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PREPARACOES ELABORADAS COM APROVEITAMENTO INTEGRAL
DOS ALIMENTOS!

DISHES PREPARED WITH INTEGRAL USE OF FOOD

Andréa Hachmann Aiolfi’ e Cristiana Basso®

RESUMO

O aproveitamento integral dos alimentos, além de enriquecer a dieta, contribui para minimizar o desperdicio
de alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade de trés preparacdes elaboradas com cascas
de frutas e hortalicas. Foi elaborado um paté de casca de cenoura, um suco de casca de abacaxi ¢ um bolo de
casca de banana. A analise sensorial do paté e do suco foi realizada por 24 provadores nao treinados e do bolo
por 37. O bolo obteve a maior nota 8,7 = 0,56, com 97% de aceitacdo, seguido pelo paté com nota 8,3 + 0,84 e
com 92% de aceitagdo e por Gltimo o suco que teve a nota 8,2 + 0,99 e 91 % de aceitacdo. As trés preparagdes
elaboradas com aproveitamento integral dos alimentos tiveram boa aceitagdo, sendo o bolo com casca de
banana o mais aceito.

Palavras-chave: residuos, aceitabilidade, alimentacao.
ABSTRACT

The integral use of food, besides enriching the diet, may contribute to minimize the waste of food. The goal
of this work was to assess the acceptability of three dishes elaborated with the peel of fruit and vegetable. It
was made a pate with the peel of carrots, a pineapple peel juice and a banana skin cake. The sensory analysis
of the pate and juice was carried out by 24 non-trained subjects, and the cake by 37. The cake obtained the
highest grade 8.7 + 0.56, with 97% of acceptance. It was followed by the pate with the grade 8.3 = 0.84 with
92% of acceptance. The juice got the grade 8.2 = 0.99 and 91% of acceptance. The three preparations made
with integral use of food had good acceptance. The cake of banana skin had the highest acceptation.

Keywords: waste, acceptability, food.
INTRODUCAO

Os dois maiores problemas que o Brasil enfrenta sdo a fome e o desperdicio de alimentos,
constituindo-se em um dos paradoxos de nosso pais. O Brasil produz 140 milhdes de toneladas de alimentos
por ano, sendo um dos maiores exportadores de produtos agricolas do mundo e, a0 mesmo tempo, ha
milhdes de excluidos, sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade (GONDIM et al., 2005).

O desperdicio de alimentos ocorre desde o plantio até o consumo final. Estimam-se perdas de
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20% no plantio e colheita, 8%, no transporte e armazenamento, 15%, no processamento industrial,
1%, no varejo e 17% no destino final (consumidor). Na fase final de consumo, o desperdicio se da
pela forma inadequada de armazenamento e refrigeragdo, falta de planejamento das compras e o
ndo aproveitamento de algumas partes consumiveis dos vegetais, as quais vao diretamente para o
lixo(VELLOSO, 2002; GONDIM et al., 2005).

Todo esse desperdicio contribui para as mais de 200 mil toneladas de lixo que sdo geradas
diariamente no Brasil. Bares, lanchonetes e restaurantes desperdicam por dia 15% a 50% dos alimentos.
Isso de deve ao acondicionamento, ao gerenciamento ¢ o uso inadequado de frutas e hortalicas.

Uma forma de usar racionalmente os recursos naturais, diminuindo os impactos negativos
sobre o ambiente ¢ reduzir a producdo de lixo. Uma parte dele pode ser reciclada e a parte organica,
tais como folhas, cascas, flores, talos e raizes de frutas e hortalicas podem ser aproveitados na
alimentacdo humana. Neste sentido, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido adotado como
uma pratica sustentavel ecologicamente correta, que permite redug¢do de gastos com alimentacdo da
familia, estimula a diversificagdo dos hébitos alimentares sem esquecer, no entanto, a melhora da
qualidade nutricional (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

As folhas, talos e cascas podem ser mais nutritivos do que a parte consumida usualmente.
A maioria das cascas das frutas apresentam maiores teores de fibras que a polpa. Por exemplo, as
folhas verdes da couve-flor contém mais ferro do que a couve manteiga e sdo mais nutritivas do que
a propria couve-flor. Além disso, as folhas da cenoura e da beterraba também sdo ricas em minerais e
podem ser consumidas como saladas ou refogadas. A utilizagao integral de inimeros outros alimentos
¢ viavel como as cascas de frutas da melancia, banana, mamao, manga, laranja e maracuja, as quais
podem ser utilizadas no preparo de doces, compotas e farinhas, em preparacdes como bolos ou sucos
(OLIVEIRA, 1993).

Segundo Gondim etal. (2005), ao estudar a composi¢ao quimica de cascas de frutas, evidenciou
que alguns nutrientes como fibras, potassio, magnésio e calcio estdo em maiores concentragdes nas
cascas do que na polpa do respectivo alimento.

Em restaurantes, ¢ elevado o descarte de folhas, talos e cascas. Estas partes vegetais poderiam
ser usadas em preparacdes e incluidas no carddpio dos restaurantes. Além de reduzir gastos com a
compra de alimentos, diminui o desperdicio e aumenta o valor nutricional do cardapio (PRIM, 2003).

