, fazendo com que sua estrutura seja sélida em
temperatura ambiente devido ao maior ponto de fusdo, diferente do 6leo, que neste caso sua
estrutura possui maior quantidade de acidos graxos insaturados e, devido ao menor ponto de
fusdo esses sdo liquidos em temperatura ambiente (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005;
PARK; ANTONIO, 2006; MONTEIRO, 2009).
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As vitaminas sdo substancias organicas, essenciais em pequenas quantidades para o
organismo, e sao fundamentais para promover o crescimento € o desenvolvimento humano
(GUILLAND; LEQUEU, 1995). Sao classificadas em hidrossoluveis (complexo B e
vitamina C) e lipossoluveis (A, D, E e K) e, dentre estas ultimas, o organismo ¢ capaz de
sintetizar a vitamina D, a partir da exposi¢ao do individuo ao sol. Na sua maioria, tém
comportamento instavel, ou seja, quando submetidas ao calor, a luz, ao oxigénio, a lixiviagao
ou na presenca de certas substancias podem sofrer alteragdo. As vitaminas participam da
regulacdo de praticamente todos os processos no organismo, atuando no metabolismo de
carboidratos, lipideos e proteinas, na eliminagdo de residuos, na coagulagcdo sanguinea, na
formagao 6ssea, dentre outras inumeras fun¢des desempenhadas por elas. Embora atuem de
maneira significativa no metabolismo energético, ndo fornecem energia de forma direta ao
organismo (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005).

Os minerais estdo envolvidos em quase todas as reagdes e vias bioquimicas
conhecidas, sendo componentes vitais ao metabolismo. Sdo encontrados no corpo ou nos
alimentos em estado i6nico ou como componentes de compostos organicos. Também nao
fornecem calorias ao corpo humano, porém, atuam como reguladores, assim como as
vitaminas, além de alguns deles serem importantes constituintes dos ossos, como calcio e
fosforo. Possuem, ainda, diversas fungdes, como regulacdo e produ¢do de hormonios,
atividade antioxidante, constituicio de membranas, equilibrio osmotico, dentre muitas
outras. Os minerais podem ser classificados em macrominerais (acima de 100 mg/dia, como
calcio, fosforo, magnésio, enxofre, sédio e potassio) e microminerais (abaixo de 100 mg/dia,
como cromo, iodo, cobre, ferro, manganés, selénio e zinco) (KRAUSEN; MAHAN, 2005;
PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005; MONTEIRO, 2009).

Com base nos nutrientes existentes e suas quantidades, ¢ possivel classificar os
alimentos em trés grupos: alimentos construtores, reguladores e energéticos. Os alimentos
construtores possuem a func¢ao de construir novos tecidos no organismo e células de sangue,
musculos, 0ssos, pele e cérebro, além de contribuir com o crescimento até a fase adulta,
estimulando o crescimento da massa muscular e resisténcia a doencas por meio do
fortalecimento do sistema imunologico. Os alimentos reguladores sdo ricos em vitaminas,
minerais e fibras, e auxiliam no sistema imunologico, regulam a digestao e o funcionamento

do trato gastrointestinal e melhoram a circulacdo sanguinea. Enquanto os alimentos
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energéticos sdo responsaveis pelo fornecimento de energia através dos macronutrientes
(CASTELL, 2004).

Com o objetivo de desenvolver mudangas de hébitos alimentares saudaveis na
populacdo, promover a qualidade de vida e a prevengdo de doengas, o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (United States Department of Agriculture — USDA) criou,
em 1992, um modelo de pirdmide alimentar (Figura 1) para orientar o consumo dos
individuos. A piramide € constituida por quatro andares e oito grupos de alimentos, e insere
alimentos energéticos, reguladores e construtores, representados por paes, cereais, raizes,
tubérculos, hortaligas, frutas, carnes, produtos lacteos, leguminosas, oleos e gorduras,

agucares ¢ doces (PHILIPPI et al., 1999).

Figura 1. Piramide alimentar.

(ULEDR E GURDURAS ACUCARES |2 DOCES

" i
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| CEREAIS FAES
V| TUBERCULOS |, RATZES
99 DONCOES

Fonte: PHILIPPI et al. (1999).
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2.2 Producdo e consumo de alimentos

Sao produzidos, em todo o mundo, aproximadamente 3,9 bilhdes de toneladas de
alimentos por ano (FAO, 2018) e desse total, o Brasil produz cerca de 600 milhdes de
toneladas de produtos industrializados e 260 milhdes de toneladas de produtos agropecuarios,
quantidade suficiente para coloca-lo no ranking dos maiores paises produtores e exportadores
de alimentos (CEDES, 2018). Essa produgdo corresponde a diferentes alimentos, como
frutas, hortaligas, carnes, produtos lacteos, cereais, entre outros, provenientes de grandes e
pequenos produtores.

O mercado de fruticultura ¢ um dos setores de maior destaque do agronegocio
brasileiro. No Brasil, a produgdo referente ao ano de 2016, conforme levantamento do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), atingiu a quantia dos 38,8 milhdes de
toneladas, abrangendo uma area superior a 2,5 milhdes de hectares e conseguindo um valor
bruto de produgdo anual superior a R$ 33 bilhdes, um aumento de 26% comparado ao ano
anterior. No entanto, a producao total brasileira sofreu uma reducao aproximada de 1,2% em
relacdo ao ano anterior por consequéncia de fatores climaticos, seja pelo excesso de chuva
ou a falta dela em algumas regides, aumento de impostos sobre os produtos da cadeia e
reducdo do poder aquisitivo da populacao, levando a uma diminui¢do de investimentos (KIST
etal., 2018). A producao brasileira € procedente de lavouras permanentes e temporarias, visto
que o pais ¢ reconhecido por sua grande variedade produtiva, sendo o terceiro maior produtor
mundial, situado somente atras da China e da India. As frutas que apresentaram maior
produtividade, dentre as 22 pesquisadas pelo IBGE, foram: laranja (44%), banana (17%),
melancia (5%) e abacaxi (4%), com destaque para os estados de Sao Paulo, Bahia, Minas
Gerais e Rio Grande do Sul, representando aproximadamente 45% da area total de colheita
(KIST et al., 2018). A Figura 2, a seguir, apresenta o volume de producdo para cada fruta, a
area colhida (ha) correspondente, a variacdo de volume em relagdo ao ano de 2015 (%) e o

valor da produgdo (mil RS).
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Figura 2. Produgdo brasileira de frutas frescas referente ao periodo de 2016.

Fonte: IBGE (2018).

Desse total de frutas produzidas, o Brasil exportou uma quantidade de 814 milhdes
de quilogramas, correspondentes a US$ 852 milhdes. Mesmo sendo uma quantia elevada,
ndo € o suficiente para se destacar no mercado internacional de frutas, ou seja, o Brasil ocupa
0 23°lugar entre os maiores paises exportadores (OLIVEIRA; RIBEIRO; SATURNO, 2018).
As frutas que mais se destacam sdo meldes (224 milhdes de quilogramas e valor de US$
148,7 milhoes), mangas (154 milhdes de quilogramas e valor de US$ 179,9 milhdes), limdes
e limas (95 milhoes de quilogramas e valor de US$ 89,9 milhdes) e nozes e castanhas (24
milhdes de quilogramas e valor de US$ 149,6 milhdes). Os principais destinos das frutas

frescas, semiprocessadas e processadas, incluindo nozes e castanhas, exportadas sao:
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Holanda (299 milhdes de quilogramas e valor de US$ 269,2 milhdes), Reino Unido (136
milhdes de quilogramas e valor de US$ 131,1 milhdes), Estados Unidos (53 milhdes de
quilogramas e valor de US$ 133,9 milhdes) e Espanha (88 milhdes de quilogramas ¢ valor
de US$ 69,2 milhoes) (KIST et al., 2018).

Quanto ao mercado de hortaligas, o Brasil esta situado na 14° posi¢ao entre os maiores
produtores mundiais, atras de paises como China, india e EUA (BIGARAN, 2012), sendo
sua producdo, no ano de 2015, de 17,9 milhdes de toneladas em uma area de 752 mil hectares,
com valor bruto de produg@o estimando em R$ 23 bilhdes. Somando-se o cultivo da
mandioca as hortaligas, a producao total atinge 41 milhdes de toneladas em 2.265 mil
hectares, e gera o valor bruto de produgdo superior a R$ 30 bilhdes. Quando comparada a
produgdo do ano anterior, a variacdo ¢ negativa, com reducdo de 5,3% para os produtos,
exceto mandioca, e de 0,8% somente para a mandioca. Com relagdo a variacao do valor de
producao, houve um crescimento de 8,5%; contudo, para a mandioca, ocorreu uma baixa de
13,8% (CARVALHO; KIST, 2017; CNA, 2017).

