el e e

) VIICONNEPI g
Congresso Norte Nordeste de Pesquisa ¢ Inovagio 4
PALMAS . TOCANTINS . 2012

( ) h
h‘. - '
A L — P w

21 de outubro - Cién

UTILIZACAO DE CASCAS DE VEGETAIS VISANDO A DIMINUIGAO DO
DESPERDICIO E O ENRIQUECIMENTO NUTRICIONAL DE ALIMETOS

Emanuela Monteiro Coelho?, Natieny dos SantdsVeronica Nicacio Placidd, Izis Rafaela Alves Silvd

'Graduanda do Curso de Tecnologia em Alimentos SHRTAO PERNAMBUCANO — CAMPUS PETROLINA. Bolsista @NPg. e-
mail: emanuela-monteiro@hotmail.com

2Graduada em Tecnologia em Alimentos. E-mail:natanjos@hotmail.com

Nutricionista, Mestre em Alimentos, docente no @uBuperior de Tecnologia em Alimentos do IF SERTRERNAMBUCANO-
CAMPUS PETROLINA. e-mail: veronica.placido@ifsertpe.edu.br

“Mestre, Tecndloga em Alimentos, Docente no CurgueBor em Tecnologia em Alimentos Programa — IR&®ePernambucano. e-mail:
izis.rafaela@fsertao-pe.edu.br

Resumo: O desperdicio de alimentos muitas vezes tem sidmgvido pela falta de informacgéo a
respeito dos valores nutritivos que cascas, talsengentes possuem, o uso dos mesmos tem tido
grande avanco no combate a fome e o desper@iaianeio da disciplina Nutricdo do Curso Superior
de Tecnologia de Alimentos, os graduandos deseewpheceitas visando o aproveitamento total dos
alimentos, pois além de esclarecer a importanciicranal dos descartes ainda estimula a
criatividade desses alunos. Os produtos elaborgd@sam por uma avaliacdo sensorial com
provadores néo treinados do IF Sertdo-PE, as neslheceitas ficam disponiveis em cartilhas para
serem divulgadas em forma de mini-cursos para asimidlades carentes no entorno do Instituto,
como também para toda regido de Petrolina-PE eeidaeé2A. Dentre os produtos desenvolvidos,
tem-se a torta salgada que foi elaborada utilizaadoas da batata inglesa, cenoura e aboboraele lei
que por meio de analise sensorial obteve boa géeit@ingindo 97,3 % e uma rejeigcéo de 2,7 %. Os
cursos tém a finalidade apresentar o potencialciuial dos descartes de vegetais, como também a
levar a conscientizacdo a sociedade tendo emavigducao dos desperdicios. Assim surgiu o Projeto
“Evite o Desperdicio” que ja atendeu cerca de 58$spas, com o objetivo de minimizar o impacto
ambiental, buscar aproveitar os beneficios nutra® desses, além de despertar nas pessoas a
autoconfianca de que € possivel ter uma renda oelabaracdo de produtos de qualidade e de baixo
custo.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos e a fome séo grandégepnas enfrentados pelo Brasil. De acordo
com Gondimet al (2005), a producdo anual € de 140 milhdes de tdaglde alimentos por ano, destes
11 milhdes de toneladas sdo desperdicadas porpaoeenientes desde a producdo agricola até o
consumo final das familias. Sendo assim, estacgituamos coloca em um cendrio contraditério em
relacdo a fome e o desperdicio. O Polo Petrolisaelto, vem se transformando em um centro de
producdo e exportacdo de frutas no semi-arido some(FILHO, XAVIER, COSTA, 2008), e junto
com o crescimento na produgdo aumenta o desperdicio

Para solucionar esses problema varias campant@sl@é&s (Organizacdes Nao-Governamentais)
vém sendo promovidas com o objetivo de combateesperdicio e a fome, assim como também o
meio cientifico vem buscando novas formas de gserogeitar partes de vegetais, ricos em nutrientes,
gue sdo comumente desprezados.

Coelho e Wosiacki (2010) relatam que a industiimeiticia é uma grande produtora de residuos
vegetais, que podem conter um alto nivel de vitamisais minerais e componentes biotivos. Dessa
forma varios pesquisadores (PRIM, 2003; GONDGHMI, 2005; COELHOet al, 2011) vem buscando
maneiras de realizar o aproveitamento desses tkesaza elaboracdo produtos alimenticios. Prim
(2003) ressalta que o aproveitamento de alimentmde goromover um melhoramento na dieta
nutricional para os menos favorecidos, evitandoamde nimero de residuos orgénicos produzidos. A
utilizacdo de cascas de frutas e hortalicas tem feidte de material prima para varios produtos, tai
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como farinhas, geleias, biscoitos, bolos, tortdssppudins, empanados, licores, doce cremosaaes Var
outros alimentos.

