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RESUMO 

O desperdício alimentar é um sério problema em nossa sociedade, tendo relação com descarte 

indevido de alimentos entre consumidores e manipuladores nas Unidades de Alimentação e 

Nutrição (UAN). Pensando na redução deste desperdício e na promoção de hábitos saudáveis é 

preciso estimular o aproveitamento integral dos alimentos principalmente das hortaliças e frutas 

que possuem na sua composição vitaminas, sais minerais e fibras características benéficas para 

a saúde. Desta forma, o presente estudo se propõe a analisar o desperdício alimentar em uma 

Instituição de Longa Permanência para Idosos (ILPI) do Semiárido Paraibano, considerando os 

princípios do aproveitamento integral dos alimentos. A metodologia teve início com pesquisas 

nas plataformas científicas como SciELO, Lilacs e PubMed, em seguida foram feitas reuniões 

na casa do idoso a fim de obter a liberação da casa para iniciar a pesquisa e observar a rotina da 

cozinha, e com isso realizar as coletas de dados pelo período da manhã. A escolha da ILPI para 

realizar o estudo foi através do projeto de extensão “Alimentação na Melhor Idade", o qual faz 

parte do Grupo de Pesquisa e Estudos em Atualidades da Nutrição Clínica (CLINUTRI). Foi 

possível identificar uma quantidade considerável de alimentos sendo desperdiçados que podem 

ser utilizados em outras preparações trazendo benefícios na saúde dos idosos, além de ajudar 

na minimização dos custos. Também analisamos os alimentos que estavam apresentando alto 

índice de desperdício, além de verificar as principais partes descartadas. Conclui-se que os 

desperdícios dos alimentos ocorrem pela falta de conhecimento sobre os nutrientes presentes 

nas partes não convencionais, que podem ser utilizadas em outras preparações. Sendo assim, o 

aproveitamento integral dos alimentos, além de ser uma alternativa para reduzir o desperdício, 

pode proporcionar uma alimentação com benefício para a saúde dos idosos, além de enriquecer 

ainda mais as preparações. 

 
Palavras-chaves: Descarte de alimentos; Aproveitamento integral dos alimentos; Benefício 
nutricional; Idosos; Alimentação coletiva. 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Food waste is a serious problem in our society, related to improper disposal of food among 

consumers and handlers in Food and Nutrition Units (UAN). Thinking about reducing this 

waste and promoting healthy habits, it is necessary to encourage the full use of food, especially 

vegetables and fruits that contain vitamins, minerals and fiber that are beneficial to health. 

Therefore, the present study aims to analyze food waste in a Long-Term Institution for the 

Elderly (ILPI) in the Paraíba Semiarid Region, considering the principles of full use of food. 

The methodology began with research on scientific platforms such as SciELO, Lilacs and 

PubMed, then meetings were held in the elderly person's home in order to obtain permission 

from the home to start the research and observe the kitchen routine, and thus carry out the 

collections. of data in the morning. The ILPI was chosen to carry out the study through the 

extension project “Food at the Best Age”, which is part of the Research and Studies Group on 

Current Clinical Nutrition (CLINUTRI). It was possible to identify a considerable amount of 

food being wasted which can be used in other preparations, bringing benefits to the health of 

the elderly, in addition to helping to minimize costs. We also analyzed the foods that were 

showing a high rate of waste, in addition to checking the main discarded parts. It was concluded 

that food waste occur due to a lack of knowledge about the nutrients present in unconventional 

parts, which can be used in other preparations. Therefore, the full use of food, in addition to 

being an alternative to reduce waste, can provide a diet with health benefits of the elderly, in 

addition to further enriching the preparations. 

 

Keywords: Food disposal; Full use of food; Nutritional benefit; Elderly; Collective feeding. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

Apesar dos constantes avanços tecnológicos na área da produção alimentar, o 

desperdício ainda representa um sério problema em vários âmbitos da sociedade. Essa 

problemática está relacionada geralmente ao descarte intencional de alimentos devido ao 

comportamento dos consumidores ou manipuladores de alimentos em locais que 

produzem refeições como as Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN). Com isso, 

estudos realizados pela Food and Agriculture Organization (FAO), tratando de caráter 

mundial estima que anualmente cerca de 1,3 bilhões de toneladas de comidas são 

desperdiçadas pela população, sendo 30% de cereais, 50% de raízes, frutas, hortaliças e 

sementes oleaginosas, 20% de carnes e produtos lácteos, e 35% de peixes (FAO,2021) O 

desperdício alimentar pode ser também associado na decisão de descarte das partes dos 

alimentos que não são usadas convencionalmente, mas que, ainda possuem valor 

nutricional ( De Oliveira et al., 2019). 