Neste sentido, neste estudo, teve-se como objetivo avaliar a aceitabilidade de trés preparagoes

elaboradas com cascas de frutas e hortalicas.
MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado durante o estagio curricular em Servigos de Alimentagdo, do Centro

Universitario Franciscano (UNIFRA), nos meses de agosto e setembro de 2011. As atividades foram
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realizadas em um Restaurante Corporativo que fornece refeicdes a um supermercado de Santa Maria, RS

Para a realizagdo do estudo foram elaboradas trés preparagdes: um suco de casca de abacaxi,
um paté de casca de cenoura e um bolo de casca de banana.

Para o suco de casca de abacaxi foram utilizados os ingredientes: casca de um abacaxi, dgua
(2000ml), agucar (15g) e cinco folhas de hortela. A casca foi fervida em dois litros de dgua por 20
minutos. Depois de frio o suco foi liquidificado e coado. Foi adicionado o agucar e levado para gelar.

Para a elaboracdo do paté de casca de cenoura, foram utilizados os ingredientes: cascas de
cenoura (50g), 6leo de soja (15ml), cebola (20g), alho (2g), maionese industrializada (50g), salsa
(3g). As cascas foram cozidas em 500ml de agua. Foram refogados a cebola e o alho com o dleo,
misturados as cascas e batidos no liquidificador. Ap6s esfriar foi adicionada a maionese. O paté foi
servido sobre biscoitos de agua e sal.

Para o preparo do bolo de cascas de banana foram utilizados os ingredientes: cascas de banana
(120g), ovos (4un), acucar (400g), farinha de trigo (600g), margarina vegetal (40g), fermento quimico
em po (30 g), canela em pd (20g). O bolo foi assado em forno por 35 min a 200°C, posteriormente,
foram cortadas em tamanhos iguais e formatos retangulares (5 x 3 cm) com um peso médio de 30 g.

Antes do preparo, as cascas usadas nas trés preparagdes foram higienizadas em solugao clorada

a 2% por 15 minutos e lavadas em agua corrente.
ANALISE SENSORIAL

A verificacdo da aceitabilidade foi realizada no refeitorio do restaurante em dias distintos. O
suco e o paté foram analisados por 24 comensais e o bolo por 37. Pelo fato da analise sensorial ser
realizada no meio da manha, tornou-se dificil a mobiliza¢ao dos mesmos até o refeitorio devido seus
afazeres no supermercado, justificando o numero de julgadores do estudo. As amostras foram servidas
em copos de 50ml (suco) e pratos plasticos (paté/bolo), devidamente codificados com algarismos de
trés digitos e avaliadas pelos provadores por meio de uma ficha contendo uma escala hedonica de 9
pontos, segundo a metodologia de Dutcosky (2007) e Monteiro (1984), cujos extremos correspondem
a 9-gostei muitissimo e 1- desgostei muitissimo. Para realizar o calculo do grau de aceitagdo do sabor

,considerou-se as notas superiores a 5.
ANALISE ESTATISTICA

A avaliagao dos dados da andlise sensorial foi realizada pelo programa estatistico Microsoft Excel
2010. Para o calculo do Indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expressio: IA (%) = A x 100/B,
na qual, A= nota média obtida para o produto, ¢ B= nota maxima dada ao produto (MONTEIRO, 1984).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, apresenta-se a média dos resultados obtidos na anélise sensorial.

Tabela 1- Valores médios do teste de aceitagdo das preparacdes elaboradas com aproveitamento integral de alimentos.

Preparacdes Médias + DP
Suco de casca de abacaxi 8,2+ 0,99
Paté de casca de cenoura 8,3+0,84
Bolo de casca de banana 8,7+ 0,56

No presente estudo, as trés preparagdes receberam notas acima de 5, indicando boa aceitacao
pelos provadores.

O bolo de casca de banana obteve o maior indice de aceitabilidade, 97%, seguido pelo paté de
casca de cenoura com 92% e 91% para o suco de casca de abacaxi (Figura 1). Segundo Teixeira et al.

(1987), um alimento com 70% ou mais de aprovacao indica boa aceitacao.
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Figura 1 - Médias do indice de aceitabilidade das preparagdes elaboradas com aproveitamento integral de alimentos

Vieira et. al. (2010), em uma andlise sensorial de sucos elaborados com aproveitamento
integral de alimentos, encontraram uma aceitacao de 35,82% para o suco de casca de maca, 57,49%
para o suco de limao com couve e 81,65% para o refrigerante caseiro. J4 Souza et al. (2007), avaliando
a aceitagdo de duas tortas de talos, obteveram 71% de aceitagao para a torta com menor teor de talos
e cascas e 72% para a torta com maior teor de talos e de cascas.

Nunes (2009), em um estudo da aceitacdo de bolo de banana sem a casca, encontrou 94% de
aceitacdo, e do bolo de banana com casca 98,8%, o que demonstra que o uso integral de alimentos ¢
bem aceito nas preparagdes.

Aragjo etal. (2009) elaboraram doces em calda e cremoso a partir da casca da abobora e ofereceram
a 100 alunos do Cefet de Urutai-GO, e perceberam a partir do teste de aceitabilidade que ambos os doces

foram bem aceitos, sendo que o doce em calda teve indice de aceitagdo de 90% e o cremoso de 80%.
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CONCLUSAO

Os resultados demonstram que as trés preparacoes elaboradas com aproveitamento integral de
alimentos tiveram boa aceitagao, sendo o bolo com casca de banana o mais aceito. Portanto, tem-se nas
preparacdes com aproveitamento integral dos alimentos uma 6tima alternativa para enriquecimento
das refeigdes, através do acréscimo de nutrientes, ao mesmo tempo em que se disponibilizam receitas

atrativas, apetitosas e muito bem aceitas.
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