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RESUMO

A utilizacdo da casca de banana € um exemplo notavel do conceito mais amplo de
aproveitar as partes ndo convencionais dos alimentos, o que oferece promessas
significativas em termos de sustentabilidade ambiental e eficiéncia econdmica. Muitas
partes ndo convencionais dos alimentos, frequentemente ignoradas e descartadas,
tém sido reconhecidas por suas valiosas contribuicdes. Atendéncia de explorar essas
partes ndo convencionais dos alimentos esta alinhada com a crescente énfase global
na reducdo do desperdicio de alimentos e na promocdo de uma economia circular.
Essa abordagem reduz o impacto ambiental associado a eliminagdo de residuos,
minimiza o desperdicio de alimentos e apoia um sistema alimentar mais sustentavel.
Para o preparo do brigadeiro higienizou-se as cascas de banana e misturou-as com o
restante dos ingredientes da formulagdo e aqueceu-se até chegar na consisténcia
desejada. Para o preparo do bolo misturou-se os ingredientes previamente reservados
adicionando as cascas de banana e assou em forno a 200°C por 40 minutos. Foi
realizado analise de cinzas na Mufla em ambas amostras, tanto para o bolo quanto
para o brigadeiro. O bolo apresentou um teor de cinzas de 7,94%, ja o brigadeiro de
6,48%, este resultado destaca a riqueza mineral presente nas cascas, evidenciando
seu potencial como uma fonte valiosa de nutrientes. A inclusdo das cascas na
elaboracdo de bolos e brigadeiros nao apenas contribui para a complexidade de
sabores, mas também enriquece os produtos com minerais essenciais. Ja nos testes
organolépticos obteve-se sucesso através do levantamento da pesquisa de mercado
pela aceitabilidade dos produtos desenvolvidos. A crescente conscientizagao sobre a
importancia da sustentabilidade e da reducao de residuos na industria de alimentos
incentiva a exploracao e utilizacdo de partes ndo convencionais dos alimentos. Esses
esforcos contribuem para a preservacdo do meio ambiente, reduzem o Onus
econdmico do desperdicio de alimentos e promovem um sistema alimentar mais
sustentavel, circular e eficiente em termos de recursos.

Palavras-chave: Aproveitamento. Sustentabilidade. Casca de banana. Partes nao

comestiveis.



ABSTRACT

The use of banana peels is a notable example of the broader concept of utilizing the
unconventional parts of food, which offers significant promise in terms of environmental
sustainability and economic efficiency. Many unconventional parts of food, often
ignored and discarded, have been recognized for their valuable contributions. The
trend to explore these unconventional parts of food is in line with the growing global
emphasis on reducing food waste and promoting a circular economy. This approach
reduces the environmental impact associated with waste disposal, minimizes food
waste and supports a more sustainable food system. To prepare the brigadeiro, the
banana peels were sanitized and mixed with the rest of the ingredients in the
formulation and heated until it reached the desired consistency. To prepare the cake,
the previously reserved ingredients were mixed, adding the banana peels and baked
in the oven at 200°C for 40 minutes. Ash analysis was carried out in the Muffle on both
samples, both for the cake and the brigadeiro. The cake had an ash content of 7.94%,
while the brigadeiro had 6.48%. This result highlights the mineral richness present in
the peels, highlighting their potential as a valuable source of nutrients. The inclusion of
peels in the preparation of cakes and brigadeiros not only contributes to the complexity
of flavors, but also enriches the products with essential minerals. In organoleptic tests,
success was achieved by surveying market research into the acceptability of the
products developed. Growing awareness about the importance of sustainability and
waste reduction in the food industry encourages the exploration and use of
unconventional parts of food. These efforts contribute to preserving the environment,
reducing the economic burden of food waste and promoting a more sustainable,
circular and resource-efficient food system.

Keywords: Use. Sustainability. Banana peel. Inedible parts.
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1 INTRODUGAO

Com o crescimento populacional e visando a sustentabilidade, visa alternativas
para impedir o desperdicio utilizando recursos naturais. Nos tempos atuais, a
intersecdo entre nutricdo e sustentabilidade estda ganhando cada vez mais
importancia. O desperdicio de alimentos e a exploragdo excessiva dos recursos
naturais levaram a uma reavaliagdo das praticas industriais, exigindo abordagens
inovadoras e conscientes. E nesse contexto que o reaproveitamento de talos, fibras e
folhas como ingredientes alimenticios surge como um promissor campo de estudo,
proporcionando beneficios tanto para a economia, saude e meio ambiente (MULLER,
2008).

Enquanto a demanda por alimentos cresce exponencialmente, a producao
agricola gera uma quantidade significativa de residuos, como talos, cascas, fibras e
folhas, que geralmente s&o descartados e contribuem para problemas ambientais,
como a poluicdo e o desperdicio. No entanto, esses subprodutos tém potencial
nutritivo e funcional, muitas vezes ricos em fibras, vitaminas e minerais, que podem
ser explorados para a formulagdo de novos alimentos com valor agregado. Este
trabalho tem como objetivo explorar o potencial do reaproveitamento de talos, fibras e
folhas na formulacédo de alimentos, buscando evidéncias cientificas que comprovem
a viabilidade técnica e nutricional dessas matérias-primas alternativas (SANTOS,
2020).

Este projeto visa explorar o potencial desses materiais na formulagao de
alimentos, buscando evidéncias cientificas para comprovar sua viabilidade técnica e
nutricional. Além dos beneficios para a saude, essa pratica pode trazer vantagens
econbmicas e ambientais, reduzindo custos de producédo e diminuindo o impacto
ambiental, analisando também a aceitabilidade do publico alvo como a insergao dos

alimentos reaproveitados em receitas convencionais.



2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral
Reaproveitar os talos, fibras e folhas de alimentos desperdicados durante o

consumo diario.

2.2 Objetivos especificos
e Estudar sobre o desperdicio de alimentos.
e Desenvolver receitas culinarias a partir do reaproveitamento.

e Agregar valor nutricional aos alimentos produzidos.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Desperdicio de alimentos

Segundo a FAO, a agéncia da Organizagdo das Nagdes Unidas dedicada a
Alimentagéo e Agricultura, mais da metade do desperdicio global de alimentos ocorre
nas primeiras fases da cadeia de producéo, que englobam a manipulagéo pos-colheita
e 0 armazenamento. Isso resulta em um custo impressionante de 750 bilhdes de
délares anualmente em alimentos desperdigados (BENITEZ, 2023).

Os restantes 46% do desperdicio, conforme indicado pela mesma fonte, tém
origem nas etapas de processamento, distribuicdo e consumo. Essa situagdo nao
apenas desperdica recursos preciosos, mas também contribui significativamente para
os desafios da inseguranga alimentar e as crescentes preocupag¢des em relagao a
crise climatica. E alarmante lembrar que, todos os dias, 870 milhdes de pessoas
enfrentam a fome em todo o mundo. Vale ressaltar que a erradicacdo da fome € o
segundo dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela
Organizagao das Nagdes Unidas. Portanto, a redu¢do do desperdicio de alimentos
desempenha um papel crucial na busca desse objetivo crucial (PIRES, 2023).

