O Brasil é um dos principais produtores de alimen-
tos mundiais, porém também é visivel a realidade do
desperdicio, sendo que, segundo a Organizac¢do das
Nag¢des Unidas (ONU), somente no ano de 2019 foram
desperdicados 931 milhdes de toneladas de alimentos.
Em nivel global per capita, isso representa, em média, 121
quilos de alimentos desperdicados a cada ano, sendo
que 74 quilos desse total sao representados por perdas
no ambiente domeéstico (Moraes; Souza, 2018; UNEP
2021).

Assim como o Brasil, varios paises precisam
lidar com a questdo do desperdicio de alimentos, prin-
cipalmente no setor agroindustrial, fazendo com que
o desenvolvimento sustentavel seja um desafio a ser
encarado (Serejo et al., 2021).

Considerando a coleta de residuos sélidos urba-
nos no Brasil, em 2018, a fragdo organica correspondeu
a cerca de 37 milhdes de toneladas. Desse montante,
apenas 127.498 toneladas foram valorizadas em unida-
des de compostagem. O restante da matéria organica
gerada nas cidades brasileiras foi encaminhado para
disposi¢do em aterros sanitarios ou, de maneira inade-
quada, para aterros controlados e lixdes (BRASIL, 2022).

Toda essa geracdo de residuos colabora para
varios problemas como a contaminagdo dos solos e dos
lengois freaticos pelo chorume e aumento de gases do
efeito estufa, sendo que cerca de 8% da emissdo global
desses gases ¢ proveniente do desperdicio de alimen-
tos (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE
UNITED NATIONS - FAQO, 2017).

Esses milhdes de toneladas de residuos organi-
cos dispostos diariamente de maneira inadequada sdo
frutos do desconhecimento sobre seu potencial econd-
mico, ambiental e social. (Zago; Barros, 2019).

As frutas se destacam dentre os alimentos com
maior percentual de perdas, salientando que o desper-
dicio da cadeia produtiva de frutas ocorre desde a
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colheita até o consumidor final, podendo-se destacar
como causas principais dessa perda o transporte, arma-
zenamento e acondicionamento inadequado, dentre
outros (Serejo et al., 2021).

Os subprodutos de frutas, assim como o de
hortalicas, sdo residuos alimentares abundantes e que
sdo comumente descartados. Porém sdo importan-
tes fontes de nutrientes e compostos como polifendis,
fibras, vitaminas e minerais, o que justifica seu o seu
reaproveitamento (Carvalho et al., 2020; Dilucia et al.,
2020).

Nesse contexto, esta cartilha visa destacar as
formas de aproveitamento dos residuos de frutas,
contribuindo, assim, para a garantia da seguranca
alimentar, reducdo do desperdicio e de poluentes
ambientais.

O aproveitamento integral dos alimentos
consiste no emprego de um determinado de forma
total, utilizando assim casca, talo, polpa e semente, o
que pode colaborar para reducdo de custos alimenta-
¢do, diminuicdo nos indices de desperdicio de alimen-
tos, além da melhoria na ingestdao de nutrientes pela
populagao, tornando possivel a implantacdo de novas
receitas na dieta dos individuos (Gomes; Teixeira, 2017;
Silva etal., 2019).

Ferreira et al. (2020) avaliaram as praticas de
aproveitamento integral, o desperdicio de alimentos e
o destino dado as sobras alimentares, por uma determi-
nada populacdo. Com rela¢do aos achados do presente
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estudo, os autores concluiram que a perda de alimentos
em casa antes do preparo/consumo foi observada em
uma parcela consideravel dos participantes, e a minoria
pratica o aproveitamento integral dos alimentos. Diante
disso, foi reforcado a importancia da discussdo sobre o
aproveitamento integral dos alimentos, visto que isso
poderia contribuir de forma importante com a oferta
de nutrientes bem como com a reducdo do desperdi-
cio no domicilio.

A banana é a fruta mais produzida em todo o
mundo, com 17,4% do volume de producdo de frutas.
No panorama nacional, ocupa a segunda posicdo,
respondendo por 16,7% do volume de frutas, perdendo
apenas para a producdo de laranja (SECRETARIA DE
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2016)

Em geral, a banana é uma rica fonte de fibras,
minerais (fésforo, magnésio, zinco, potassio), vita-
minas (C, B6, pro-vitamina A) e compostos fendlicos,
tornando-se um alimento funcional (Rahman; Yusup;
Mohammad, 2021). No entanto, seu consumo tem
levado a um aumento de residuos, causando problemas
ambientais em muitos paises devido a falta de organiza-
¢do para a coleta desses residuos (Elviliana et al., 2018).

Achados dos estudos de Fioroto et al. (2019)
destacam quantidades interessantes de fibras alimen-
tares na casca da banana com valores médios de 1,14
+0,12g .100g", além de poder ser considerada fonte
de vitamina C com resultados médios de 8,5 + 0,4
mg.100g™.