Com a pratica de reaproveitamentos pode-se exécapld casca de hortalica, como a da batata
inglesa Solanum tuberosum) que é um vegetal rico em carboidratos, protefitass dietéticas, niacina,
riboflavina, vitamina C, célcio, ferro, fésforo, nganés. Outro vegetal é a cen(@aucus carota) que
€ rica em carboidratos, proteina, sodio, potassaigio, ferro, zinco, vitaminas A, B e C e fibra
dietética, antioxidantes, sendo muito importante pgsdo, pele e as mucosas (VIEIRAal, 2011).
Ainda pode-se citar a abdbor@uturbita spp) rica em proteinas, calcio, fésforo, ferro, vitamiA,
vitamina B1, vitamina B2 e vitamina C, além de sensiderada um vegetal com propriedades
medicinais indicada para combater inflamacédo das wrinarias, infecgdes dos rins, inflamacdo do
figado e baco, além de ser vermifuga, estomaqaitafebril, hepatica e muito usada para combater a
nausea.(CARVALHO, et al, 2011). Conforme Prim (20@s partes descartadas de folhas, talos e
cascas, muitas vezes podem chegar a ser maisvostdp que as partes comumente comestiveis. Com
base nisso, a utilizacdo destas cascas podemhbrontcom a obtencdo de uma alimentacdo muito
nutritiva, principalmente para os mais necessitados

Em vista a essa tematica os alunos do curso Sumgridecnologia em Alimentos do IF
Sertdo, na disciplina de Nutricdo, vem desenvolvemdeitas com a utilizagdo de partes de
descartes de hortalicas e frutas, que contribuelm @arojeto “Evitar desperdicio” onde os
alunos ministram cursos abordando as boas pratiEasmanipulacdo de alimentos,
desenvolvimento de receitas, conscientizacéo mutat e aproveitamento total dos alimentos,
contribuindo com a minimizacdo do desperdicio esequentemente com a diminuicdo dos
impactos ambientais. Os cursos sédo desenvolvidesndo atingir as comunidades circo
vizinhas do IF Sertdo, como também todas as regifgesdPetrolina-PE e Juazeiro-BA,
possibilitando assim um elo entre a universidade@emunidade.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido como parte da dis@pde Nutricdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos. Os graduandos desenvohammitas inéditas, como forma avaliativa, a
partir do aproveitamento total dos alimentos. Ap&aboracao dos produtos, os alunos os apresentam
aos servidores e alunos do3ertdo Pernambucano — Campus de Petrolina.

2.1 Elaboracao de produtos e Cartilha de Receitas

As melhores receitas foram listadas em um compéddidisciplina de Nutricdo. A cartilha
além de conter as receitas visando o aproveitantetstbdos alimentos, também dispde de conceitos
de Boas Préticas de Manipulagéo de Alimentos e&angile dos Alimentos como modo de Educagéo
Nutricional.

Dentre os produtos desenvolvidos, tem-se a tattmda que foi elaborada utilizando cascas da
batata inglesa, cenoura e abdbora de leite, adgsima cozinha da merenda escolar do IF Sertdo
Pernambucano — Campus Petrolina. Os demais ingtediéoram adquiridos no mercado local. As
cascas foram colocadas juntamente com o restasténgcedientes no liquidificador caseiro para
triturar. Em uma forma untada foi colocada a metgue em seguida foi levada ao forno em uma
temperatura de 180 °C durante 45 minutos. Aposlaoehcdo foi cortada em cubinhos para serem
degustados durante na anélise sensorial.

2.2 Avaliagao Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no IF Sertdo m@as de Petrolina, composta por um painel
sensorial de 36 provadores, nao treinados, de aothesxos e com faixa etaria entre 16 a 50 anos. Os
provadores foram submetidos a um teste hedéniocowe pontos.

Para que o provador pudesse expressar o gostasgodiar considerando uma escala, com as
seguintes denominagfBes: 1= Desgostei extremantes Desgostei muito; 3 = Desgostei
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moderadamente; 4 = Desgostei ligeiramente; 5 = §dfdei, nem desgostei; 6 = Gostei ligeiramente;
7 = Gostei moderadamente; 8 = Gostei muito e 9 st&bextremamente.

2.3 Mini-cursos

Durante a Semana Nacional de Ciéncia e Tecnolagiér Bertdo, sédo realizados cursos com
capacidade para atender entre 30 e 35 participdfleEsssao abertos para as comunidades préximas ao
IF Sertdo — Campus Petrolina, como também paraoslenservidores do Instituto. Os cursos séo
ministrados no Laboratorio Experimental de Alimentd_EA, no proprio instituto, pelos alunos do
Curso Superior de Tecnologia de Alimentos. A fidatle maior € mostrar aos participantes a
importancia do aproveitamento de partes que gerdér&io descartadas, pois as mesmas possuem
grande valor nutricional, além de combater ao desgie. Também existe o incentivo para que esses
produtos sejam elaborados com o designio de ged&denda, ja que pode-se produzir receitas de
baixo custo com alto valor nutricional.