Esse desperdício pode variar diariamente entre 15% a 50% nas UAN, sendo a 

maioria relacionada às hortaliças e frutas. Para análise geral, observa-se na literatura que 

as frutas mais desperdiçadas são: a banana, o abacate, o mamão, a manga, o abacaxi e a 

laranja (EMBRAPA, 2009; De oliveira, De omena & Pinto,2020). 

As UAN, têm como principal finalidade garantir as necessidades nutricionais 

dos comensais, buscando atender o público-alvo, dentro dos padrões dietéticos e 

higiênico-sanitários (Furtado et al., 2019). Acerca do desperdício de alimentos nestas 

unidades podemos relacionar principalmente ao preparo de alimentos e a manipulação 

dos gêneros alimentícios quando os colaboradores das unidades não têm capacitação 

suficiente acerca do manejo dos alimentos in natura, bem como do beneficiamento das 

partes comestíveis não convencionais (Zaro et al., 2018).  

Nesta perspectiva, o papel de uma UAN dentro de uma Instituição de Longa 

Permanência para Idosos (ILPI) – que é um local de amparo e cuidados especializados – 

é de extrema importância já que um dos objetivos é o fornecimento de refeições 

atendendo às necessidades nutricionais do público, neste caso de idosos, promovendo 

saúde, bem-estar, qualidade de vida e longevidade. Com isso, a arte de cozinhar de forma 

saudável respeitando os aspectos nutricionais e sensoriais, utilizando alimentos in natura 

e/ou minimamente processados e o emprego de métodos e técnicas de preparo contribui 

para uma alimentação saudável (Braga et al., 2020).  
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Pensando na redução de desperdício nestas ILPI e na promoção de hábitos 

alimentares saudáveis, é necessário estimular alguns fatores essenciais no gerenciamento 

como o aproveitamento integral dos alimentos, principalmente das hortaliças e frutas, já 

que possuem vitaminas, sais minerais e fibras, e para além das características e benefícios 

nutricionais e de saúde, é possível reduzir os custos na produção de refeições e minimizar 

os gastos, podendo inclusive direcionar os valores para outros setores da ILPI (BRASIL, 

2010; 2016; Araújo et al., 2020). 

O aproveitamento integral dos alimentos, com o uso de todas as partes não 

comestíveis como fonte alimentar e nutricional, como os talos, folhas e cascas são, muitas 

vezes, mais nutritivos do que a parte dos alimentos que estamos habituados a consumir, 

já que, são alimentos fontes de micronutrientes. Por serem ricos em vitaminas 

hidrossolúveis e minerais, auxiliam na prevenção e no tratamento de doenças crônicas 

como câncer, diabetes e doenças cardiovasculares. Outro benefício é a presença de fibras 

ajudando na constipação, redução de peso e melhora do sistema imunológico (Gebbers; 

Shahidi; Rodrigues et al., 2021). 

Diante disso, o presente estudo propõe analisar o descarte dos alimentos visando 

a sua diminuição, bem como a ampliação da qualidade de vida dos residentes em uma 

Instituição de Longa Permanência para Idosos no Semiárido Paraibano, orientando sobre 

a importância da utilização integral dos alimentos. 
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2. OBJETIVOS 
 

2.1. OBJETIVO GERAL 
 

Analisar o desperdício alimentar em uma Instituição de Longa Permanência para 

Idosos do Semiárido Paraibano, considerando os princípios do aproveitamento integral 

dos alimentos. 

 
2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

⮚ Analisar o desperdício geral dos alimentos; 

⮚ Listar quais são os alimentos mais desperdiçados; 

⮚ Identificar quais as partes dos alimentos mais desperdiçadas. 
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3. REFERENCIAL TEÓRICO 
 

3.1. Desperdícios de Alimentos 
 

A Food and Agriculture Organization (FAO) estima que um terço de todos os 

alimentos produzidos no mundo são jogados fora, ainda em boas condições para consumo 

(FAO, 2019). Em contrapartida, segundo a Organização das Nações Unidas (ONU), cerca 

de sete milhões de pessoas no Brasil não têm sequer perspectiva de quando será sua 

próxima refeição. Então, aquilo que é desperdiçado diariamente seria suficiente para 

alimentar não apenas essas pessoas, mas também aqueles que têm pouco acesso à comida 

e apresentam estado nutricional de subnutrição (ONU, 2019). Estudos indicam que as 

famílias brasileiras desperdiçam, em média, 353 gramas de alimentos por dia ou 128,8 kg 

por ano. O desperdício é de 114 gramas por dia, representando um resíduo de 41,6 kg por 

pessoa (SANTOS et al., 2020). 