As hortalicas que mais se destacam em produg¢ao sdo tomate (23,4%), batata (21,7%),
cebola (8,1%), cenoura (4,3%) e batata-doce (3,3%), com énfase para os estados de Sao
Paulo, responsavel por 20,7% da producao total, Minas Gerais, com 13,9%, Rio de Janeiro,
com 13,2%, Parana, com 8,5%, ¢ Rio Grande do Sul, com 6% (CARVALHO; KIST, 2017;
CNA, 2017). Quanto a exportagdo, os principais itens foram mandioca (48,9 milhoes de
quilogramas), cebola (21,8 milhdes de quilogramas), batata-doce (20,2 milhdes de
quilogramas), cenoura (12,1 milhdes de quilogramas) e tomate (9,9 milhdes de quilogramas)
(CARVALHO; KIST, 2017).

No Brasil, segundo a Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF) 2008/2009, realizada
pelo IBGE (2009), 90% da populagdo consome menos de 400 g de frutas e hortalicas
diariamente. Segundo o Ministério da Saude, na realizacdo da Pesquisa de Vigilancia de
Fatores de Risco e Protecdo para Doencas Cronicas por Inquérito Telefonico (VIGITEL), o
consumo regular desses alimentos evoluiu de 33% em 2008 para 35,2% em 2016, com metas
de estimular esse aumento em no minimo 17,8% até 2019 (BRASIL, 2017).

No cendrio internacional, ¢ possivel observar grande diferenca entre os paises. Na
india, por exemplo, o consumo médio de frutas e hortaligas esta entre 120-140 g/dia por

individuo. Na China, esses valores sdo bem maiores, proximo ao recomendado pelas

20



organizagdes, onde sdo consumidos 369 g/dia per capita, médias provenientes da ascensao
econdmica ocorrida no pais (BIGARAN, 2012).

Jaime et al. (2007) realizaram estudos destacando os possiveis fatores que podem
levar ao baixo consumo de frutas e hortalicas e apontaram que estes sdo decorrentes,
principalmente, dos sistemas ineficientes de producao, distribui¢do e comercializacao, da
elevacdo dos precos dos alimentos e do desconhecimento sobre a importancia desses

alimentos para a promog¢ao de saude.

2.3 Perdas e desperdicio de alimentos

Existem diversos conceitos sobre perdas e desperdicios de alimentos e residuos de
alimentos propostos por muitos autores e organizacdes, porém, a definicdo mais utilizada ¢
a apresentada pela Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO),
segundo a qual “Residuos de alimentos sdo materiais comestiveis saudaveis destinados ao
consumo humano que sdo descartados, perdidos, degradados ou consumidos por pragas em
qualquer ponto da cadeia alimentar” (FAO, 1981). Stuart (2009) ainda complementa que “o
material comestivel que ¢ destinado a alimentagdo humana ou os subprodutos do
processamento de alimentos desviados da cadeia também devem ser caracterizados como
residuos alimentares”.

No que concernem os termos “perdas e desperdicio de alimentos”, a FAO (2014)
define da seguinte maneira: “Perda de alimentos ¢ a redu¢do ndo intencional de alimentos
disponiveis para o consumo humano que resulta de ineficiéncia na cadeia de produgdo e
abastecimento; infraestrutura e logistica deficiente; falta de tecnologia; insuficiéncia nas
competéncias, nos conhecimentos e na capacidade de gerenciamento. Ocorre principalmente
na produgado, pds-colheita e processamento, por exemplo, quando o alimento ndo ¢ colhido
ou ¢ danificado durante o processamento, 0 armazenamento ou o transporte”; por outro lado,
“desperdicio de alimentos se refere ao descarte intencional de itens proprios para
alimentacdo, particularmente pelos varejistas e consumidores, € ocorre devido ao
comportamento dos comerciantes e individuos”

Segundo FAO, estima-se que todos os anos 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sdo

perdidos e desperdicados mundialmente, cerca de 33% de tudo que ¢ produzido, montante
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que poderia alimentar 815 milhdes de pessoas, quase que a totalidade dos 821 milhdes de
habitantes subalimentados (FAO, 2018). No Brasil, 10% de tudo que ¢ produzido se torna
residuo alimentar, um numero aproximado de 26 milhdes de toneladas de alimentos,
quantidade suficiente para alimentar 40 milhdes de pessoas, cerca de 5,5 vezes o nimero de
habitantes famintos no pais (CEDES, 2018; EMBRAPA, 2018). O gasto total estimado na
geragao de todo esse lixo no planeta ¢ o equivalente a 1 trilhdo de ddlares, valores superiores
ao PIB de muitos paises, tendo como efeito mundial grandes impactos econdomicos (CEDES,

2018).

2.3.1 Panorama mundial

No mundo, um ter¢o de toda a produgdo de alimentos se torna residuo alimentar, dos
quais 45% sao referentes a frutas e legumes, 35% peixes e frutos do mar, 30% cereais, 20%
produtos lacteos e 20% carne, sendo que as maiores quantidades dessas perdas e desperdicios
de alimentos ocorrem em paises desenvolvidos, comparativamente aos paises em
desenvolvimento, com custos estimados de US$ 680 bilhdes e US$ 310 bilhdes,
respectivamente (CEDES, 2018). Nos EUA, a gera¢ao de residuos por individuo foi superior
a 188 kg por ano. Na Europa, essa quantidade ¢ ainda mais elevada, 280 kg per capita, em
média, por ano. Deve-se destacar que, na maioria dos paises da Europa e nos EUA, o
desperdicio de alimentos durante a fase de consumo representa mais de 40% do total das
perdas, isso devido, principalmente, ao conjunto de familias com alta renda e a falta de
planejamento de compras, além da participagdo mais frequente em restaurantes e outros
estabelecimentos em que ha grande descarte de alimentos (BUZBY; HYMAN, 2012).

Nos paises em desenvolvimento, como ¢ o caso das regides do Sul e o Sudeste da
Asia e na Africa Subsaariana, ocorre uma perda média de 170 e 120 kg de alimentos por
individuo, e a geracdo de residuos se deve a falta de tecnologias nos processos de colheita,
transporte e armazenamento de baixissima qualidade e refrigera¢ao inadequada, além de suas
condigdes climaticas favoraveis a aceleragdio da decomposicdo dos alimentos
(GUSTAVSSON et al., 2011).

Desta forma, as quantidades de perdas e desperdicios de alimentos ndo sdo iguais no

mundo. Segundo Cedes (2018), existe uma relacdo inversa entre paises de alta renda que
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consomem mais alimentos e paises produtores e exportadores de alimentos, em que os
primeiros apresentam proporgdes elevadas de desperdicio e os outros um maior volume de
perdas de alimentos. A Figura 3, a seguir, apresenta as perdas e desperdicios de alimentos

distribuidas entre as etapas da cadeia produtiva, em diferentes regides do planeta.

Figura 3. Perdas e desperdicios mundiais na cadeia produtiva.
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Fonte: CEDES (2018).

Conforme o grafico acima, a regido da Africa Subsaariana apresenta elevadas taxas
de perdas de alimentos. Entretanto, muitos dos paises nessa regido estdo em estado de
inseguranga alimentar e ndo dispdem de alimentacdo adequada para a maioria da populacdo,
jé& outros possuem producao excessiva, destinada a exportagdo. A Europa apresenta elevadas
taxas de desperdicio por parte do consumidor, atingindo aproximadamente 34%, valores
proximos as perdas na agricultura. Esse alto percentual concretiza as causas definidas por
Buzby e Hyman (2012) e Cedes (2018), que enfatizam que na maioria dos paises ricos e
habitados por familias com rendas superiores as de outras regides no planeta, as pessoas
frequentam estabelecimentos de comercializagao de alimentos com maior frequéncia, como

restaurantes e lanchonetes, o que culmina em grandes quantidades de residuos alimentares,
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além de apresentarem falta de planejamento nas compras para suas residéncias. Ja na
América Latina, as maiores perdas ocorrem na propria agricultura, indicativas de tecnologias
de produgdo e manejo ainda insuficientes.