A Europa é um continente que, por si so, € responsavel pelo desperdicio de
uma impressionante quantidade de 222 milhdes de toneladas de alimentos. Esse
montante é equivalente a toda a producdo de alimentos na vasta regido da Africa
Subsaariana. O desperdicio € particularmente pronunciado em colheitas menos
tecnificadas, onde uma parcela significativa da produgdo se perde durante o
transporte e manuseio. Ja no Brasil, o desperdicio de alimentos ocorre em varias
etapas da cadeia de producgdo. Na colheita, cerca de 10% dos alimentos se perdem,
enquanto durante o transporte e armazenamento, essa cifra chega a 30%. No
comércio e no varejo, surpreendentemente, metade da producédo se perde, e nos
lares, mais 10% vai parar no lixo (GOULART, 2008).

Um relatério do Instituto de Engenharia Mecanica destaca que o Leste Asiatico
enfrenta uma perda consideravel de 37% a 80% na producgdo de arroz. Na india,
impressionantes 20 milhdes de toneladas de trigo sdo desperdicadas devido a
sistemas inadequados de abastecimento e distribuicdo. Esses numeros ilustram a
magnitude do problema do desperdicio de alimentos em diferentes partes do mundo
(MULLER, 2008).

Uma pesquisa realizada pela Unilever, chamada World Menu Report, revela

qgue um impressionante niumero de 96% dos brasileiros demonstra preocupagao com
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o desperdicio de alimentos. Isso contrasta notavelmente com paises como Alemanha
(79%), Estados Unidos (77%) e Russia (69%). No entanto, o Brasil € confrontado com
uma triste realidade: € um dos lideres mundiais em desperdicio de alimentos, com
aproximadamente 40 mil toneladas de alimentos descartados diariamente. De acordo
com a ONG Banco de Alimentos, cada brasileiro desperdica mais de meio quilo de
comida todos os dias (PIRES, 2023).

Existem diversas razdes que contribuem para esse alarmante desperdicio.
Muitos produtos, como frutas e vegetais, estragam antes mesmo de chegarem as
mesas dos consumidores. Além disso, uma parte significativa do que chega as mesas
nao € consumida. Problemas durante o transporte, devido a longas distancias ou
embalagens inadequadas (ou até a falta delas), também desempenham um papel
fundamental. Além de agravar a situagao da inseguranga alimentar, o desperdicio de
alimentos tem graves consequéncias para o meio ambiente. A produgao agricola em
grande escala exige volumes massivos de agua e o uso de insumos agricolas, como
agrotoxicos e fertilizantes, que prejudicam o meio ambiente. Isso resulta em
desmatamento, aumento na demanda por transporte, consumo de energia e de
combustiveis fosseis (RICARTE, et al. 2008).

Conforme a FAO aponta, cada etapa da logistica agricola amplifica o custo
ambiental da producé&o. Portanto, quanto maior o volume de alimentos desperdigados
ao longo da cadeia produtiva, maiores serao os impactos negativos para o planeta.
Ha diversas causas para esse desperdicio generalizado. Toneladas de alimentos sao
jogadas fora devido a sua alta perecibilidade e a condigbes inadequadas de
embalagem, manuseio, transporte e armazenamento. Em alguns paises, critérios
estéticos também sao responsaveis pelo desperdicio de alimentos, uma vez que
muitos consumidores rejeitam produtos com pequenas imperfei¢des, como frutas e
legumes, por exemplo. No Brasil, cerca de 10% dos alimentos s&o desperdigados nas
casas dos consumidores, apesar de uma alta taxa de rejeicdo ao desperdicio de
alimentos (SANTOS, 2020).

3.2. Formas de minimizar o desperdicio de alimentos
Algumas praticas para reduzir o desperdicio de alimentos em nossas casas
seria dar preferéncia a alimentos produzidos localmente, uma vez que a agricultura

familiar ndo s6 é mais sustentavel e saudavel, mas também contribui para a economia
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local. Isso ajuda a minimizar perdas durante o transporte e armazenamento. Explorar
receitas sustentaveis que aproveitem partes de alimentos que costumam ser
descartadas, como cascas, raizes e sementes. Formar grupos de compras
compartilhadas, utilizando modelos de assinatura para o consumo sustentavel.
Conectar-se com produtores locais e junte-se a grupos para adquirir alimentos de
forma mais econbmica, levando em consideracdo a sazonalidade e evitando
desperdicio. Planejar compras de alimentos de maneira a reduzir o volume e aumentar
a frequéncia das idas ao mercado, isso evita 0 armazenamento excessivo e garante
que vocé sempre consuma produtos frescos, ao mesmo tempo em que melhora o
planejamento de consumo familiar. (PIRES, 2023).

Aprimorar habilidades de armazenamento de sobras de alimentos para garantir
que nada seja desperdicado. Manter armarios e geladeira organizados e adote o
sistema "FIFO" (Primeiro a Entrar, Primeiro a Sair). Além disso, considere ajudar
aqueles ao seu redor, envolvendo-se em organizagdes que fazem doagdes e criando
campanhas para combater a fome em sua comunidade. Além de contribuir para a
reducao do desperdicio alimentar, vocé também experimentara a satisfacao de saber
que esta fazendo a diferenga na alimentagéo diaria de outras pessoas (GOULART,
2008).

3.3 Descarte Incorreto

A geracéo de lixo cresce proporcionalmente ao ritmo do aumento do consumo.
Quanto mais produtos e alimentos sdo adquiridos, mais embalagens e lixos os
acompanham, dessa forma, resulta maior degradacao dos recursos naturais nao
renovaveis, além do aumento expressivo do volume de lixo, com o aumento da
populagdo e a manutengao dos habitos de consumo. Nesse quesito, € necessario
incentivar medidas educativas que estimulem a adequacdo de novos habitos
individuais. A forma mais comum de descartar o lixo € misturar os varios tipos de
residuos que além de dificultar a reciclagem, pode ocasionar mau cheiro e até atrair
insetos e roedores para dentro de residéncias, bairros e comércios, no qual podem
gerar mais problemas, pelo fato destes animais servirem de alimentos para outros
mais perigosos, como escorpides, cobras etc. Com isso, sdo capazes de causar
leptospirose e as picadas de escorpido ou cobra levam a morte principalmente no caso
de criancas e idosos (NASCIMENTO, 2018).