Uma das causas do desperdício de alimentos está associada à má informação 

nutricional sobre os alimentos pela população. Sendo assim, o desperdício, além de 

reduzir os benefícios nutricionais e ambientais à população e a planeta, tende a elevar 

cada vez mais o custo do alimento para o consumidor, ocasionando um problema em toda 

cadeia alimentar (Afonso et al, 2021), com ampliação da insegurança alimentar, tanto nos 

níveis de acesso e disponibilidade, como na péssima qualidade nutricional. Desta forma, 

a falta de conscientização e de uma rotina alimentar que traga organização e variabilidade 

acaba contribuindo ainda mais para esse descarte inadequado de alimentos. 

Outra causa que contribui para esta problemática está relacionada à compra em 

excesso de produtos (Amirudin & Gim, 2019), combinada, especialmente, à falta de 

gerenciamento adequado dos alimentos (Aschemann-witzel, Giménez, & Ares, 2019). 

Em estudos recentes, evidenciou-se que a maioria das vezes as pessoas não possuem 

controle em relação a organização dos alimentos que possuem em sua casa, no sentido de 

alocá-los de maneira recomendada e consumi-los nos prazos estabelecidos, para que 

assim diminua o desperdício dos alimentos e haja uma conscientização acerca do sistema 

alimentar (Aitken, Watkins, Williams & Kean, 2020). 

Para os nutricionistas que trabalham em UAN, incluindo as ILPI, dentro do seu 

ofício estão presentes as atividades de controle e organização alimentar, destacando-se a 

implantação e o monitoramento de ações de produção sustentável que possam impactar 

na minimização de desperdícios, sobras e restos (CFN, 2018).  Os níveis de desperdícios 

em UAN são altos e preocupantes em todos os âmbitos, assim como a geração de resíduos 
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orgânicos. Dessa forma, a sustentabilidade nestes locais produtores de alimentos com 

vistas à promoção de saúde pode ser empregada por meio do aproveitamento integral dos 

alimentos (Araújo et al., 2020). 

 
3.2. Aproveitamento Integral dos Alimentos 

 
Segundo Lôbo e Cavalcanti (2017), o aproveitamento integral dos alimentos é o 

ato de utilização de todas as partes comestíveis do alimento. Sua prática é uma ação 

voltada para a sustentabilidade, visando gerar menor ação de perda de alimentos, a qual 

pode ser caracterizada como descarte intencional de um alimento apropriado para o 

consumo (Belik, 2018). Contudo, as práticas de aproveitamento integral dos alimentos 

são pouco difundidas, carecendo de maior divulgação para toda a população (Lôbo; Da 

Silva Cavalcanti, 2017), levando ao desperdício de alimentos e à geração de lixo orgânico. 

Um dos fatores que motivam o desperdício de alimentos durante o preparo é a cultura, 

onde a população de modo geral não tem hábito de aproveitar sobras e as partes menos 

valorizadas dos alimentos, como cascas, folhas ou talos (Ferreira, Lima & Afonso, 2020). 

A utilização dos alimentos em sua totalidade tem sido adotada como uma prática 

sustentável e ecologicamente correta, com uma maior utilização de recursos naturais, o 

que permite a redução de gastos com alimentação da família e estimula a diversificação 

dos hábitos alimentares, melhorando a qualidade nutricional (Santana & Oliveira, 2005; 

Franzosi, Daneluz & Baratto, 2018). 

No Brasil, iniciou-se o uso do aproveitamento integral de alimentos no combate 

à fome e às carências nutricionais principalmente para os grupos mais vulneráveis aos 

desníveis sociais como gestantes e crianças. Com o passar do tempo e com as experiências 

adquiridas via o aproveitamento dos alimentos, este trabalho estendeu-se por todo o país 

e deixou de ser indicado apenas para a população de baixa renda, mas para toda a 

população, pois além de ser economicamente importante, do ponto de vista nutricional 

representa benefícios para toda população (Nunes, 2009; Cardoso & Vieira, 2019). 