A Figura 4 aponta, para cada grupo alimenticio, as etapas em que ocorrem maiores
perdas e desperdicio. De acordo com os dados apresentados, nas etapas de produgao
agropecuaria, processamento ¢ embalagem e distribuicao, destacam-se frutas e vegetais,
enquanto no manuseio o maior percentual € para raizes e tubérculos. No consumo, os maiores

desperdicios estdo entre cereais, frutas e vegetais.

Figura 4. Perdas e desperdicios de alimentos na cadeia produtiva para diferentes grupos

alimenticios na América Latina.
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Fonte: CEDES (2018).

Com o intuito de contribuir para reduzir as perdas e desperdicios de alimentos,
diversos paises estabelecem agdes para identificar possiveis solugdes, visando corrigir os
erros de todas as etapas da cadeia produtiva. Essas sdo criadas, na maioria das vezes, por
meio de politicas de programas, redes nacionais e até mesmo internacionais, com o propdsito
de intercambio de conhecimento e tecnologia (CEDES, 2018). Um exemplo ¢ o Reino Unido,

que implementou o programa “Waste Reduction Action Programme” (WRAP), que através
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de pesquisa e desenvolvimento, em parceria com universidades, buscam compreender a
geragao de residuos e criar politicas de diminui¢do. Além disso, estimulam o comércio a
limitar os alimentos e embalagens que sdo desperdigados. Esse programa foi o responsavel
por uma das publicacdes levadas a debates publicos no inicio do século XX sobre a questdo
da perda de alimentos, que reportou o descarte de um terco de alimentos nas residéncias. Ao
saber que o programa estava trazendo resultados positivos, a Irlanda do Norte passou a adota-
lo também em seu governo (CEDES, 2018).

O “Programa Nacional de Pérdida y Desperdicio de Alimentos” foi criado na
Argentina em 2015 também com a inten¢ao de contribuir na redugao da geragao de residuos,
e realizou estudos em setores de frutas, hortaligas, cereais, entre outros, sobre como seus
produtos se comportavam, a fim de indicar estimativas de perdas e desperdicios de alimentos

nas etapas de produ¢ao (CEDES, 2018).

2.3.2 Brasil

No Brasil, aproximadamente 26 milhdes de toneladas de alimentos sdo desperdigados
anualmente, dos quais 5,3 milhdes de toneladas sao de frutas e 5,6 milhdes de toneladas de
hortalicas (CEDES, 2018). Estimam-se que essas perdas e desperdicios na cadeia produtiva
podem chegar a 10% no plantio e colheita, 50% nas etapas de manuseio e transporte e 10%
pelo consumidor (SESC, 2003; INSTITUTO AKATU, 2004).

Estabelecimentos responsaveis pela comercializagdo de alimentos, como
supermercados, feiras, restaurantes e lanchonetes do pais, apontam que o desperdicio pode
variar entre 15% a 50% todos os dias, a maioria relacionado as hortalicas e frutas (AIOLFI;
BASSO, 2013). De acordo com Dias (2003), as Centrais de Abastecimento sao responsaveis
pelo descarte de 30% dos alimentos. Estes sdo perdidos e desperdi¢ados por diversos
motivos: rejeicdo na comercializagdo devido a danos fisicos e por ndo possuirem estética
atraente; acondicionamento; precos desfavoraveis aos consumidores; periodo de exposi¢ao
prolongado no varejo; transpiracdo do alimento; uso inadequado e a falta de orientagdo no
mercado (FUNDACAO JOAO PINHEIRO, 1992).

Nas etapas de plantio e colheita, parte das perdas pode ocorrer em fungdo da

incidéncia de pragas e doengas; variedades pouco adaptadas; épocas de plantio e tratos
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culturais inadequados; manuseio e equipamentos inadequados e ponto de maturagao
(FUNDACAO JOAO PINHEIRO, 1992). No manuseio e transporte, etapa onde ocorre o
maior percentual de perdas na cadeia produtiva, essas sdo geradas pela falta de limpeza e
beneficiamento dos alimentos, criando contaminagdes; armazenamento e embalagem
inadequada; transpiracao do alimento € manuseio e transporte incorretos, que danificam os
alimentos fisicamente (FUNDACAO JOAO PINHEIRO, 1992). Filho (1995) dispde que as
perdas no transporte e a logistica de alimentos sdo dependentes de trés fatores basicos e que
a combinacdo desses fatores implica em diferentes indices de perdas. Esses fatores sdo: a
modalidade de transporte utilizada, a caréncia de equipamentos especializados de transporte
e a utilizacdo de embalagens inapropriadas, referindo-se a caixas de carregamento. Por fim,
na etapa do consumidor, o desperdicio ocorre na maioria das vezes devido ao
desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos, bem como o seu aproveitamento e
forma de preparo inadequados, armazenamento e refrigeracdo inapropriados, além da falta
de planejamento de compras, ou seja, quantidades excessivas de alimentos compradas e
deixadas até que ultrapassem a data de validade e se deteriorem (INSTITUTO AKATU,
2004; GONDIM et al., 2005).

Com as elevadas perdas e desperdicios decorrentes de todas as etapas, os precos dos
alimentos comercializados sao afetados, ocorrendo oneracao em seus custos (FAO, 2008).
Um dos motivos ¢ a lei da oferta e da procura (ou demanda), que reflete na diminui¢ao dos
precos de mercado quando a procura por determinado alimento € baixa e sua oferta ¢ alta, e
no seu aumento quando a procura ¢ alta e a oferta baixa, isso devido a menor quantidade de
alimentos disponiveis para comercializagdo. Outro motivo sdo os impostos e a inflacdo que
0 governo estabelece, também afetando diretamente o consumidor.

Alguns procedimentos sao destacados, como sugestdo a reducao desses residuos de
frutas e hortalicas, tais como: 1) melhoria nos tratamentos pré e pos-colheita; ii) adequacao
do ponto de colheita em relagdo ao mercado consumidor; iii) dimensdes das embalagens
padronizadas; iv) comodidade da embalagem referente a matéria-prima; v) reeducacao e
treinamento de todos os envolvidos nas etapas da producao de frutas e hortaligas; vi) melhor
protecdo fisica através de aperfeicoamentos nos meios de transporte; vii) integracdo entre
atacadistas, varejistas e produtores; viii) desenvolvimento de subprodutos industrializados

visando o melhor aproveitamento (EMBRAPA, 2014).
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As frutas e hortalicas sao alimentos que se diferenciam facilmente em relagdo a suas
caracteristicas, além de se distinguirem uns dos outros dentro de sua propria classe familiar.
Diversos fatores contribuem para garantir e diferenciar a durabilidade e a vida util desses
alimentos, como o grau de maturidade na colheita, uma vez que em alguns alimentos isso
ocorre de maneira mais acelerada do que outros, além de que alguns frutos sao climatéricos
e possuem um metabolismo proprio; a perecibilidade; a condi¢ao ideal de armazenamento,
na qual temperatura, umidade, atmosfera e embalagem sdo importantes no processo de
conservagao; e, certamente, qual parte dos alimentos ¢ comercializada (CEDES, 2018).

Gross et al. (2016) realizaram uma comparagao entre os alimentos de suas proprias
classes, demonstrando suas diferencas na durabilidade e vida util. No caso das frutas,
comparou-se a laranja com o mamao, e nas hortalicas, alface com abdboras. A laranja possui
uma durabilidade de aproximadamente 12 dias em condi¢do ambiente, enquanto 0 mamao
pode alcancar perdas em poucos dias de conservagdo. Ja a alface pode murchar em pouco
tempo se mantida inadequadamente e necessita permanecer em ambientes com umidade
relativa superior a 80% ou devidamente embalado, enquanto a abobora pode ser mantida até
3 meses a sombra em galpdes.

Em relag¢do aos principais alimentos que sdo perdidos e desperdigados no decorrer
das etapas na cadeia produtiva, os que mais se destacam quanto a frutas, frutos e hortalicas
sao couve-flor (50%); alface (45%); tomate (40%); pimentao (40%); banana (40%); morango
(40%); repolho (35%); alho (30%); melancia (30%); abacate (26%); batata (25%); manga
(25%); laranja (22%); cebola (21%); mamao (21%); cenoura (20%); abacaxi (20%) e chuchu
(15%) (DIAS, 2003; EMBRAPA, 2014).