Quando o descarte é realizado de forma incorreta, tais materiais podem acabar
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chegando nas redes de drenagem de aguas da chuva ou esgoto, causando
entupimentos ou até mesmo provocando a contaminagdo das aguas, aumento da
poluigédo, desperdicio de recursos publicos, desvalorizagdo de imdveis, obstrugéo de
vias publicas, prejuizos ao turismo e transtornos com saude publica. No caso dos
lixdes, o problema € ainda maior, ja que ndo ha nenhum tratamento para os rejeitos e
qualquer protecao para o solo onde eles estao depositados. (SANTOS, 2020).

No Brasil, 60% das prefeituras ndo conseguem atingir as metas especificadas
para que nao houvesse mais lixdes no prazo estipulado. Também é comum ver que
varias empresas jogam o lixo emrios, que polui a natureza, dificulta a vida dos animais
e aumenta as chances de enchentes. Apesar das inumeras campanhas em prol da
sustentabilidade, ndo ha uma conscientizagcao adequada quanto a maneira correta de
descarte de lixo de modo que nao prejudique a natureza. Assim, surge o desafio
universal de cultivar praticas de consumo mais sustentaveis, com o objetivo de
aprimorar tanto o estado do meio ambiente quanto a qualidade de vida. Esse desafio
implica, primordialmente, em abordar questdées como a reducdo do desperdicio e a
diminuicdo do consumo excessivo, consequentemente reduzindo a producédo de
residuos (MULLER, 2008).

Além disso, é de igual importancia fomentar, no ambito social, 0 compromisso
com a preservacgao da vida, de modo a proporcionar as geragdes futuras um modelo
a ser seguido. Este pode ser um caminho viavel para estabelecer uma relagédo mais
equilibrada entre a populagdo e o planeta, promovendo a saude tanto do meio

ambiente quanto da sociedade e garantindo um futuro sustentavel.

3.4 Aproveitamento das partes nao-comestiveis de alimentos

A pratica do aproveitamento total de alimentos teve inicio no estado de Sao
Paulo em 1963 e continua a expandir-se até os dias atuais. Seu propésito reside em
utilizar todas as partes dos alimentos, que usualmente seriam descartadas. Através
do aproveitamento integral dos alimentos, é viavel diminuir os gastos relacionados ao
preparo, colaborar para a redugao do desperdicio de comida, elevar o conteudo
nutricional e facilitar a criagao de novos pratos culinarios (GONDIM et al., 2005).

Maximizar o aproveitamento e diversificar a selegdo de alimentos durante as
refeicdes, enquanto se mantém a atencao as porgdes apropriadas, emergem como

elementos de suma importancia. Isso se deve ao fato de que essa abordagem
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possibilita a conquista do balanceamento ideal de nutrientes. Com o aumento da
populacdo e o progresso tecnoldgico continuo, o acesso aos alimentos torna-se cada
vez mais limitado, o que contribui para o aumento do desperdicio alimentar. Para
abordar essa questao, € imperativo otimizar a utilizagdo dos recursos alimentares
disponiveis (NUNES, 2009).

Uma pesquisa conduzida pelo Instituto Akatu acerca do consumo consciente
entre os cidadaos do Brasil, abrangendo uma amostra de mais de 1200 individuos,
revela que mais de 50% dos participantes ndo adotam praticas de aproveitamento de
alimentos. A escassez de conhecimento sobre como tirar o maximo proveito dos
alimentos leva a perda de enormes quantidades de recursos alimentares. Essa perda
pode ser mitigada por meio de estratégias de planejamento na aquisi¢ao e no preparo
dos alimentos. E crucial adotar a pratica de aproveitamento total diariamente, sem
considerar diferencas de classe social ou situagdo econémica (BADAWI, 2023)

Na global produgéo de alimentos, aproximadamente 30% séo perdidos devido
a deficiéncias no processo abrangente de colheita, transporte, armazenamento e
comercializacdo. O Brasil ostenta o titulo de possuir o lixo mais valioso do planeta,
atribuido ao elevado indice diario de alimentos desperdigcados, o que Ihe confere a
triste reputacdo de nacdo do desperdicio. O ambito doméstico contribui
significativamente para esse cenario, com um desperdicio de cerca de 20% dos
alimentos devido a utilizacdo inadequada. Surpreendentemente, partes
frequentemente negligenciadas dos alimentos, como talos, folhas, sementes e cascas,
sao na verdade as mais ricas em valor nutricional em comparagdo com as partes
tradicionalmente consumidas (IBGE, 2005)

Com o intuito de enfrentar os desafios da fome, desperdicio e desnutricdo que
afetam significativas parcelas das populagcdes em regides menos desenvolvidas, tém
sido concebidas opgdes de alimentos alternativos. Estes enfoques buscam minimizar
custos (SOUZA et al., 2006).

3.4.1 Aimportancia das partes nao convencionais dos alimentos

Segundo analises quimicas, as cascas das frutas que sao frequentemente
descartadas pela maioria da populagcdo contém, de maneira geral, uma quantidade
superior de nutrientes em comparacao com as partes comestiveis das proprias frutas.
Utilizar as cascas das frutas poderia desempenhar um papel importante na reducao

do desperdicio de alimentos, ao mesmo tempo em que oferece uma fonte alternativa
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de nutrientes valiosos (GONDIM et al., 2005).

As cascas dos vegetais sdo ricas em fibras, vitaminas e minerais, que
desempenham um papel nos corpos humanos como antioxidante (agentes que
ajudam a prevenir o envelhecimento da pele); adicionalmente, elas ajudam a regular
o intestino, prevenir anemia e auxiliar no processo de cicatrizagdo (CASTELL, 2004).

As cascas encontram-se diretamente vulneravel a pesticidas e outros
elementos prejudiciais. Essa exposi¢ao limita a plena utilizagdo dos alimentos, ja que
tais substancias podem comprometer a saude humana quando consumidas de forma
constante. No entanto, durante a fase de crescimento, esses componentes sao
essenciais, pois protegem os alimentos de pragas. Para mitigar a ingestdo desses
contaminantes, é imperativo higienizar os alimentos adequadamente antes de
consumi-los (STOPPELLI; MAGALHAES, 2005).

Os dados relativos a composicao de alimentos desempenham um papel crucial,
pois possibilitam que a populagdo mantenha uma alimentacdo equilibrada em
conformidade com as Ingestdes Dietéticas de Referéncia (IDR). Essas informagdes
de composic¢ao sédo de grande utilidade em diversas areas, incluindo a avaliagao do
estado nutricional, a andlise dos padrdes alimentares em um pais ou regido, a
verificacdo da adequacgao nutricional das dietas individuais e coletivas, a conducao de
estudos sobre as relagdes entre a dieta e a saude, o planejamento na agricultura e na
industria de alimentos (TORRES et al., 2000).