Frutas e hortaliças, principais alimentos desperdiçados constituem alimentos 

perecíveis importantes nas refeições de populações para um estilo de vida saudável e 

equilibrado, visto que são fornecedoras de fibras, vitaminas e minerais. São caracterizadas 

por terem perdas e desperdícios ao longo da cadeia produtiva até o consumo final, sendo 

importante investir em tecnologia e inovação no que diz respeito a esses aspectos (FAO, 

2021). O aproveitamento integral desse grupo de alimento como forma de incentivo ao 
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consumo regular e adequado, é uma prática alimentar saudável e contribui para a 

promoção da saúde, já que são alimentos essenciais à nutrição humana por serem fontes 

de micronutrientes. Esses alimentos são ricos em vitaminas hidrossolúveis (vitamina C e 

vitaminas do complexo B), vitamina A e minerais (Rodrigues et al., 2021). 

Para controlar o desperdício dentro das UAN é necessário mudanças no processo 

produtivo, seja no planejamento, execução de cardápios, pré-preparo e preparo das 

refeições. Sendo assim o Aproveitamento Integral dos Alimentos apresenta vantagem na 

utilização das partes não convencionais de alimentos apresentando um baixo custo além 

do preparo rápido e menor produção de lixo (Souza et al., 2021). 

O uso correto desta técnica pode auxiliar as ILPI a oferecer aos idosos uma 

alimentação sadia de baixo custo, rica em nutrientes, utilizando as partes não 

convencionais dos alimentos que geralmente são desprezadas (Araújo et al.,2020). Uma 

das estratégias a serem utilizadas por estas instituições para garantir a oferta de refeições 

variadas e balanceadas são inserir as partes não consumidas regularmente destes 

alimentos nas preparações, diminuindo o desperdício e aumentando o valor nutricional 

das refeições, pois os talos e folhas podem ser mais nutritivos que a parte nobre da fruta 

ou hortaliça. Por exemplo, as folhas verdes da couve-flor, que contêm mais ferro que a 

couve-manteiga, são mais nutritivas que a própria couve-flor (Souza et al., 2007; De 

Oliveira et al.,2019). 

A semente de abóbora, talos de brócolis e de espinafre, casca de banana, de 

laranja, do limão e de rabanete, são bons exemplos de fontes de fibras que podem ser 

utilizados para o enriquecimento de refeições (Da Rocha et al., 2008; De Oliveira et 

al.,2019). Com o aproveitamento integral dos alimentos, são desenvolvidas novas 

receitas, que além de diminuir os gastos com a alimentação, também melhoram a 

qualidade nutricional do cardápio e reduzem o desperdício de alimentos (Gondim et al., 

2005; De Oliveira et al., 2019). 
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4. METODOLOGIA 
 

4.1. TIPO DE ESTUDO 
 

Para o estudo foi realizada uma pesquisa qualitativa-quantitativa de perfil 

descritivo para observar e analisar o desperdício alimentar em uma ILPI. 

 
4.2. LOCAL DE EXECUÇÃO 

 
Para realizar o estudo foi selecionada a Casa de Idoso Vó Filomena, estabelecida 

em Cuité. Esta possui 29 idosos, sendo 15 funcionários atendendo as demandas 

necessárias dos idosos. O conhecimento do local se deu durante uma participação no 

projeto de extensão “Alimentação na Melhor Idade", que faz parte do Grupo de Pesquisa 

e Estudos em Atualidades da Nutrição Clínica (CLINUTRI), que era executado nos 

sábados, onde foi possível observar uma falta de conscientização em relação ao 

desperdício dos alimentos e, sendo assim, foi pensado e proposto uma contribuição para 

a cozinheira juntamente aos idosos refletindo na elaboração de refeições saudáveis e que 

ajudasse ainda mais na diminuição do desperdício. 

Sendo a ILPI qualificada como uma Unidade de Alimentação Nutricional 

(UAN), são produzidas refeições diariamente. Entretanto, foram analisados somente o 

desperdício das preparações do almoço. Sendo assim, não foram acompanhadas as 

refeições do desjejum, jantar e as preparações dos finais de semana, já que no café são 

ofertadas refeições prontas, não havendo grande quantidade de desperdício. Em relação 

ao jantar eram preparações rápidas e simples e, nos finais de semana, quem preparava as 

refeições era outra cozinheira contratada recentemente. 

 

4.3. COLETAS E ANÁLISE DOS DADOS 
 

O primeiro passo para montar o estudo foi feito através de pesquisas nas 

principais plataformas científicas como SciELO, PubMed, Lilacs, Google Acadêmico e 

sites governamentais, para que assim fosse possível se obter uma pesquisa completa. 