Sao diversos os destinos desses alimentos que sdo perdidos e desperdigcados. Eles vao
para aterros sanitarios ou incineragao, uso industrial para produ¢ao de biocombustivel, como
0 gas metano, em biodigestores anaerdbicos, produg¢do de ragdes, compostagem e para
alimentacdo animal (CEDES, 2018; GALLO, 2018). Porém, com a existéncia de métodos de
contribuicao para a reducao desses residuos alimentares, muitos desses alimentos que seriam
perdidos e desperdigados sdao aproveitados integralmente pelos consumidores, além de outros
que perderam valor comercial devido sua estética e alteragdes fisicas, e que ndo sdo colocados

a venda, mas estdo aptos para o consumo humano, destinados aos Bancos de Alimentos.
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2.3.3 Impactos

A geracdo de residuos alimentares estd se tornando um assunto cada vez mais
importante em decorréncia dos impactos ambientais que vem causando no Brasil e no mundo
(CEDES, 2018; GALLO, 2018). Em razao das perdas e desperdicios de alimentos ocorridas
em todo o planeta, quantidades referentes a 250 km? de 4gua doce estdio sendo desperdicadas
em todo o processo e boa parte da agua que nao ¢ utilizada esta se tornando contaminada
devido ao descarte incorreto dos residuos, degradacdo, desgaste e contaminacdo de terras
agricultaveis, desperdicio de energia em todas as etapas do processo dos alimentos até
chegada ao consumidor, e este causado também por si proprio, além da utiliza¢do de 1,4
bilhdo de hectares sem objetividade, 28% das terras agricultdveis do mundo e uma emissao
anual de 3,3 bilhdes de toneladas de gases de efeito estufa depositados na atmosfera (CEDES,
2018). Também, ocorre a perda de capital investido na produgdo e no consumo, causando
impactos economicos mundiais.

Com estimativas de crescimento da populagdo até 2050, consequentemente serao
necessarias mais terras férteis para o cultivo dos alimentos, e isso implica na superexploragao
de recursos naturais, afetando as florestas e habitats marinho, que sdo perdidos junto com sua
biodiversidade. Além disso, a emissdo de gases poluentes aumentara e, com menor
quantidade de arvores, mais doengas irdo surgir decorrente do ar contaminado e da maior
geragdo de perdas e desperdicios de alimentos.

Analisando a producdo de residuos gerados na cadeia produtiva e os impactos
ambientais, sociais e econdmicos oriundos desse processo, um diagrama, apresentado pela
Figura 5, identifica e prioriza as op¢des mais adequadas de prevengao e gestdo adequada dos
residuos, apresentando essa hierarquia na gestdo dos residuos, do mais desejavel para o

menos desejavel.
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Figura 5. Hierarquia na gestao dos residuos.
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Impactos sociais também sdo causados através do desperdicio de alimentos, ou seja,
a desigualdade entre as praticas de desperdicio e a pobreza alimentar gira em torno da
dimensao ¢ética e moral de desperdicar alimentos (GALLO, 2018). Portanto, a reducao das
perdas e desperdicios de alimentos ¢ fundamental para evitar quaisquer que sejam os tipos

de impactos no planeta.
2.3.4 Desenvolvimento Sustentavel

Ap6s a formagado dos Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM) pelos paises-
membros das Nagdes Unidas, a ONU instituiu a criacdo de um amplo conjunto de objetivos
e metas ap6s 2015, denominados Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), visando
conciliar o desenvolvimento econdomico com o desenvolvimento humano e a preservacao
ambiental (CEDES, 2018).

A ODS, além de complementar os objetivos realizados pela ODM, ¢ responsavel por
reduzir pela metade o desperdicio de alimentos e por garantir acesso aos alimentos a todos

os habitantes até o ano de 2030; acabar com a fome e a inseguranga alimentar existente;
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alcangar melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentdvel; assegurar uma vida
saudavel e promover o bem-estar; assegurar a disponibilidade e a gestdo sustentavel da dgua
e saneamento; acesso a energia confidvel, sustentavel, moderna e a preco acessivel; assegurar
padrodes de producao e de consumo sustentaveis; dentre outros compromissos (CEDES, 2018;

GALLO, 2018). A Figura 6 apresenta os objetivos do desenvolvimento sustentavel.

Figura 6. Objetivos do desenvolvimento sustentavel.
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Fonte: ODS (2015).

No entanto, estudos sobre o crescimento da populagdo indicam que, em 2050, o
nimero de habitantes no planeta sera de cerca de 9,8 bilhdes, um aumento significativo
comparado aos dias atuais. Sendo assim, sera necessario aumentar a producao dos alimentos
nas proximas décadas para suprir a demanda alimentar, e, consequentemente, a extensao
territorial para produgdo. Com isso, a participagdo da sociedade, de instituigdes e de governos
¢ de suma importancia, para que os objetivos da ODS 2030 possam ser atingidos € mantidos
em constante equilibrio com o passar dos anos, sendo essa participacao na redu¢do de perdas

e desperdicios, no aproveitamento integral dos alimentos e na conscientizacao, o que de certa
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forma contribuiria também na reducao de 25% na produgdo de alimentos em comparagao

com os planos originais para 2050 (CEDES, 2018).

2.4 Bancos de Alimentos

Devido ao alto indice de alimentos que sdo perdidos e desperdicados ¢ a fome que
atinge milhdes de habitantes no mundo, surgem organiza¢des com o intuito de combater tal
desperdicio e minimizar a inseguranga alimentar de diversas familias e individuos com
necessidades aguda, social e econdmica, os denominados Bancos de Alimentos (GALLO,
2018). Seu inicio no Brasil ocorreu na década de 1990, a partir do desejo da sociedade civil,
pelo apoio do SESC — S3o Paulo e da organizacdo ndo governamental (ONG) Banco de
Alimentos de Sdo Paulo (RIZZO, 2016). Entretanto, somente no ano 2000, na cidade de
Santo André, foi fundado o primeiro Banco de Alimentos de gestdo governamental (BELIK;
CUNHA; COSTA, 2012).

Os projetos ja existentes, governamentais € ndo governamentais, s6 ganharam
dimensdes nacionais em 2003, quando os Bancos de Alimentos foram incorporados como
objetos de politica de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), com o objetivo de inclusdo
social e a conquista da cidadania da popula¢do mais vulneravel a fome. Logo, com a
finalidade de assegurar o direito humano a alimentacdo adequada (DHAA) conforme as
politicas estabelecidas e com o apoio do governo federal, foi criado o Programa Fome Zero
(SILVA; GROSSI; FRANCA, 2010; BELIK; CUNHA; COSTA, 2012; RIZZO, 2016).

A respeito daqueles de ambito ndo governamental, a partir desta data, houve a
constitui¢do do projeto Mesa Brasil — SESC, uma rede nacional de solidariedade contra a
fome e o desperdicio de alimentos por meio de Bancos de Alimentos ou coletas urbanas em
todos os estados brasileiros, estruturada sobre acgdes educativas e de conscientizagdo a
populagdo sobre os impactos dos descartes e suas vantagens com a redu¢do (SESC, 2003;
BELIK; CUNHA; COSTA, 2012; MDS, 2015; GALLO, 2016).

No Brasil, de acordo o Ministério do Desenvolvimento Social (MDS), Bancos de
Alimentos sdo definidos como “uma iniciativa de abastecimento e seguranga alimentar que
tem como objetivos a reducdo do desperdicio de alimentos, o proprio aproveitamento integral

dos alimentos e a promocao de hédbitos alimentares saudaveis, contribuindo diretamente para
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a diminuicdo da fome de populagdes vulneraveis, assistidas ou nao por entidades
assistenciais” (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

Os Bancos de Alimentos possuem intimeras atividades, no entanto, seu maior
propdsito ¢ a arrecadagdo de doagdes alimentares que, por razdes variadas, encontram-se fora
dos padroes de comercializagdo e seriam posteriormente descartadas, mas que suas
propriedades nutricionais permanecam inalteradas, sem qualquer tipo de contaminagao
microbioldgica, ndo oferecendo risco algum ao consumo humano (MDS, 2015).