A utilizagdo das partes que frequentemente sao descartadas nao apenas
resulta em refeicdes de custo reduzido e de facil obtengdo, mas também aprimora o
valor nutricional, contribuindo para um maior rendimento das refeigbes. Ao minimizar
o desperdicio de alimentos, ha um aumento potencial na disponibilidade desses
recursos. O impacto ambiental resulta de modificacdes nas caracteristicas fisicas,
quimicas e biolégicas do ambiente, muitas vezes causadas pelas varias formas de
matéria ou energia geradas pelas atividades humanas. Uma maneira de mitigar esse
impacto e evitar o desperdicio de alimentos é aproveitar integralmente os produtos
alimenticios. No entanto, devido a falta de conscientizacao e informagdes adequadas,
grandes quantidades de alimentos sao descartadas globalmente. O desperdicio de
alimentos esta intimamente ligado aos problemas ambientais, uma vez que o descarte
inadequado no solo resulta em consequéncias irreversiveis, como a producao de
odores decorrentes da decomposicao e o chorume frequentemente contaminado, que

por sua vez polui os rios e lengois freaticos. Para alcancar um equilibrio ecoldgico, é
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crucial reduzir o desperdicio de alimentos, o que, por sua vez, diminuira os impactos
negativos sobre o meio ambiente (SANTOS, 2023).

3.4.2 Programas que promovem ao aproveitamento de alimentos

O Programa Mesa Brasil, promovido pelo Servigo Social do Comércio (SESC),
€ uma iniciativa voltada para a seguranga alimentar e nutricional sustentavel, cujo
principal foco é a incluséo social e a reduc¢ao da fome e do desperdicio de alimentos
por meio da utilizagdo completa dos recursos alimentares disponiveis. Este programa
atua de forma eficaz, identificando os locais onde ha excedentes de alimentos e
direcionando-os para os lugares onde a escassez € um problema, garantindo que
alimentos que estejam em condi¢gbes adequadas para consumo sejam aproveitados.
Além disso, o Programa Mesa Brasil realiza atividades como oficinas de alimentacao
saudavel, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida da populacédo de baixa
renda. E importante mencionar que esse programa conta com o apoio de empresas,
voluntarios e instituicdes sociais em sua missdo (BRASIL, 2004).

O governo federal instituiu o programa Fome Zero em 2003 com a finalidade
primordial de garantir o direito fundamental a alimentagado adequada para aqueles que
enfrentam dificuldades de acesso aos alimentos, buscando assim erradicar a fome e
abordar suas causas estruturais. Este programa esta alinhado com a promogao da
seguranga alimentar e nutricional, com énfase na inclusdo social e na promog¢ao da
cidadania das parcelas mais vulneraveis da populagdo em relacédo a escassez de
alimentos. Suas acgdes envolvem a colaboracéo de diversos ministérios, bem como a
coordenacgao entre os niveis de governo federal, estadual e municipal, em conjunto
com a participagao ativa da sociedade civil organizada (BRASIL, 2004).

O Banco de Alimentos é uma iniciativa de abastecimento e seguranca alimentar
promovida pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome, em parceria
com municipios que possuem uma populagdo superior a cem mil habitantes. Seu
principal propdsito é coletar e distribuir alimentos que estdo proprios para consumo,
mas que nao possuem valor comercial, por meio de doagdes provenientes de diversos
setores da industria alimenticia, incluindo supermercados, industrias, varejoes, feiras
e centrais de abastecimento. Os alimentos recebidos passam por um processo de
triagem, selecao, divisdo em por¢des adequadas e, se necessario, sdo submetidos a
processamento antes de serem embalados e entregues de forma gratuita as entidades
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assistenciais. Esses alimentos desempenham um papel fundamental como
complemento para as refeicoes diarias das pessoas atendidas por essas entidades.
Além da distribuicdo de alimentos, as entidades sociais beneficiadas pelos bancos de
alimentos também participam de atividades de educacgao alimentar, com o objetivo de
compartilhar conhecimento sobre nutricdo e boas praticas alimentares com a
comunidade (PIRES, 2023).

O Programa de Aquisi¢ao de Alimentos (PAA) € uma das medidas do programa
Fome Zero, cujo principal objetivo é garantir o acesso a alimentos em quantidades e
qualidades adequadas para aqueles que enfrentam inseguranga alimentar e
nutricional. Além disso, o PAA busca promover a inclusdo social nas areas rurais,
fortalecendo a agricultura familiar. Os alimentos adquiridos por meio desse programa
sdo distribuidos para pessoas que se encontram em situagdo de insegurancga
alimentar e nutricional, beneficiando tanto os programas sociais locais quanto
individuos em risco nutricional (NASCIMENTO, 2018).

Os Restaurantes Populares sao Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN)
que tém como principal objetivo a produgédo e venda de refei¢des que sejam
saudaveis, variadas, acessiveis em termos de custos, equilibradas em termos
nutricionais e com alto valor nutricional. E importante destacar que essas refeicdes
sao elaboradas com o aproveitamento completo dos ingredientes alimenticios,
visando a redugao de desperdicios. Os frequentadores desses restaurantes englobam
trabalhadores de baixa renda, sejam eles formais ou informais, individuos
desempregados, estudantes, aposentados, moradores de rua e a populagdo que se
encontra em uma condigdo socioecondémica vulneravel, incluindo familias que
enfrentam o risco de inseguranca alimentar e nutricional (SANTOS, 2020).

Desde o ano de 1999, o Servico Social da Industria (SESI) tem implementado
o programa Alimente-se Bem, cujo propésito € auxiliar individuos na redugao do
desperdicio de alimentos ao incentivar a utilizagdo de partes que geralmente seriam
descartadas. Esse esforgo visa ndo apenas aprimorar a qualidade das refeicbes, mas
também ampliar o acesso a essas preparagdes (MATTAR, 2007).

Esses programas representam abordagens essenciais para enfrentar a fome e
minimizar o desperdicio de alimentos, desempenhando um papel crucial no progresso
do setor alimenticio e na conscientizagdo da sociedade sobre a importancia de reduzir

o desperdicio.
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3.5 Alimentacao saudavel

Uma alimentagao saudavel pode ter diferentes interpretacdes, dependendo do
pais, regido, cultura e época. Os principais elementos que a caracterizam incluem a
acessibilidade fisica e financeira, o sabor, a variedade, a cor, a harmonia e a
seguranga sanitaria dos alimentos. Deve ser considerada um direito humano,
adaptando-se as necessidades individuais ao longo das diferentes fases da vida. A
base fundamental dessa abordagem consiste na valorizagdo de alimentos naturais e
de produgéo regional, respeitando e promovendo a cultura alimentar local, tornando o
acesso fisico e financeiro mais facil para a populagdo. A promocao da alimentacao
saudavel é uma prioridade para melhorar a saude. As pessoas necessitam de uma
alimentacgao rica em nutrientes para atender as suas necessidades nutricionais. Isso
pode ser alcancado através do aproveitamento de partes dos alimentos muitas vezes
desperdicadas, como cascas, talos, sementes e folhas. Uma refeicido de qualidade
depende da variedade, quantidade e qualidade dos alimentos consumidos,
considerando sua composic¢ao nutricional. (PINHEIRO; GENTIL, 2005).