O segundo passo foi o contato com a casa de idosos, organizando duas reuniões 

com a cozinheira e com a responsável pelo local. A primeira ocorreu no dia 26 de outubro 

de 2022 para explicar a proposta do presente trabalho e, assim, teve-se a liberação para 

executar a pesquisa; e no dia 07 de fevereiro de 2023 foi feita outra reunião para informar 
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como iria ocorrer os dias de coleta além de ajustar datas e horários para que não 

atrapalhasse o andamento da cozinhar e nem atrasasse o horário das refeições dos idosos. 

O terceiro passo foi a realização das coletas de dados entre os dias 06 ao dia 10 

de março de 2023, na Casa Vó Filomena, onde foi feita a separação e pesagem de cada 

item que foi usado e, também, de todas as sobras de alimentos como talos, aparas, 

semente, bagaço e casca, para se obter a quantidade que era desperdiçada. Para não atrasar 

o horário de almoço deles, foi marcado para começar as coletas do almoço às 08:30 da 

manhã.   

 

Figura 1- Fluxograma das etapas de como foi feita a pesquisa. 

 
Fonte: Autoria Própria, 2023. 

 

4.4. MATERIAIS UTILIZADOS 
 

Para realizar a pesquisa foi utilizado um tipo de balança com capacidade de 10Kg 

de marca Original Line, SL 0363. Em relação aos utensílios, foram todos de uso comum 

na cozinha de casa, como vasilha de plástico, panela de alumínio e prato. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A construção dos resultados do presente trabalho tem como objetivo apresentar o 

desperdício de alimentos na ILPI Vó Filomena, durante as preparações realizadas no 

almoço, durante o período estudado.  

Inicialmente, foi verificado que os principais alimentos e/ou gêneros alimentícios 

desperdiçados na instituição foram os hortifrutis, especificamente as frutas (5.730,00g), 

legumes (1.668,00g) e as raízes, tubérculos ou bulbos (1.373,00g). Destaca-se o 

desperdício das verduras (221,00g), que mesmo não tendo um valor expressivo em 

relação aos outros grupos, ainda assim foi alto para talos e aparas (Quadro 1). 

 
 

Quadro 1 – Relação dos alimentos usados na Instituição de Longa Permanência para Idosos, na semana de 
coleta (06/03/2023 a 10/03/2023), Casa Vó Filomena, Cuité, Paraíba, Brasil. 

ALIMENTOS GRUPOS PARTE DESP.* PESO DESP.* (g) 
Abacaxi Fruta Casca e aparas 1.620,00 

Abóbora moranga Legume¹ Semente e casca 388,00 
Abobrinha italiana Legume¹ Aparas 50,00 

Acerola Fruta Bagaço 1.870,00 
Alface americana Verdura² Talos 27,00 

Alho Raiz, tubérculos ou bulbo Casca 4,00 
Batata doce Raiz, tubérculos ou bulbo Casca 86,00 

Batata inglesa Raiz, tubérculos ou bulbo Casca  604,00 
Cebola Raiz, tubérculos ou bulbo Casca 92,00 

Cenoura Raiz, tubérculos ou bulbo Casca 587,00 
Chuchu Legume¹ Casca 1.134,00 
Coentro Verdura² Talos 143,00 
Goiaba Fruta Aparas e sementes 598,00 

Manga Haden Fruta Bagaço 842,00 
Maracujá Fruta Semente e casca 800,00 

Pimentão verde Legume¹ Aparas 63,00 
Repolho branco Verdura² Aparas 51,00 

Tomate vermelho Legume¹ Aparas 33,00 
*Parte e peso desperdiçado; ¹Alimentos não folhosos; ²Alimentos folhosos. 
Fonte: Autoria própria, 2023.  
 
 

Segundo Irani et al. (2018) o desperdício de alimento ocorre em diferentes fases 

como colheita, manipulação, armazenamento e transporte, além disso observa-se o 

descarte de subprodutos (casca, semente, talos e folhas) durante o preparo de alimentos, 

apesar de conter um elevado teor nutricional.  
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No estudo de Souza et al. (2021) em UAN, a maior quantidade de comidas 

desperdiçadas envolve frutos, cascas, sementes e bagaços, sendo rejeitados devido à falta 

de conhecimento nutricional destes alimentos e pela manipulação incorreta durante o 

preparo.  