As doagoes alimentares recebidas nos Bancos de Alimentos, vém, na maioria das
vezes, das grandes redes varejistas, industrias alimenticias e Centrais de Abastecimento de
Alimentos, locais onde o desperdicio ¢ significativamente elevado. Entretanto, essas doagdes
sO se concretizam através da participagao da sociedade como um todo, ou seja, do apoio das
empresas, sindicatos, bancos comerciais, universidades, clubes de servigo, associagdes
comerciais, industriais e de servicos, federagdes, entidades religiosas, poder publico, entre
outros, fundamentais nesse processo de conclusao do recebimento de alimentos (MDS, 2015;
MDS, 2017). Além dessa etapa de recebimento, com base em sua estrutura logistica existente
e de seus administradores, as unidades também s3o capazes de armazenar, selecionar,
processar ou ndo, embalar e realizar gratuitamente as doagdes alimentares as entidades
carentes, diretamente as familias necessitadas ou por meio da complementacao das refei¢des
servidas em locais especificos para essa finalidade (MDS, 2015; GALLO, 2018).

O MDS ¢ a entidade encarregada pelas atividades de implantagdo dos Bancos de
Alimentos nos municipios conforme sele¢do, porém, nem todos sao financiados por ele, isto
¢, existem mecanismos de financiamento de Bancos no Brasil somente pelo estado, pelo
municipio, pelo MDS, e também em parcerias, como estado e municipio, municipio e MDS,
além das unidades de iniciativa privada (RIZZO, 2016).

Nem toda cidade esta apta a instalacdo de um Banco de Alimentos. H4 a necessidade
de cumprir os requisitos obrigatérios para selecdo e aprovagdo, em que o municipio deve
possuir uma quantidade minima de 100 mil habitantes, indices de Inseguranca Alimentar e
Nutricional (INSAN), de Vulnerabilidade Social, indice de Desenvolvimento Humano
Municipal (IDH-M), percentual de familias que participam do Bolsa Familia, programa que
beneficia populagdes com baixa renda, e outros programas de Seguranca Alimentar e

Nutricional (RIZZO, 2016; MDS, 2017). Isso se deve também pela presenca das grandes
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redes varejistas, induastrias alimenticias ¢ CEASAs, espagos onde a geracdo de residuo
alimentar ¢ significativamente elevada (MDS, 2017).

De acordo com o ultimo levantamento realizado pelo Mesa Brasil — SESC até final
de 2018, o numero de Bancos de Alimentos privados em funcionamento era de 91 unidades
e de 37 milhdes de kg de alimentos distribuidos a entidades sociais, uma reducao de
aproximadamente 3 milhdes de kg em relagdo ao ano de 2017 (SESC, 2018). Os resultados

obtidos referentes a esse periodo e o anterior estao representados na Tabela 1.

Tabela 1. Dados do Programa Mesa Brasil - SESC 2017/2018.

Ano
Acoes

2017 2018
Alimentos distribuidos (kg) 40.575.853 37.189.977
Programas (unidades fixas) 88 91
Municipios atendidos 547 541
Pessoas beneficiadas 1.458.002 1.456.966
Entidades sociais atendidas 5.882 6.092
Voluntarios 707 377
Acdes educativas 4312 5.159
Empresas parceiras 3.111 3.385

Fonte: SESC (2018).

Os Bancos de Alimentos publicos apoiados pelo MDS, eram, até o inicio de 2019,
107 unidades (MDS, 2019a; MDS 2019b). Segundo dados referentes ao ano de 2014,
aproximadamente 25 mil toneladas de alimentos foram distribuidas a 1,5 milhdo de pessoas
em 2 mil entidades sociais em todo o pais, com estimativas de aumento da captagdo e
distribuicdo de alimentos. Esses alimentos foram captados por meio de doagdes e do
Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) (MDS, 2015).

O PAA foi criado pelo governo através das iniciativas do Programa Fome Zero e
realiza a compra de alimentos da agricultura familiar, incentiva e promove a organizacao
produtiva e econdomica no meio rural. Esses alimentos sdo entregues aos Bancos de

Alimentos, que realizam as doagdes. Desta forma, com a facilidade e agilidade das entregas
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as entidades sociais, ¢ minimizado o numero de alimentos que sao desperdigados no decorrer
da cadeia produtiva, além de que tanto o agricultor quanto as instituicdes atendidas sao
beneficiadas (NUNES; BOTELHO, 2009). Somente no ano de 2017, foram beneficiados
65.389 agricultores familiares, dos quais 54% dos recursos aplicados destinaram-se para a
regido Nordeste, 17% para a regido Norte, 12% na regido Sudeste, no Sul 13% e 3%
destinados ao Centro-Oeste. O PAA adquiriu 128.640 toneladas de alimentos que foram
entregues em todos os 26 estados e no Distrito Federal, atendendo 13 milhdes de pessoas em
situacdo de inseguranga alimentar e nutricional (MDS, 2018).

Por fim, com a auséncia de uma organizagdo que controlasse € monitorasse os Bancos
de Alimentos brasileiros, sendo ja mencionado pelo Tribunal de Contas da Unido (TCU) em
2005, o MDS decidiu firmar um acordo com o Mesa Brasil - SESC, a Rede de Bancos de
Alimentos do Rio Grande do Sul, a ONG Banco de Alimentos, a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), a Associagdo Prato Cheio, as Redes Metropolitanas
de Belo Horizonte ¢ Sao Paulo e a Rede Leste de Minas Gerais, formando a Rede Brasileira
de Bancos de Alimentos no ano de 2016, instituicao que representa o Brasil € que tem como
missdo fortalecer e integrar a atuagdo dos Bancos de Alimentos de modo a contribuir para a
diminuicdo do desperdicio de alimentos no Brasil e ampliagdo da garantia do DHAA,
promovendo a troca de experiéncias, o fortalecimento e a qualificacdo dos Bancos de
Alimentos (MDS, 2015). Atualmente, a Rede Brasileira de Bancos de Alimentos ¢ composta
por 239 unidades em todo o pais, com estimativas de 250 bancos até o final do ano (MDS,

2019b).

2.5 Aproveitamento Integral dos Alimentos

O Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA), contribui de forma muito similar aos
Bancos de Alimentos, com a reducdo de perdas e desperdicios alimentares, porém, em
propor¢des e atuagdes diferentes, sendo somente através da conscientizagao e educagao
nutricional e ndo no recebimento e na coleta de alimentos excedentes e fora dos padrdes de
comercializagcdo (SESC, 2003; MDS, 2015; GALLO, 2016). O AIA ¢ uma ferramenta
fundamental no ensino de como aproveitar de forma integral os alimentos, sejam estes de

origem vegetal ou animal, sobretudo das partes que mais sao descartadas. Com ele, € possivel
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reduzir os custos na elaboragdo de refeicdes e novas preparagdes, € minimizar a geracao de
residuos alimentares, além de proporcionar uma alimentagdo adequada, mais nutritiva, e,
consequentemente, mais saudavel (GONDIM et al., 2005; OLIVEIRA; STORTO, 2016).

Desde 1963, o AIA ¢ empregado no Brasil, tendo sido iniciado primeiramente no
estado de Sao Paulo (NUNES; BOTELHO, 2009). Assim, com os avangos na realizacao de
pesquisas, apontando que partes como talos, folhas, cascas e sementes de alimentos sao,
muitas vezes, mais nutritivos que as partes usualmente consumidas, a utilizacdo desta
ferramenta continuou crescendo desde sua implementagdo (LIMA et al., 2008; MONTEIRO,
2009). Entretanto, esse progresso do AIA nao alcangou o esperado, ainda sendo pouco
difundido pelo pais, deixando de possibilitar maior contribuicdo em relagao aos percentuais
de desperdicios de alimentos, quantidade de pessoas em inseguranca alimentar ¢ o combate
a fome.

O Instituto Akatu realizou uma pesquisa com a participacdo de mais de 1000
individuos sobre o consumo consciente, questionando se realizam o aproveitamento dos
alimentos integralmente. Ao final do trabalho, o Instituto obteve resultados muito
impactantes e preocupantes, indicando que 57,3% dos participantes jogam as partes nao
convencionais ao lixo, 8% também jogam fora, mas separam para reciclagem, 8,3% disseram
reaproveitar para o preparo de refeicdes, 19,4% declararam utiliza-los para fazer composto
organico e somente 6,9% dos participantes afirmaram ndo deixar restos de parte alguma
(INSTITUTO AKATU, 2004). Esses resultados sdao decorrentes do desconhecimento dos
principios nutritivos pelo consumidor e a falta de informacgao ¢ fator crucial na quantidade
de alimentos que sdo desperdigados (SESC, 2003; INSTITUTO AKATU, 2004; OLIVEIRA;
STORTO, 2016).