Considerando que, em sua maioria, os alimentos quando consumidos
isoladamente nao fornecem todos os nutrientes necessarios para atender as
necessidades humanas, é fundamental diversificar a dieta e complementa-la,
incorporando partes que geralmente sdo negligenciadas. Isso contribui para aumentar
o valor nutricional da refeicdo. (GALEAZZI, et al., 1999).

As leguminosas, as hortalicas e as frutas sdo alimentos saudaveis, pois sao
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. As frutas e hortalicas sdo as principais fontes de nutrientes
essenciais. Os minerais sao fundamentais, pois eles desempenham uma fungao vital
no desenvolvimento e na manutengdo do organismo humano. As frutas sao
consideradas as principais fontes de minerais necessarios na dieta humana.
Alimentar-se adequadamente, atualmente, 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. Além disso, o cenario atual de globalizacdo e urbanizagao trouxe
consigo mudancas significativas nos padrdes alimentares das populagdes ao redor do
mundo. Com a disponibilidade de alimentos processados, ultra processados e fast-

food, houve um aumento no consumo de alimentos ricos em acgucares adicionados,
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gorduras saturadas, sal e aditivos, o que esta associado a um aumento nas taxas de
doencas crbénicas nao transmissiveis, como diabetes, doencas cardiovasculares e
obesidade (DARTORA, et al., 2006).

A questdo da seguranga alimentar também é fundamental nesse contexto.
Garantir que todos tenham acesso fisico e financeiro a alimentos de qualidade é
essencial para combater a desnutricdo e a ma alimentacéo. Iniciativas que promovam
a agricultura familiar, a produgao de alimentos locais e a distribuicdo de alimentos em
comunidades de baixa renda sdo passos importantes para alcangar esse objetivo.
Outro aspecto relevante € a consciéncia ambiental associada a alimentacao, pois o
sistema alimentar global tem um impacto significativo no meio ambiente, desde a
producao até o desperdicio de alimentos. Portanto, a busca por praticas sustentaveis
na producgao, distribuicdo e consumo de alimentos também deve ser incorporada na
promogao da alimentagéo saudavel (PINHEIRO; GENTIL, 2005).

Diante desses desafios, politicas publicas voltadas para a promocao da
alimentagdo saudavel tém ganhado destaque. A educacéo alimentar e nutricional,
juntamente com campanhas de conscientizagdo, tem o propésito de informar a
populagdo sobre os beneficios de uma alimentacdo equilibrada, incentivando a

escolha de alimentos mais naturais e menos processados.

3.6 Banana

A bananeira é uma angiosperma do género Musa. Originarios da Asia s&o hoje
cultivados em diversas regides do mundo, principalmente em climas tropicais. A
banana € um dos principais produtos de exportacdo do nosso pais. A este respeito, €
muito apreciado. Vale ressaltar que o Brasil, além de ser o0 pais que mais exporta esse
alimento, é também o pais que mais consome (ARAGUAIA, 2023).

Existem cerca de cem variedades de banana cultivadas em todo o mundo.
Algumas delas sdo: banana nanica, banana prata, banana ouro, banana maca e
banana da terra. Estas plantas reproduzem-se em grande parte assexuadamente por
propagacao vegetativa a partir dos rizomas de plantas maduras. O rizoma cresce
horizontalmente no subsolo, de onde podem crescer folhas. De cada bananeira nasce
um cacho de bananas e apds esse evento uma nova planta comega a crescer
(ARAGUAIA, 2023).

Considerando o exposto, a banana é classificada como fruta estéril porque se
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desenvolve a partir de um ovario ndo fecundado. E um alimento muito nutritivo. Rico
em sacarose, frutose, glicose, fibras e sal. Minerais como calcio, ferro, sodio, zinco,
potassio, magnésio, fosforo e vitaminas como A, B1, B2, C contém poucos lipidios,
por isso sdo faceis de digerir. Atua como calmante intestinal estimula a producéo de
serotonina, melhora a circulagdo sanguinea e a pressao arterial e previne colicas.
Além disso, sua casca pode ser reaproveitada para fazer bolos, doces, paes e até
bifes empanados; e € usado na medicina natural para estimular a cicatrizacdo de
feridas. A melhor forma de conservar as bananas € manté-las em local fresco e seco.
Para ajuda-los a amadurecer mais rapidamente, separa-los dos cachos e embrulha-
los em jornais € o método mais eficaz (ARAGUAIA, 2023).

Nutricionalmente, a banana é notavel por seu teor elevado de agucares,
incluindo sacarose, frutose e glicose. Além disso, a fruta € uma fonte rica de fibras,
bem como de vitaminas A, B1, B2 e C, além de conter calcio, fésforo e ferro. Devido
a sua concentragao de carboidratos, a banana é frequentemente escolhida por atletas
como uma fonte de energia muscular apds a pratica de exercicios fisicos.
Adicionalmente, é importante destacar que a banana ndao contém colesterol e é
conhecida por suas propriedades tranquilizantes. Ela é recomendada para problemas

gastricos e para promover o bom funcionamento dos rins (DANTAS, 2023).

3.6.1 Tipos de banana

Existem aproximadamente mil tipos diferentes de bananas, cada um com suas
proprias caracteristicas distintas de cor, textura e sabor. Segundo dados da
Organizagao das Nacgdes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO), a producgao
global de bananas ultrapassa 115,7 milhdes de toneladas. As principais espécies de
banana sao:

e Banana-nanica: Também conhecida como banana Cavendish, essa variedade
representa cerca de 50% da produgdo mundial de bananas. E reconhecida pelo
seu sabor doce e pela longa vida util.

e Banana-prata: A banana Gros Michel, também chamada de banana-prata,
dominava o comércio internacional antes dos anos 1950. Ela possui um sabor
mais doce e robusto em comparagao com a banana-nanica e pode durar até
quatro dias.

e Banana-da-terra: Geralmente maior e menos doce do que as variedades
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comuns encontradas nos supermercados, a banana-da-terra € um alimento
basico em regibes tropicais, especialmente na Africa, América Central e sul da
Asia.

e Banana-macga: Com casca amarela, essa variedade € menor e mais doce do
que outras. Além de ser rica em nutrientes, costuma ser cultivada para consumo
fresco, mas também pode ser usada em sobremesas. Normalmente é colhida
verde e amadurecida em camaras frigorificas antes de ser vendida, sendo uma
escolha popular no Brasil devido a sua dogura e facilidade de descascar.

e Banana-ouro: Conhecida como banana Lady Finger, "banana de agucar" ou
banana-ouro, essa espécie € menor, mais doce e menos caldrica do que outras.
Sua textura é descrita como cremosa, sendo frequentemente utilizada em
sobremesas e no café da manha. No entanto, ela € mais fragil do que outras
variedades e deve ser manuseada com cuidado para evitar danos (JESUS,
2016).