Em outra pesquisa é mostrado que as principais partes descartadas dos alimentos 

são as folhas e os talos, ainda foi apresentado que estes podem ser usados em tortas, 

panquecas e suflês (Afonso, 2020), além das cascas de frutas como melancia, banana, 

mamão, laranja, tangerina, abacaxi, maracujá, melão e manga, que obtiveram um grande 

índice de desperdício durante a preparação das refeições, podem auxiliar em um maior 

aporte de fibras e também no metabolismo de glicose e lipídios. Destaca-se que os talos 

são ricos em fibras, ferro e vitamina C, assim como as folhas (Zanin, 2019).  

Em seguida à análise geral dos alimentos desperdiçados, foram criadas 

subanálises referentes aos dias coletados visando avaliar quais eram as melhores 

possibilidades dentro da percepção do aproveitamento integral dos alimentos. 

 
 
Quadro 2 – Relação dos alimentos usados no almoço e seus respectivos desperdícios por cada dia de coleta 
(06/03/2023 a 10/03/2023), Casa Vó Filomena, Cuité, Paraíba, Brasil. 

ALIMENTOS 
 

PB¹ (g) PL² (g) FC³ QTD4 PARTE DESP.5 PESO DESP.5 (g) 

06 DE MARÇO DE 2023 
Abóbora moranga 2.220 2.430 0,91 1 Semente e casca 388,00 

Alho 148,00 144,00 1,03 5 Casca 4,00 
Cebola 550,00 523,00 1,05 6 Casca 18,00g 

Cenoura 357,00 358,00 1,00 2 Casca 73,00 
Coentro 120,00 64,00 1,88 1 Talos 56,00 

Maracujá 1.730,00 1.150,00 1,50 6 Semente e casca 580,00 
Pimentão verde 121,00 95,00 1,27 1 Aparas 21,00 

Tomate vermelho 560,00 546,00 1,03 5 Aparas 14,00 
07 DE MARÇO DE 2023 

Abacaxi 4.660,00 3.040,00 1,53 6 Casca 1.620,00 
Alho 4.660,00 3040,00 1,53 7 Casca 37,00 

Batata doce 2.720,00 2.670,00 0,98 8 Casca 575,00 
Cebola 659,00 643,00 1,02 6 Casca 24,00 
Coentro 99,00 77,00 1,29 1 Talos 33,00 

Pimentão verde 139,00 115,00 1,21 1 Aparas 22,00 
08 DE MARÇO DE 2023 

Abobrinha italiana 1.070,00 960,00 1,11 - Aparas 50,00 
Acerola 4.490,00 2.620,00 1,71 - Bagaço 1.870,00 

Alho 157,00 85,00 1,85 1 Casca 7,00 
Cenoura 508,00 435,00 1,06 3 Casca 107,00 

Repolho branco 1.290,00 1.240,00 1,04 1 Aparas 51,00 
09 DE MARÇO DE 2023 

Alface americana 254,00 227,00 1,12 1 Talos 27,00 
Alho 138,00 121,00 1,14 3 Casca 14,00 

Batata inglesa 2.620,00 1.880,00 1,39 30 Casca 604,00 
Cebola 589,00 561,00 1,05 6 Casca 28,00 
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Cenoura 722,00 598,00 1,21 4 Casca 119,00 
Coentro 112,00 98,00 1,14 1 Talos 54,00 

Chuchu verde 950,00 762,00 1,25 3 Casca 181,00 
Manga haden 2.440,00 1.598,00 1,53 6 Bagaço 842,00 

Maracujá 608,00 388,00 1,57 6 Semente 220,00 
Pimentão 88,00 68,00 1,29 1/2 Aparas 20,00 

Tomate vermelho 
 

387,00 368,00 1,05 4 Casca 19,00 

10 DE MARÇO DE 2023 
Alho 132,00 109,00 1,21 4 Casca 24,00 

Cenoura 849,00 802,00 1,06 1 Casca 288,00 
Cebola 1.140,00 1.070,00 1,07 12 Casca 22,00 
Chuchu 1.320,00 955,00 1,38 4 Casca 953,00 
Goiaba 2.840,00 2.840,00 1,00 - Aparas e 

sementes 
598,00 

¹Peso Bruto; ²Peso Líquido; ³Fator de Correção; 4Quantidade; 5Parte e peso desperdiçado. 
Fonte: Autoria própria, 2023.  

 

De acordo com os resultados presentes no Quadro 2, foi possível observar a 

quantidade de alimentos que eram desperdiçados durante o preparo da refeição no 

decorrer da semana, apesar de ser usado em alguns dias o mesmo alimento é possível 

perceber alto índice de desperdício.  