O Programa de Orientagao Alimentar (POA) do Banco de Alimentos, que tem como
objetivo fornecer orientagdo especializada sobre boas praticas de manipulacdo e preparo de
alimentos sem desperdicios e com alto valor nutricional, realizou uma pesquisa sobre os
principais problemas diagnosticados no programa com a participacao de 1500 pessoas. Os
resultados obtidos foram de 25% de falta de conhecimento sobre os alimentos, 21% de falta
de conhecimento sobre aproveitamento integral dos alimentos, 18% de falta de conhecimento
sobre boas préaticas na cozinha, 16% de baixo consumo de frutas, verduras e legumes e 20%

de outros. Esses dados apresentados complementam a conclusdo da pesquisa realizada pelo
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Instituto Akatu, uma vez que o brasileiro ndo possui as informagdes necessarias sobre os
alimentos, especialmente no que concerne a nutri¢ao.

O AIA, além de ser importante na diminui¢do de perdas e desperdicios de alimentos
e fonte alternativa na obten¢do de nutrientes, também pode auxiliar na reducao de doencas
como a obesidade, cujos indices atingem 17,9% da populacdo, e que ocorre, na maior parte
das vezes, em fun¢ao de alimentagdo altamente calorica, mas nem sempre altamente nutritiva.
Logo, tal pratica ¢ indicada para todas as classes economicas, visto que ¢ saudavel e contribui
para a promoc¢do da saude (NUNES; BOTELHO, 2009; OLIVEIRA; STORTO, 2016;
CEDES, 2018).

Muitas partes nao convencionais de frutas e hortalicas possuem quantidades proximas
ou maiores de fibras, carboidratos, minerais e vitaminas do que suas partes nobres, o que
permite utiliza-las para a confec¢do de preparagdes como bolos, cremes, farofa e paes por
exemplo, mantendo-se o valor nutricional (MONTEIRO, 2009). Arruda e Berbert (2015)
destacaram partes ndo convencionais de alguns vegetais e sua importancia nutricional, a
exemplo de talos de beterraba, brocolis, couve, salsa e agrido, ricos em fibras, e este tltimo
rico também em ferro, célcio e vitamina C; cascas de frutas, batata, mandioquinha e laranja,
ricas em fibras e a ltima também em calcio; entrecascas de melancia e meldo, ricas em fibras
e potassio; folhas de cenoura, ricas em vitamina A; e, por fim, a propria d4gua de cozimento
dos alimentos, que contém, geralmente, quantidades significativas de vitaminas
hidrossoluveis.

Codeagro (2016) listou algumas das partes ndo convencionais possiveis de serem
utilizadas na preparacao de refei¢des, tais como cascas de laranja, banana, tangerina, batata
inglesa, abacaxi, maracuja, mamao, abobora, maga, goiaba, beterraba, meldo e manga;
entrecascas de: mandioca, melancia, maracuja e meldo; folhas de beterraba, nabo, abobora,
cenoura, batata-doce, couve-flor, rabanete e brocolis; talos de espinaftre, beterraba, brocolis,
couve-flor e agrido; e sementes de meldo, abobora e jaca.

Para que a populagdo conhega mais sobre o AIA, € necessario que sejam apresentadas
suas vantagens e o conhecimento sobre os principios nutritivos destas partes dos alimentos
seja compartilhado. Para isso, o amparo dos Bancos de Alimentos, dos programas como o
Mesa Brasil — SESC, Alimente-se Bem — SESI, Diga Nao ao Desperdicio & Panc’s —

CODEAGRO, Instituto Akatu, de estudos e pesquisas, entre outros, sao fundamentais para
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que essas informagdes cheguem a populagdo, promovendo conscientizagao. Os programas
de auxilio realizam ag¢des educativas através de palestras, workshops, projetos, livros, ebooks
e até mesmo aulas sobre a utiliza¢do dessa pratica e seus beneficios, aproveitando as partes
dos alimentos que ndo sdo utilizadas e descartadas e preparando novas refeigdes nutritivas,
sensorialmente aprecidveis e com niveis de aceita¢do satisfatorios (acima de 70%) (SESC,
2003; INSTITUTO AKATU, 2004; SESI, 2008; CODEAGRO, 2016; BANCO DE
ALIMENTOS, 2018).

As Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), responsaveis pelo fornecimento de
refeigcdes equilibradas em ambientes fisicos com boas condi¢des de higiene e que atendem as
recomendacdes nutricionais sugeridas conforme a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR), sdo
representadas por estabelecimentos como restaurantes populares, lanchonetes, hotelarias,
alimentagdo escolar e do trabalhador e Restaurantes Universitarios (RU), que atendem a
milhares de alunos diariamente nas universidades, proporcionando refeigdes saudaveis sob
orientagdo de nutricionistas (OLIVEIRA; GUAGLIANONI; DEMONTE, 2005; UAN,
2019). Apesar disso, a maioria desses estabelecimentos pouco utilizam o AIA, quando
comparado a quantidade de unidades existentes e de individuos que se alimentam, gerando
grandes porgdes de residuos alimentares tanto na preparacdo das refeicdes quanto no seu
consumo. Deste modo, mesmo que as refei¢des sejam nutritivas e equilibradas, a utilizagdo
do AIA serviria como complementagdo dessas preparagdes, ou seja, as refeicdes
continuariam igualmente nutritivas e contribuiriam com o desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis, além de estimular todos a populacdo a aderir tal pratica em suas
residéncias e, por consequéncia, reduzir os desperdicios.

A partir dos estudos realizados, Alves et al. (2007a) elaboraram tortas com talos de
couve-flor e brocolis e cascas de cenoura e beterraba, avaliando a aceitacdo em relagdo ao
sabor, aparéncia, cor e textura. Seus resultados, avaliados com o auxilio da analise sensorial,
foram satisfatorios, além de verificar que as tortas preparadas apresentaram teores
importantes de nutrientes e fibras. Em outro trabalho de aceitacdo, foram preparadas tortas
salgadas com trigo integral e outra sem, sendo ambas recheadas com proteina de soja
texturizada, talos de couve-flor e de brocolis, avaliados por criangas de pré-escolas. As
analises foram também satisfatorias, implicando que poderia haver a inclusdo das tortas em

merendas escolares devido a riqueza de nutrientes (ALVES et al., 2007b).
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Fernandes et al. (2008), visando a utilizagdo de farinha alternativa e tradicional em
produtos de panificagdo, estudaram a aplicagdao da farinha de casca de batata integral e de
trigo branco, obtendo resultados satisfatorios quanto a empregabilidade dessa parte nao
consumivel do alimento na transformagdo para ingrediente alimenticio em produtos de
panificacao.

As cascas de melancia sdo algumas das partes mais desprezadas pelos consumidores.
Assim, Santana e Oliveira (2005) desenvolveram doces alternativos a partir do
aproveitamento desses alimentos. As andlises realizadas com os participantes da pesquisa
demonstraram que os doces, cremosos ¢ em calda, com e sem adi¢do de coco, obtiveram
excelentes resultados quanto a aceitabilidade.

Damiani et al. (2008) avaliaram cor, consisténcia, aceitabilidade sensorial (sabor,
aparéncia e aroma) e caracteristicas microbioldgicas como critérios de qualidade para geleias
produzidas com niveis de 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de casca em substituicao a polpa de
manga, todas com quantidades de 5 kg. Seus resultados apresentaram boa aceitacdo entre os
consumidores e padrdes microbioldgicos dentro do estabelecido pela legislagdo brasileira.

A Embrapa também contribui com a pratica do AIA através de projetos pelo pais. Em
Paty de Alferes (RJ), pesquisadores da Embrapa, em parceria com a Secretaria Municipal de
Agricultura, apresentaram aos produtores agricolas os sistemas de produ¢do de maracuja,
informando sobre produtividade e resisténcia a pragas, agroindustrializacdo e o
aproveitamento integral da fruta no processamento, destinando inicialmente esses produtos
elaborados para a merenda escolar da cidade. Desta forma, percebe-se que o AIA ndo ¢
somente uma ferramenta fundamental na reducgao de descarte pelo consumidor, mas também
pelo produtor, local onde se inicia a cadeia produtiva da fruta, além de contribuir na
minimizag¢ao de residuos alimentares e ampliacao da renda familiar dos pequenos produtores
(EMBRAPA, 2017).