3.6.2 A casca de banana

A casca da banana, classificada no grupo de Partes Nao Convencionais dos
Alimentos, carrega os mesmos nutrientes presentes na polpa, como sddio, fibras,
potassio e vitamina C. Além disso, a casca se destaca pela abundancia de compostos
fendlicos, que combatem os radicais livres e retardam o envelhecimento celular, e
fitoquimicos, com propriedades anti-inflamatérias.

Esses nutrientes ajudam a prevenir o cancer e reduzem a inflamagao no
organismo, diminuindo o risco de doengas cardiovasculares, tumores e canceres. A
tendéncia de aproveitar integralmente os alimentos tem ganhado for¢ga nos ultimos
anos, impulsionada por uma crescente preocupagao com a sustentabilidade, que
promove a utilizacdo de todas as partes dos alimentos, sejam de origem animal ou
vegetal. Tanto vegetarianos quanto veganos frequentemente incorporam a casca de
banana em suas dietas. Quando preparada na panela com temperos como sal,
paprica, pimenta e outros, a casca adquire uma textura e aparéncia semelhantes a
carne. Seu uso, no entanto, é incentivado em qualquer tipo de alimentagao
(COUTINHO, 2023).
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A casca da banana apresenta diversos beneficios para o organismo sendo:

e Beneficios para a Pele: Os taninos presentes na casca da banana possuem

propriedades adstringentes e antissépticas, tornando-a util para tratamentos
de acne, rugas, irritagbes cutaneas e picadas de insetos. Suas agdes
antimicrobianas, anti-inflamatérias, cicatrizantes e analgésicas sdo notaveis.

e Fonte de Fibras: A casca de banana é uma excelente fonte de fibras que

promovem saciedade e melhoram a fungdo intestinal, auxiliando no
tratamento de diarreia e constipacéo.

e Controle do Colesterol: Os fitoesteréis presentes na casca de banana

desempenham um papel importante na reducdo do colesterol elevado e na
prevencao de doencas cardiovasculares.

e Apoio ao Emagrecimento: A casca de banana € uma op¢éao de baixa caloria

e rica em fibras, o que aumenta a sensacao de saciedade e € benéfico para
a perda de peso. Recomenda-se o consumo na forma de farinha em receitas
como bolos, sobremesas, ou adicionada a sucos e chas.

e Regulacédo do Sono: A presenga de triptofano na casca de banana contribui

para o aumento dos niveis de serotonina, promovendo uma melhor
qualidade de sono quando.

e Protecdo da Visado: A luteina na casca de banana desempenha um papel

importante na prote¢ao da visao noturna e na prevengao de condigdes como
catarata e degeneragado macular, que podem afetar a retina.

e Alivio de Dores de Cabeca: Devido ao seu teor de potassio, a casca de

banana pode ser uma alternativa eficaz para aliviar dores de cabecga,
proporcionando alivio sem a necessidade de consumo excessivo de
medicamentos (JESUS, 2016).

3.6.3 Receitas com casca de banana

Nos preparos envolvendo bolos, a casca da banana pode ser aproveitada em
conjunto com a polpa. Além disso, quando consumida crua, harmoniza bem com
vitaminas. Em pratos culinarios mais sofisticados, antes de sua utilizagao, os chefs de
cozinha submetem a casca a um processo de fervura, removendo cuidadosamente as
partes brancas que podem causar incbmodos ao paladar. Uma vez pré-cozida, a

casca da banana torna-se versatil, podendo ser frita, grelhada, transformada em
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caponata, tempura ou incorporada a vinagretes (COUTINHO, 2023).

O uso da casca nao apenas amplia o rendimento dos pratos, mas também,
quando bem-preparada, adquire um sabor levemente neutro, especialmente em
receitas salgadas, evitando um excesso de dulgor, por exemplo. Em relagdo a
preservagao dos nutrientes durante o processo de cozimento, € importante observar
que alguns sais minerais e vitaminas, sobretudo os hidrossoluveis, que se dissolvem
na agua, podem se perder. No entanto, uma alternativa é utilizar a agua do cozimento
em beneficio dos pratos (COUTINHO, 2023).

3.7 Bolo

Os bolos tém uma longa histéria que remonta ao Egito Antigo, onde eram paes
adogados com xarope de frutas, tmaras e passas. Os gregos e romanos aprimoraram
essa ideia, criando preparacdes redondas de mel e pao, decoradas com velas acesas
para simbolizar a lua cheia, associada a Artemis, deusa da fertilidade, caca e
maternidade. No entanto, a distincdo clara entre paes e bolos s6 se desenvolveu
durante o Renascimento (CASTRO, 2010).

O primeiro bolo de andares documentado foi feito para o casamento de
Catarina de Médici com Henrique Il da Franga em 1533. Na Alemanha, em 1568,
durante o casamento de Guilherme da Baviera com Renata de Lorena da Franga, um
bolo com mais de 3 metros de altura foi apresentado, e dele emergiu Ferdinando da
Austria. No Reino Unido, durante o reinado da Rainha Vitéria |, eram comuns festas
com bolos de até 200 kg e 2 metros de altura. As velas no topo dos bolos também tém
raizes antigas, pois acredita-se que a fumaca delas protegia o aniversariante no ano
seguinte. Na modernidade, a tradigdo mudou para fazer um pedido ao apagar todas
as velinhas de uma s6 vez, mantendo-o em segredo para que se concretizasse
(CASTRO, 2010).

O bolo alimento a base de massa de farinha, geralmente com um toque doce,
que é assado no forno. Os bolos desempenham um papel central nas festas, como
aniversarios e casamentos, muitas vezes decorados artisticamente e ocupando um
lugar de destaque na mesa. No entanto, também sao apreciados como lanches ou no
café da manha. Além da farinha, que pode ser de trigo, milho, batata, maisena ou
qualquer outra fécula, e do agucar, os bolos podem incluir um ingrediente aglutinante,
frequentemente ovos, mas também podem utilizar gluten ou amido, uma fonte de

gordura que pode ser manteiga, margarina ou 6leo, puré de frutas e um liquido, como
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leite, agua ou suco de frutas. Em muitas ocasides, a massa do bolo é enriquecida com
aromatizantes, como raspas de limao, e levedura ou fermento (ABIMAPI, 2017).

No Brasil, o bolo € um dos produtos mais procurados neste segmento. Uma
nota que saiu em 31 de outubro de 2019 no Diario do Comércio apontou que os bolos
correspondem a 7% dos 5,6 milhdes de toneladas de produtos panificados
comercializados anualmente. Isso significa que sdo cerca de 392 mil toneladas de
bolos sendo produzidos nas padarias todo ano. Baseada nesta nota, o bolo é
classificado como o 4° produto mais vendido nas padarias, perdendo apenas para o

pao francés, os paes macios e o pao de queijo (ABIMAPI, 2017).