Os mini-cursos, ainda, fazem parte do Projeto #w@iDesperdicio” podendo ser solicitados por
diretores de escolas Municipais de Petrolina-PHazelro-BA, sendo ministrados na propria escola,
visando capacitar merendeiras e pais dos alunos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A disciplina de Nutricdo do Curso Superior de Téogia de Alimentos tem influenciado de

forma positiva na vida académica dos seus alunamis, gdém de despertar a criatividade para a
elaboracao de novos produtos por meio da utilizdeddescartes que contém grande valor nutricional,
vem incentivando o combate ao desperdicio. Isso, tigpercutiu para a criagdo do Projeto “Evite o
Desperdicio” que conduz esses futuros profissiodaisarea alimenticia, a responsabilidade de
propagar a conscientizacdo nas comunidades tarfRegido do Sub-médio do Sao Francisco, como
nas regiées que irdo atuar apés sua formacao awadém

3.1Elaboracéo de produtos e Cartilha de Receitas

Os produtos desenvolvidos dentro da disciplinautecédo tém gerando resultados de grande
satisfacao, pois além de esclarecer a importarcidilizacdo de partes nutritivas de residuos, éamb
estimula a criatividade dos alunos na elaboracgwatfutos inéditos contribuindo para o Programa de
Inovacdo Tecnoldgica (PIBIT).

As cartilhas tem sido um auxilio para as pess@atcpantes dos mini-cursos, pois serve
como apoio para expandir os conhecimentos adqgsirigois contém receitas e explanacdes de
Principios Basicos de Boas Praticas de Manipulad€icAlimentos, fundamental para um bom
desempenho nos estabelecimentos alimenticios.

3.2 Analise Sensorial

Na figura 1 p6de-se observa a andlise sensortal jara a torta salgada elaborada com cascas
de vegetais, ja& na figura 2 encontra-se os resiftdé aceitacdo do produto, onde demonstra boa
aceitacao, atingindo 97,3% para o atributo de gostdra 2,7% para nao gostei.

Figura 1: Andlise senrorial para verificar acelidades dos produtos
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Figura 2: Andlise sensorial de Gostar/Desgostara Raostar atibuiu-se as denominacgdes: Gostei
ligeiramente; Gostei moderadamente; Gostei muitGostei extremamente. Para N&o gostei atribuiu-se as
denominacdes: Desgostei extremante; Desgostei mbD#sgostei moderadamente; Desgostei ligeiramente.
Neutro atribuiu-se: Ndo gostei, nem desgostei.

O resultado alcancado vem confirmar o que Saizad (2007) constatou em seu trabalho,
mostrando que a torta elaborada através do apmoweiito alternativo e integral de alimentos,
sobretudo das hortalicas, pode ser bem aceitoém alisso, contribuir para o enriquecimento
nutricional da dieta.

3.1 Mini-curso

Umas daglificuldades encontradas inicialmente esta reladarcom o preconceito que muitas
pessoas tinham em relacdo a aproveitar descargeglp@oracdo de pratos alimenticios, pois esse fat
s6 ocorria em programas sociais do governo comopsesde baixa renda. Os cursos tém ajudado
bastante no esclarecimento da importancia daagdia desses descartes e o verdadeiro sentido do
aproveitamento. Sendo assim, 0s mini-cursos tentribofdo positivamente para o despertar das
comunidades carentes localizadas no entorno deré& de servidores e alunos do instituto (Figura
3), assim como pessoas de outras regides nasdmdedi de Petrolina-PE e Juazeiro-BA (Figura 4).
Neles os participantes além de aprenderem o vatacional dos residuos antes descartados, também
confeccionam produtos, recebem treinamentos basieosBoas Praticas de Manipulacdo dos
Alimentos e sédo levados a partir disso desenvaivenma fonte de renda, ja que as formulagcdes séo
de baixo custo. Sdo mais de quinhentas pessoasiteg@ipa, entre comunidades, projetos sociais,
alunos e servidores do IF Sertdo. Desses, alguimaratseu proprio negocio, com producgdo caseira de
doces, salgados e refeicbes.

Figura 3: Curso ministrado para terceirizados Figura 4: Curso ministrado ermcaidades
do IF Sertdo — Campus Petrolina de Petrolina
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6. CONCLUSOES

A experiéncia com o aproveitamento total de alimermurante a disciplina de Nutricdo tem
despertado grandes talentos entre os graduandBardo de Tecnologia em Alimentos, contribuindo
tanto para a inovagao tecnoldgica (Programa dealffay Tecnoldgica - PIBIT), como também para o
despertar da sociedade em relagdo ao conhecimetntcianal, aproveitamento total de alimentos e
consequentemente a diminuicdo de desperdicios.

O aproveitamento de cascas, talos e sementes emige§ possivel, e grande é a diversidade de
pratos, tanto doces como salgados, que podemadEratios com esses descartes.
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