As pesquisas, projetos e estudos, a0 mesmo tempo que agregam valor aos residuos
descartados e formulam alimentos com alto valor nutricional a custo baixo, também
contribuem para a redug¢do dos gastos familiares, diminui¢dao dos custos de producao e dos
problemas ambientais. Entretanto, mesmo com a atua¢do dos programas de auxilio e dos

trabalhos efetuados, a pratica ¢ ainda pouco exercida.
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2.5.1 Composi¢do centesimal das partes convencionais e ndo convencionais dos alimentos

Grande parte da populacdo desconhece os principios nutritivos dos alimentos e suas
vantagens no emprego do AIA. Muitos individuos ndo buscam informagdes a respeito de
seus beneficios, e diversos outros conhecem, mas nao ha interesse na pratica (GONDIM et
al., 2005; NUNES; BOTELHO, 2009; CEDES, 2018). Com o elevado crescimento de
pesquisas apontando que os alimentos possuem, muitas vezes, maiores quantidades de
nutrientes em suas partes ndo convencionais do que em partes usualmente consumidas,
diversas tabelas foram desenvolvidas apresentando a comparagdo entre as composicoes
centesimais, demonstrando a vantagem do consumo das partes dos alimentos que sdo
desperdicados, em relagdo a seus nutrientes (LIMA et al., 2008; MONTEIRO, 2009).

Monteiro (2009) avaliou, em alguns vegetais, as partes convencionais (PC) e as partes
nao convencionais (PNC) que sdo descartadas pela maioria da populagdo (SESI, 2008), como

apresentado na Tabela 2.

Tabela 2. Frutas e hortaligas analisadas por Monteiro.

Vegetal analisado PC PNC
Abacaxi - Ananas comosus L. (hawai) Polpa Casca
Abodbora - Curcubita moschata Dush (paulista) Polpa Casca
Beterraba - Beta vulgaris L. (esculenta) Polpa Folha/Talo
Brocolis - Brassica oleracea L. (italica) Flor Folha/Talo
Chuchu - Sechium edule Schwartz (caipira) Polpa Casca
Couve - Brassica oleracea Schwartz (manteiga) Folha Talo
Couve-flor - Brassica oleracea L. (botrytis) Flor Folha/Talo
Mamao - Carica papaya L. (formosa) Polpa Casca
Manga - Mangifera indica L. (tommy atkins) Polpa Casca
Pepino - Cucumis sativus L. (caipira) Polpa Casca
Salsa - Petroselinum hortense Hoffm (lisa comum) Folha Talo

Fonte: MONTEIRO (2009).
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Ainda, o autor determinou o rendimento das partes convencionais (peso da parte
utilizada/peso total do vegetal), o teor de carboidratos (CHO), lipidios, proteinas, energia,
fibras, vitamina C, ferro, célcio, potassio e umidade (U). Os valores estdo apresentados na
Tabela 3. Foi possivel observar que, na maior parte dos alimentos, as partes nao
convencionais apresentaram valores de nutrientes proximos ou superiores as suas partes
habitualmente consumiveis, como fibras, vitamina C e minerais. Além disso, para alimentos
como beterraba, brocolis, couve e salsa, suas partes ndo convencionais apresentaram maiores
rendimentos em relacdo as suas partes nobres, ou seja, mais da metade dos alimentos sdo

destinados ao lixo quando nao realizado seu aproveitamento integral.
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Tabela 3. Valores médios das frutas e hortaligas analisadas por 100 g do vegetal fresco.

Rendi- . " 5 .
V;gi::l/ Nz;?)to C(“l:‘c’;:;‘s C(;I)O Prot (g) ](g Fga Xﬁgﬁ Fe(mg) Ca(mg) K(mg) U (mg)
Abacaxi
Polpa 53,79a 60,56a 14,15a 049a 0,22a 025b 793b 0,28a 827a 87,78 a 84,54 a
Casca  25,65b 3392b 7,83b 0,06b 026a 09la 16,73a 0,55a 12,67a 96,72a 8494a
Abébora
Polpa  77,74a 2244a 430a 1,31b - 0,76b 4,71b 0,78a 823b 183,71a 89,05a
Casca  16,72b 22,06a 323a 228a - 1,97a 6,16a 0,76a 30,63a 183,06a 86,13b
Chuchu
Polpa  7583a 13,67a 2,17a 0,78b - 1,75a 5,18a 0,38a 6,83b 126,56a 8547a
Casca  20,32b 11,77a 192a 1,50a - 422a 3,10a 04la 1438a 14490a 9429a
Mamio
Polpa 67,51a 4065a 9,69a 046a 00la 147b 70,04b 026b 6,40b 102,53b 882la
Casca 19,63b 2393b 527b 0,08b 028b 198a 83,54a 0,74a 1044a 313,19a 87.89b
Manga
Polpa  73,18a 50,02b 10,97b 1,16a 0,l6a 1,00b 11,71b 030a 3,I15b 116,47a 83,44a
Casca 12,61b 58,12a 1436a 0,07b 0,04a 3,06a 225a 053a 54,62a 1250la 7548b
Pepino
Polpa  84,67a 8,00a 1,23a 0,77 a - 020b 0,00b 045a 827b 121,03b 96,68a
Casca 1533b 7,55a 0,60b 1,29a - 1,66a 525a 0,63a 30,57a 21290a 94,18b
Beterraba
Polpa  44,05a 1243ba 1,62a 141b 0,03a 254a nd 037¢ 7,39¢c  129,69b 90,08 ¢
Folha 2743b 158a 0,39¢ 3,56a 0,00c 1,17b nd 4,89a 7586a 190,29a 91,76b
Talo 28,52 b 8,8b 1LI7b 1,01b 0,01b 238a nd 3,15b 1987b 78,51b 93,73 a
Brocolis
Flor 30,25b 28,00a 1,21b 5,72a 0,03a 4,83a 100,00a 098a 1490c 147,00b 88,76b
Folha 27,54b 2568a L,I15b 224b 0,02b 193¢ 108,16a 1,14a 49,65a 17534b 87,18¢
Talo 4191a 1645b 221a 1,88b 0,0lc 2,74b 88,00b 044b 29,17b 31691a 92,04a
Couve
Folha 4236b 14,58a 0,53a 3,04a 0,03a 2,86a 600b 0,60a 8354a 26227a 8927b
Talo 57,64a  6,58b 0,54a 1,08b 0,01b 2,80a 18,00a 0,56a 70,20b 144,56b 9342a
Couve-flor
Flor 60,89a 17,78a 2,50a 1,84b 0,05a 2,08a 38,04a 036b 1569c 149,00b 93,09a
Folha 14,58b 19, 71a 0,62c 4,12a 0,03b 3,70a 33,14a 1,34a 189,20a 261,11a 8840b
Talo 24,53b 11,74b 143b 1,49b 0,01b 3,13a 1949b 021b 7226b 63,52c 9382a
Salsa
Folha 43225b 2142a 1,40b 3,88a 0,03a 1,25b 133,92a 198a 51,13a 253,65a 88,10b
Talo 56,75a 12,75b 2,14a 1,02b 0,02b 246a 988b 049b 53,62a 357,05a 91,10a

* Médias seguidas da mesma letra na coluna para cada vegetal nio diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
(-): valor encontrado inferior a 107,
(nd): valor ndo determinado.

Fonte: MONTEIRO (2009).
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Storck et al. (2013) também avaliaram as partes convencionais/nobres (PC/PN) e nao
convencionais (PNC) de alguns alimentos (Tabela 4) e determinaram os teores de energia,
carboidratos (CHO), fibra bruta (FB), proteinas (PTN), lipidios (LIP), cinzas (CZ), umidade
(U) e polifenodis totais (PT) (Figura 7). Os autores concluiram que os resultados obtidos
estavam dentro do esperado, conforme referéncias de comparagao. O teor de carboidratos foi
inferior nas folhas, talos e na maioria das cascas em relagdo as partes nobres, o que implica
que sdo essenciais para o consumo em dietas para reducdo de peso. As fibras foram, em
média, similares para as partes, sendo que apenas as cascas de moranga, laranja, mamao e
meldo apresentaram valores superiores. Em relagdo aos lipidios, cascas, folhas, talos e
sementes apresentaram pequena variagdo em relacdo as partes nobres, uma vez que frutas e
hortali¢cas ndo sdo fontes adequadas desse macronutriente. As proteinas foram encontradas,
também, em teores similares nas partes convencionais € nao convencionais. Os polifendis,
substancias com alto potencial antioxidante, foram encontrados principalmente nas partes

ndo convencionais.