3.8 Brigadeiro

O brigadeiro € uma sobremesa tipica brasileira, que pode ser feito de diversas
maneiras, sendo o comum de chocolate. O doce é feito de leite condensado, manteiga
e achocolatado. Desde sua invencdo na década de 1940, sua origem, n&o foi
precisamente focada para ser uma iguaria de sucesso, mas sim mais econdémica.
(GOMES, 2016)

Durante o final da Segunda Guerra Mundial, o Brasil enfrentava uma grave
escassez de recursos e desafios financeiros generalizados. Isso resultou em um
racionamento de alimentos que levou a substituicdo comum do leite de vaca e do
acgucar pelo leite condensado em receitas de sobremesas. Uma das pioneiras a adotar
essa estratégia foi a doceira Heloisa Nabuco de Oliveira, a qual é creditada como a
precursora do brigadeiro. O nome desse doce icbnico esta relacionado a Eduardo
Gomes, um dos candidatos a presidéncia do Brasil em 1945, que na época era
conhecido como Brigadeiro devido a sua patente na Forgca Aérea. Essa curiosa
conexao histérica contribuiu para a popularizagdo do saboroso brigadeiro no pais
(VILLAR, 2023).

A popularidade do brigadeiro transcende fronteiras, e € interessante observar
que em muitos paises, o tradicional docinho é reconhecido como as "trufas
brasileiras". Mesmo dentro do Brasil, ha variagbes no nome; por exemplo, no estado
do Rio Grande do Sul, a iguaria é referida como "Negrinho". Outro aspecto curioso é
a evolugao da receita do brigadeiro. Antes da versdo que conhecemos hoje, havia
uma receita bastante distinta, composta por leite, manteiga, agucar, ovos e chocolate.
Essa transformagao ao longo do tempo reflete a maneira como a culinaria pode evoluir

e se adaptar as preferéncias locais e globais. (SILVESTRE, 2013)
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A evolugédo das receitas sempre traz um toque adicional de originalidade, e isso
€ evidente no surgimento dos "brigadeiros gourmet". Essa vertente culinaria tem como
base a criatividade, oferecendo uma ampla variedade de versdes do doce. Com
opgdes como chocolate branco, chocolate belga, doce de leite, coco, amendoim, limao
e muitos outros sabores, as possibilidades de personalizacdo sao praticamente
infinitas. A receita do brigadeiro gourmet é altamente adaptavel, permitindo que vocé
a ajuste de acordo com suas preferéncias e paladar, tornando-o uma experiéncia
verdadeiramente unica e deliciosa (VILLAR, 2023).

Uma tendéncia em constante crescimento na culinaria é o desenvolvimento de
receitas veganas e vegetarianas. Além de substituir o leite de vaca, é possivel
enriquecer o brigadeiro com outros nutrientes, como exemplificado no brigadeiro de
banana, demonstrando a versatilidade do doce e atendendo as diversas preferéncias
alimentares. (SILVESTRE,2013)



4 MATERIAIS E METODOS
Os materiais utilizados e o procedimento foram separados de

producao de cada produto final.

4.1 Materiais
4.1.1 Brigadeiro
e 1 Caixa de leite condensado;
e 2 Colheres de sopa de Margarina;
e 3 Cascas de cascas de banana;
e 4 Colheres de sopa de achocolatado;
e 1 Colher de sopa de bicarbonato de sddio;
e 1 Litro de agua;
e 1 Liquidificador;
e 1 Panels;
e 2 Colheres de sopa,;
e 1 Fogéao;
¢ 1 Recipiente;

e 1 Caneca de aluminio.

4.1.2 Bolo
e 3 Cascas de banana;
e 2 0Ovos;
e 3 Xicaras de farinha integral;
e 2 Xicaras de leite integral,
e 2 Colheres de sopa de Margarina;
e 1 Colher de sopa de fermento;
e 1 colher de sopa de bicarbonato de sodio;
e 1 Litro de agua;
e 1 Liquidificador;
o 1 Batedeira;

e 3 Colheres de sopa

25

acordo com a
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4.2 Métodos

4.2.1 Brigadeiro

Colocou-se as cascas das bananas imersas em agua junto do bicarbonato de
sédio por 10 minutos, na qual esta etapa consiste em retirar os agrotoxicos contidos
nas cascas. Lavou-se e enxaguou-se as cascas até ficarem limpas para o consumo.
Foi colocado o restante dos ingredientes no liquidificador, e bateu-se por 2 minutos
até ficar homogéneo. Apos essa etapa, foi colocado a mistura em uma panela e

aqueceu-se a até chegar a consisténcia de brigadeiro de colher.

4.2.2 Bolo

Colocou-se as cascas das bananas imersas em agua junto do bicarbonato de
sédio por 10 minutos, na qual esta etapa consiste em retirar os agrotoxicos contidos
nas cascas. Lavou-se e enxaguou-se as cascas até ficarem limpas para o consumo.
Reservou-se a farinha integral e o fermento. Adicionou-se no liquidificador o restante
dos ingredientes até obter uma massa homogénea. Apés a homogeneizagao, colocou-
se em recipiente a massa e bateu-se a farinha integral e o fermento a mao. Despejou-
se a massa em uma forma untada e enfarinhada. Assou-se em forno médio 200 °C,

preaquecido, por aproximadamente 40 minutos.

4.3.3 Analise de Cinzas

Mediu-se 5g da amostra em um cadinho calcinado (previamente submetido a
qgueima em forno mufla a 550°C, resfriado e armazenado em dessecador). Incinerou-
se gradualmente, utilizando um bico de Bunsen, transferiu-se o cadinho para o forno
mufla a 550°C por 24 horas. Retirou-se o cadinho e deixou-o esfriando em um
dessecador por aproximadamente 25 minutos. Registrou a pesagem final.

Para quantificar a porcentagem de cinzas utilizou-se a Equagao 1, no qual a
diferenga entre o peso do conjunto apés a incineragao e o peso do cadinho vazio (ou

peso do cadinho vazio mais areia) dara a quantidade “cinzas” da amostra.

P da ci 100
%CINZA = 2 22onear (Equacio 1)

Peso da amostra
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Bolo e Brigadeiro

As caracteristicas tecnologicas do brigadeiro e do bolo foram avaliadas através
da degustacao e pesquisa de campo dos ouvintes e visitantes da feira de profissdes
da ETEC Francisco Garcia, no qual serao discutidos no item 5.3. Apés realizado as
formulacdes obteve-se um produto final visualmente como esperado e sensorialmente
de acordo com as pesquisas. A Figura 1 apresenta o resultado final do Bolo e a Figura

2 o resultado final do brigadeiro.