Podemos assim citar o dia 06 de março de 2023, por exemplo, que possui dois 

alimentos com grande quantidade desperdiçada, a abóbora moranga e o maracujá, além 

do quantitativo também citamos as partes desperdiçadas: casca e semente. Ambas 

possuem nutrientes que podem ajudar na complementação alimentar dos idosos. Como 

citado nos estudos Santos et al. (2018) e Oliveira (2019), a semente de abóbora possui 

uma fonte de fibra que pode ser usada para enriquecimento das refeições, bem como 

valores consideráveis de proteínas, carboidratos e compostos antioxidantes, no caso do 

maracujá citamos as riquezas das vitaminas e minerais. Ressalta-se essa discussão da 

agregação nutricional e de sabores aos alimentos e na criação de novos produtos 

(Severino, 2019). 

Um dos exemplos de preparações que podem ser utilizadas para o aproveitamento 

dessas partes descartadas são a farinha, snack salgado ou geléia usando a casca ou 

semente. Por exemplo, o snack é feito a partir da semente da abóbora, sendo uma 

alternativa de aproveitamento integral de um subproduto e uma parte normalmente 

descartada. Destaca-se, também, alguns aspectos positivos como a redução no consumo 

de sódio, questão considerada um problema de saúde pública; além de apresentar fonte 

de fibras e vitaminas (Maroli et al. 2022). 

É possível observar que no dia 07 de março de 2023 os alimentos que apresentam 

uma maior quantidade de desperdício foram o abacaxi e a batata doce, apesar de ambos 
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serem desperdiçados somente a casca, está ainda pode ser usada em outras preparações 

como farinha ou doce utilizando a casca de abacaxi e, para a batata doce, pode ser usado 

para a elaboração de chips. A casca de abacaxi pode usada também para produzir o 

vinagre, que na medicina popular tradicional e natural tem sido empregado no tratamento 

de uma variedade de doenças, atuando na redução dos níveis de açúcar no sangue, 

auxiliando na digestão dos alimentos, além de contribuir para a saciedade e evitar o mal 

hálito. Diversas pesquisas demonstram que o vinagre inibe o crescimento de alguns 

patógenos, dentre eles são mencionados Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, 

Enterococcus faecalis, Bacilus subtilis, Erwinia carotovora, E. coli (Thinathayalan et al., 

2019; Kiliç, Sengun 2021).  

Entender e conhecer essas demandas auxilia e permite pensar ações e estratégias 

que tornem a vida do idoso mais saudável e com uma maior qualidade. Importante citar, 

que a casca do abacaxi possui magnésio, o que ajuda no fortalecimento dos ossos (Ferreira 

et al. 2022). Além disso, possui boa quantidade de vitamina C, que auxilia na prevenção 

de doenças dos ossos e é anti-inflamatória. Com o avanço da idade vai se perdendo 

nutrientes que ajudam na manutenção de nossa saúde então é importante incrementar 

esses alimentos. 

Observando o dia 08 de março de 2023 temos uma grande quantidade de 

desperdício de acerola, apesar de ser só bagaço e da cenoura, a sua casca. Algumas 

preparações que podem ser feitas para o aproveitamento deste alimento, são o bolo ou 

chips, pois são de fácil preparo e utilizam poucos ingredientes, e são preparações de fácil 

aceitação pelo público estudado neste trabalho.  

A acerola é um alimento funcional devido ao valor nutritivo e elevados teores de 

compostos fitoquímicos em sua composição, como o ácido ascórbico, compostos 

fenólicos e carotenóides (Mariano-Nasser et al. 2017; Reis et al. 2017; Rezende et al. 

2018; Dala-Paula et al.,2019). As substâncias antioxidantes provenientes da dieta 

auxiliam no mecanismo de defesa celular neutralizando os radicais livres, protegendo os 

componentes das células de alterações oxidativas, reduzindo assim, o risco de doenças 

(Batista, Lima, Alves & Façanha. 2018; Seraglio et al. 2018; Sousa et al. 2020). A 

vitamina C, apresenta como seus primeiros sinais clínicos de carência a hemorragia 

gengival, mobilidade dentária e retardamento da cicatrização (Da Silva, 2021) sendo 

assim de grande importância está presente na alimentação dos idosos. 

Uma alternativa para aproveitamento é a transformação em farinha, que permite 

a utilização do subproduto na alimentação humana, sendo uma fonte potencial de 
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nutrientes, como fibras, vitaminas, minerais e substâncias antioxidantes (Da Silva, 2021) 

e contribui para a elaboração de produtos com enriquecimento nutricional e valor 

agregado (Moura et al. 2016; Ferreira et al. 2020). 