Tabela 4. Frutas e hortaligcas analisadas por Storck e colaboradores (2013).

Vegetal analisado PC/PN PNC
Moranga - Cucurbita maxima Duch Polpa Casca/Semente
Batata inglesa - Solanum tuberosum ssp. Tuberosum Polpa Casca
Chuchu - Sechium edule Sw Polpa Casca
Espinafre - Brassica oleracea var. botritys Folha Talo
Couve-flor - Brassica oleracea var. botritys Flor Talo/Folha
Beterraba - Beta vulgaris L. Polpa Talo/Folha
Brocolis - Brassica oleracea L. var. italica Plenck Flor Talo/Folha
Cenoura - Daucus carota L. Polpa Talo/Folha
Laranja - Citrus aurantium Polpa Casca
Banana - Musa paradisiaca Polpa Casca
Manga - Mangifera indica Polpa Casca
Melao - Cucumis melo L. var. inodorus Naud Polpa Casca/Semente
Mamao papaia - Carica papaya Polpa Casca/Semente

Fonte: STORCK et al. (2013).
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Figura 7. Composicao centesimal e polifendis totais das partes convencionais € nao

convencionais das frutas e hortali¢as analisadas.

Coloreas (kealy  CHA g} FE g) I (i) LAP () b Lijas Flima)
Falhas
Conve-flor 209 252 (9% 219 (.22 (L9T 93,1 5,70
Baterraha 183 239 72 1,88 13 1,70 93,2 2890
Tiroeeli= 3.6 389 |26 387 (1443 ],29 B0 13715
Clenor 4D 5,9 |58 2 52 .13 1,71 i 9 T4, 79
Takos
Cosrve-dlor 20LR 34K 1,2% 1,56 AT 77 YR G, 5
Lielerrabia 13.7 223 .73 1,12 (ETES .37 945 4187
TPindeelis 1854 2,99 (] 1,48 (M 093 93,4 A 1Al
Cenotirn 235 4 8K 200 (53 108 1.67 Ok 5 -
Espimatre 2.3 1,32 (185 (h5h5 i3 |, 26 5.6 2500
Cascas
Moringa 21,5 14.9% 390 4,45 1,53 1,28 T39 103,10
Hint:ata 52,1 145 BT 240 0145 (iR B3 LR
Cluseim 1.1 320 1,78 1.19 (1 n.i5 93.2 i
|aranja RN 1 7.5 155 1,51 (k45 1,39 T4 B G631, 2%
T 164 .o 1.1} (1,51 LA% |29 9319 RT3
hlangn 62,5 13,91 416 1,15 (.25 k44 LN 238,62
Melao 189 2,13 4.58 203 125 [1% 08 G485
Samdo g 264 3,15 .04 276 2ar 1,67 By .
Bemenles
Sorangn 793 GA05 .08 i 217 1.0 759 -
nbe i 1054 1557 16402 ] [R5 1.04 5.3 -
sMamdop R E B [LF.1 73 4,03 16 (] LER 2253
Partenobre
Camivie-flar 23 4.5 x4 1.2 12 (b, ] -
Lieterrinba 49 11.1 34 | i1 b5 Bl -
Brogehs 7 0 29 EN 3 (18 9.2 -
Cetuoira 34 T.7 37 1.3 L2 (1) i -
Lspmalre 1t 2.6 2| 20 0z e b -
Sotnga 12 27 1,7 (B4 {1 [ 9359 -
Hatata e | 14,7 1.2 1.5 - (153 829 i
Clschu 17 4,1 1.3 7T 1 (L3 b B N
| aramya 3T 89 (1 1.0 i1 {13 LR -
Bianzisa o8 26 2.0 1.3 i1 0% 71,9 -
nle s 24 T.E k3 (7 - (L5 013 -
Mlaanga 4 14,7 (5 (LR (.3 (b4 823 -
Mamiio 40 104 1.0 (.3 i1 (T BE.G -

Fonte: STORCK et al. (2013).

Codeagro (2016), no projeto intitulado “Diga Nao ao Desperdicio & Panc’s”,

elaborou, com o auxilio da Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TBCA - USP),
da Tabela Brasileira de Composi¢ao dos Alimentos (TACO - UNICAMP) e da Tabela de
Composi¢cdo Quimica das Partes Nao Convencionais dos Alimentos (SESI - ALIMENTE-
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SE BEM), um comparativo de valores nutricionais das partes convencionais com as partes

nao convencionais de alguns alimentos, conforme apresentado na Figura 8.

Figura 8. Comparacdo de valores nutricionais das partes convencionais com as partes nao

convencionais de alguns alimentos.

Mutrientes
Alimentos: Fibra | Carotendides | Vit. C | Célcio | Ferro
(g) (mg) (mg) | (mg) | (mg)
Farte convencional 1,7 86 3 -
Abobora
Casca 2,34 304 216 .
Parte convencional 1.32 24 50 3,90 48 :
Banana
Casca 1.29 001 10,14 . .
Parte convencional 0.9 10,42 4 40 0,08 0,06
Beterraba
Folhds 1,34 825 867 2,91 0,02
& Parte convencional 111 118,90 6,24 5,00 .
i Folhas 3,18 12,40 16,65 | 68,70 | 25,50
Couve- | Parte convencional 24 200 36.1 18 0.5
flor Folhas 1.26 12,63 122,70 | 26,10 .
) Parte convencional 21 237 24 o8 0.4
Espinafre
Folhas 1.87 0,21 7.23 2,59 0.9,
Parle convencional 0.58 21,30 7.33 1.93 "
Melao
Entrecasca 1.64 296 2,898 727

Fonte: CODEAGRO (2016).

Os teores de fibras foram maiores nas partes ndo convencionais, comparativamente
as partes convencionais, em abdbora, beterraba, cenoura e meldo. J4 quanto a quantidade de
carotenoides, apenas a couve-flor apresentou maior valor para as partes ndo convencionais.
Os alimentos banana, beterraba, cenoura, couve-flor e espinafre apresentaram maiores
valores de vitamina C nas partes ndo convencionais, enquanto os teores de calcio foram
maiores nestas partes para beterraba, cenoura, couve-flor e meldo.

A realizagdo desses estudos permite afirmar que o aproveitamento integral das partes
ndo usualmente consumidas sdo uma excelente alternativa para a melhor nutrigdo do

individuo, além de minimizar o desperdicio de alimentos.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Com base na elevada producdo mundial de alimentos e suas perdas e desperdicios
que ocorrem em todas as etapas e setores da cadeia produtiva, podendo suprir praticamente
toda a populacao subalimentada. A implementagdo dos Bancos de Alimentos mostrou-se um
método eficaz e dindmico na redugao de residuos alimentares, prestando atendimento a
entidades e populacdo, exercendo papel econdmico, social, nutricional e ambiental.

Além disso, a pratica do AIA também ¢ fundamental na reducdo das perdas e
desperdicios de alimentos, principalmente com relacdo as partes habitualmente nao
consumidas, mas que proporcionam a obtencdo de grandes quantidades de nutrientes com
sua ingestao, sendo responsaveis por diversas fun¢des do organismo.

Logo, essas alternativas na reducdo do descarte de alimentos deveriam ser mais
difundidas ndo somente no Brasil mas em todos os paises do mundo, sobretudo nas
localidades onde a geracdo de residuos ¢ mais concentrada, como capitais, regides
metropolitanas e estabelecimentos de producao e alimentagdo. Desta forma, a inclusdo e a
difusdo de mais programas e projetos através do desenvolvimento de politicas publicas e
privadas sao primordiais para o crescimento dos Bancos de Alimentos, para auxiliar no
combate a inseguranca alimentar, e do AIA, para conscientizacdo e educagao da populagio
sobre os principios nutritivos. Isso ¢ importante, uma vez que a maioria da populagdo nao
conhece os beneficios e as vantagens do AIA e nem como utiliza-lo e, por este motivo,
acabam deixando de possuir uma alimenta¢do adequada, nutritiva e que contribua para a
promog¢do da saide em tempos que as refeicdes mais consumidas na atualidade sdo

gordurosas e caloricas, ocasionando diversas doengas.
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