Figura 1 — Bolo com a casca da banana

Fonte: Os autores, 2023.

Figura 2 — Brigadeiro com a casca da banana

Fonte: Os autores, 2023.
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5.2 Cinzas

A Tabela 1 ilustra os resultados conquistados a partir da analise de cinzas.

Tabela 1 — Analise de Cinzas

ALIMENTOS UTILIZADOS RESULTADOS

Bolo com cascas de banana 7,94%

Brigadeiro com cascas de
6,48%
banana

Casca de banana 11,2%

Fonte: Os autores, 2023.

Uma minuciosa analise de cinzas foi conduzida em produtos culinarios,
revelando dados intrigantes sobre a composicdo mineral de brigadeiros, bolos e
cascas de banana. Os resultados oferecem uma perspectiva unica sobre a presenca
de cinzas, que representam os residuos inorganicos deixados apdés a completa
gueima dos componentes organicos.

No caso do brigadeiro com cascas de banana, a analise indicou uma
percentagem de cinzas de 6,48%. Esse valor sugere uma presenca significativa de
minerais, possivelmente provenientes da casca de banana e outros ingredientes da
receita. A contribuicado mineral adiciona uma dimensao nutricional e pode influenciar a
textura e a estabilidade do produto. O bolo com cascas de banana, por sua vez,
apresentou uma percentagem de cinzas ligeiramente mais elevada, registrando
7,94%. Essa diferenca pode ser atribuida a formulagdo especifica da receita,
indicando uma concentragdo mineral ligeiramente superior em comparagao com o
brigadeiro. A analise ressalta a variabilidade na composi¢cao mineral entre diferentes
produtos a base de banana. Surpreendentemente, as cascas de banana isoladas
demonstraram uma concentracdo ainda mais alta de cinzas, atingindo 11,2%. Este
resultado destaca a riqueza mineral presente nas cascas, evidenciando seu potencial
como uma fonte valiosa de nutrientes. A inclusdo das cascas na elaboracao de bolos
e brigadeiros ndo apenas contribui para a complexidade de sabores, mas também

enriquece os produtos com minerais essenciais.
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Esses resultados da analise de cinzas fornecem insights valiosos para a
formulacdo de receitas e para quem busca entender a contribuicdo nutricional de
produtos a base de banana. A presenca de minerais destaca nao apenas a diversidade
sensorial desses produtos, mas também seu potencial para oferecer beneficios

nutricionais adicionais.

5.3 Pesquisa de mercado

No decorrer da feira de profissdes da ETEC Francisco Garcia, conduziu-se uma
pesquisa para avaliar a perspectiva dos visitantes em relagdo a utilizacao completa
das partes nao tradicionais dos alimentos, contando com a participagdo de 65

visitantes, com 5 questionamentos, conforme as Figuras a seguir.

Figura 3 — Questao 1

Na sua casa, o que vocé faz com a casca da
banana?

m Descarto W Aproveito{para consumo) W Fago compostagem

Fonte: Os autores, 2023.



Figura 4 — Questao 2

Sabendo que a casca de banana pode ser
consumida e ajudaria na diminui¢cdao no
desperdicio de alimentos, vocé consumiria?

57

Fonte: Os autores, 2023.

Figura 5 — Questao 3

Sobre o nosso bolo com casca de
banana, vocé gostou?

Fonte: Os autores, 2023.
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Figura 6 — Quest&o 4

Sobre o0 nosso brigadeiro com casca
de banana, vocé gostou?

Fonte: Os autores, 2023.

Figura 7 — Questao 5

Vocé faria essa receita na sua casa?

59

Fonte: Os autores, 2023.

Os resultados obtidos na pesquisa revelam uma mudanga significativa nas
atitudes em relacdo ao aproveitamento integral de partes ndo convencionais, com
destaque para a casca de banana. A analise da Figura 3 aponta para uma maioria que
usualmente descarta a casca, enquanto a Figura 4 evidencia uma disposi¢ao
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expressiva para aproveita-la. Esses achados indicam uma transicdo positiva nas
percepcdes e comportamentos relacionados ao uso da casca de banana. No que
tange a avaliagdo sensorial do brigadeiro e do bolo contendo casca de banana
(conforme Figuras 5 e 6), os resultados demonstram um sucesso incontestavel. A
aceitacado superou as expectativas, alcangando percentuais de aprovagao de 88% e
100%, respectivamente. Esses dados ndo apenas validam a viabilidade culinaria das
propostas, mas também evidenciam uma aceitacdo expressiva por parte dos
participantes.

Ao abordar a intengao de repetir a receita em casa na Figura 5, destaca-se uma
aceitagao pratica da proposta, com 91% dos participantes manifestando o desejo de
incorporar essas praticas em sua rotina culinaria. Esse elevado indice de intengéo de
repeticdo ndo so reflete a satisfacdo inicial, mas também a real disposicdo dos
participantes em adotar o aproveitamento integral de partes nao convencionais em
suas vidas diarias.

Essa convergéncia de dados evidencia uma mudanga positiva de
comportamento em relagdo ao aproveitamento integral, indicando uma crescente
receptividade a praticas mais sustentaveis na alimentacao cotidiana. Os resultados
positivos ndo apenas validam a eficacia das receitas propostas, mas também
destacam a necessidade de pesquisas continuadas sobre o tema. Explorar mais
profundamente as implicagdes e os beneficios potenciais do aproveitamento integral
de partes ndo convencionais na culinaria se mostra crucial. O éxito dessas
experiéncias sugere uma base sélida para investigagdes adicionais e a perspectiva

de ampliar essas praticas para uma escala mais abrangente.
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6 CONCLUSAO

Ao longo desta pesquisa, explorou-se diversas maneiras de incorporar essa
pratica no cotidiano, desde o consumo de cascas de frutas até a criagdo de refeigdes
inovadoras com partes tradicionalmente subutilizadas. Fica claro que a valorizacéo
das partes nao convencionais ndo apenas enriquece nossa alimentacao, mas também
contribui para a preservacao ambiental, a diminui¢cado do desperdicio e o fortalecimento
das comunidades locais.

Foi possivel atingir o objetivo proposto, na intenséo de criar e formular receitas
usualmente tradicionais no cotidiano do povo Brasileiro a partir do uso das partes néo
comestiveis de alimentos. Os resultados obtiveram sucessos no levantamento da
pesquisa de mercado pela aceitabilidade dos produtos desenvolvidos.

A crescente conscientizacdo sobre a importancia da sustentabilidade e da
reducao de residuos na industria de alimentos incentiva a exploracao e utilizacdo de
partes ndo convencionais dos alimentos. Esses esforgos contribuem para a
preservacdo do meio ambiente, reduzem o 6nus econdmico do desperdicio de
alimentos e promovem um sistema alimentar mais sustentavel, circular e eficiente em

termos de recursos.
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