De acordo com os dias 09 e 10 de março de 2023 podemos analisar seis alimentos 

que possuem uma quantidade considerável de desperdício e diferentes partes descartadas 

que podem ser usados em diversas preparações como bolinho, suflê, chá, etc.  

Apesar de não ser atrativa em textura e sabor, a casca do chuchu apresenta vários 

nutrientes como mostrado por Da Luz (2019), tendo quantidades significativas de 

proteínas (3%), vitamina C (6,89%), ferro (2,93%), cálcio (1,44%) e potássio (3,08%), 

destacando-se ainda elevadas quantidades de fibra alimentar (2,56%), quando comparada 

ao fruto (1,3g/100g). Evidenciando que o seu consumo integral apresenta grande 

potencial nutritivo. Pode ser usando em preparação como bolo tipo brownie, possui boa 

aceitação sensorial e redução do valor calórico (valor calórico duas vezes menor que o 

presente nas formulações comerciais à base de chocolate), além de ser fácil mastigação 

para os idosos por ser um bolo mais fofo (Finazzi e Maldonado, 2019). 

Outra discussão que achamos importante destacar é a sustentabilidade e o comer 

consciente, segundo Ferigollo e Busato (2018), produzir e consumir de forma sustentável 

constitui um novo paradigma para a gestão ambiental em UAN. Para que isso aconteça, 

cabe ao responsável técnico pelas unidades implementar junto aos colaboradores e 

comunidade programas adequados de educação ambiental, produção mais limpa e 

consumo sustentável, com a cooperação de políticas públicas. Também citamos a geração 

de resíduos nas UAN, como consequência desse desperdício de alimentos e como parte 

da agenda da sustentabilidade, em especial os advindos dos resíduos orgânicos, que 

constituem um dos principais problemas de impacto ambiental, gerando poluição do solo, 

hídrica e atmosférica a curto, médio e longo prazo, interferindo na saúde da população 

atual e gerações futuras. Essas unidades, independentes aos fins que se destinam, devem 

efetuar também o gerenciamento dos resíduos que ocorre juntamente com o processo de 

produção e distribuição de refeições, visando à minimização na geração, reutilização, 

reciclagem e destinação para a compostagem, (França; Spinelli; Morimoto, 2019). 

Ademais, destaca-se que o presente estudo apresenta algumas limitações durante 

sua execução. Primeiramente, destaca-se que a rotina da ILPI estudada não permitiu um 

detalhamento maior das refeições, principalmente dos ingredientes. Em segundo lugar, a 

coleta foi feita apenas em uma semana, impossibilitando analisar essa visão de forma 

mais ampla e detalhada. 



25 

 

Todavia, nosso estudo também apresenta pontos fortes, é um estudo com uma 

ILPI local e regional, o que permite analisar a condição e a organização do interior do 

semiárido paraibano, além de nortear ações e estratégias para o serviço público de saúde 

e a administração da instituição. Bem como é o primeiro estudo realizado nesta localidade 

visando avaliar o desperdício alimentar pensando no aproveitamento integral dos 

alimentos em ILPI. 
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6. CONCLUSÃO 
 

Conclui-se que os desperdícios dos alimentos ocorrem pela falta de conhecimento 

sobre os nutrientes presentes nas partes não convencionais, que podem ser utilizadas em 

outras preparações. Sendo assim, o aproveitamento integral dos alimentos, além de ser 

uma alternativa para reduzir o desperdício, pode proporcionar uma alimentação com 

benefício para a saúde dos idosos, além de enriquecer ainda mais as preparações.  

Com os resultados mencionados no estudo, ressalta a importância do 

aproveitamento integral dos alimentos na Instituição de Longa Permanência para Idosos, 

com elaboração de receitas com alto valor nutritivo, além de pensar na consistência, sendo 

preparações que respeitem os aspectos sensoriais e limitação de cada um e apresentem 

boa aceitabilidade e que seja visualmente atraente. Entretanto, a presença de um 

profissional nutricionista é importante para auxiliar na orientação correta nos preparos 

dos alimentos e estimular o aproveitamento integral dos alimentos, além de garantir uma 

qualidade nutricional dos alimentos. 

Sugere-se ao final desse trabalho a elaboração de um ebook com receitas 

fundamentadas no escopo do aproveitamento integral dos alimentos, o que irá auxiliar 

ainda mais na diminuição do desperdício destes alimentos, contribuindo com uma 

alimentação saborosa e saudável para os idosos. 
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