Bolo de Banana com Casca
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

3 bananas nanicas maduras com casca

3 ovos

1/2 xicara de cha de aclcar

1/2 copo americano de 6leo

12 copo americano de leite

3 xicaras de cha de farinha de trigo integral
2 colheres de sopa (rasa) de fermento em pé
Canela em p6 a gosto

Modo de Preparo

Higienizar as bananas com solu¢do de hipoclorito
de sodio diluido em agua na proporcdo de 1 colher de
sopa/litro de dgua por 15 minutos. Bater no liquidifica-
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dor os ovos, 0 agucar, o leite, o 6leo, as bananas com a
casca e a canela. Em uma vasilha, misturar a farinha de
trigo e o fermento e, em seguida, despejar a massa do
liquidificador na vasilha e misturar. Pré-aquecer o forno
a230°C, colocar a massa em uma assadeira untada com
margarina e aglcar e assar por aproximadamente 25
minutos. Quando estiver pronto, juntar um pouco de
acucar e canela e polvilhar por cima.

Figura 1 - Bolo de banana com casca

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Pao de Casca de Banana
(Bezerra; Cavalcanti, 2020) (96)

Ingredientes

6 bananas inteiras com cascas

1 xicara (cha) de dgua

1/2 xicara de 6leo

1 xicara de leite

1 ovo

30g de fermento fresco (para pao)
1/2 kg de farinha de trigo

1 pitada de sal

1 colher (sopa) de aglcar

Modo de Preparo

Bater no liquidificador as cascas de banana, a
gema, o leite, a margarina e o acucar. Transferir essa
mistura para uma vasilha, acrescentar a farinha de
rosca e mexer bem. Bater a clara em neve e adicio-
nar aos poucos a massa junto com o fermento. Despe-
jar em uma assadeira untada e enfarinhada (também
pode usar aclcar com canela no lugar da farinha). Levar
ao forno pré-aquecido em temperatura média por 40
minutos. Para a cobertura, fazer um caramelo com 1/2
xicara (chd) de acUcar e 1 1/2 xicara (cha) de agua. Acres-
centar as 4 bananas cortadas em rodelas e o suco de
1/2 lim&o. Cobrir o bolo ainda quente.
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Figura 2 - Pdo de Casca de Banana

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020

A melancia é um fruto botanicamente classi-
ficado como Curcubita citrullus, um fruto originario
da India, porém amplamente produzido no Brasil, em
todo territério nacional; sendo esse pais o quarto maior
produtor mundial (Nascimento et al., 2017; Hora; Junior;
Buzanini, 2018).

E uma fruta bastante apreciada, sendo normal-
mente consumida in natura e somente a polpa, que érica
em agua, contém acucares, o fitonutriente cucurbitacina,
além do elevado teor de licopeno, um carotenoide que
ndo é precursor davitamina A, mas apresenta proprieda-
des antioxidantes (Resende; Dias, 2006; Menezes Filho;
Souza; Castro, 2019).

Franzoni, Daneluz e Baratto (2018), em seus estu-
dos sobre o desperdicio de alimentos em um restau-
rante no Sudeste do Parana, demonstraram que a
melancia é um dos alimentos com maior indice de
perda por ndo aproveitamento de cascas e sementes.

Lima et al. (2015) verificaram um alto teor de fibra
alimentar total na farinha da entrecasca de melancia, a
qual representou 44,1% (5,90% fracdo soltvel, 27,40%
fracdo insoltvel e 10,80% de pectina), além de quanti-
dades significativas de calcio (67,77mg. 100g™), ferro
(0,51Tmg.100g") e fosforo (13,30 mg.100g™).

Doce de entrecasca de melancia
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

2 xicaras de cha de casca de melancia
11/2 xicara de cha de aclcar

6 cravos

1/2 de xicara de agua

Modo de Preparo

Retirar a casca verde da melancia e cortar a
parte branca em cubos. Em uma panela, adicionar agua,
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acucar e cravo e cozinhar até formar uma calda. Acres-
centar a parte branca da melancia reservada e deixar
cozinhar até apurar.

Figura 3 - Doce de entrecasca de melancia

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Ensopadinho de entrecasca de melancia

(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

1/2 xicara de 6leo

3 a4 xicaras de entrecasca de melancia
1/2 tomate

1/2 cebola cortada picadinha

1/2 dente de alho

salsa e cebolinha picados

6leo de soja

sal a gosto

Modo de Preparo

Fazer um refogado com o 6leo, tomate, cebola,
sal e alho. Juntar a melancia cortada em cubos e adicio-
nar dgua pura ou com caldo de carne. Deixar cozinhar
um pouco e acrescentar a salsa com a cebolinha pica-
das. Cozinhar mais um pouco, mas sem deixar amole-
cer tanto.

Figura 4 - Ensopadinho de entrecasca de melancia

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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O abacaxi (Ananas comosus) é uma fruta extre-
mamente popular, consumida em diversos paises
tropicais e subtropicais devido a suas caracteristicas
sensoriais agradaveis e a suas inumeras contribui¢cdes
para a dieta e saude humana. Esta fruta apresenta
elevado valor nutricional sendo considerada fonte de
vitaminas, minerais, fibras, fendis, dcidos orgénicos e
carboidratos. Além disso, contém uma enzima prote-
olitica chamada bromelina, que ajuda na reducdo de
inflamag¢des e também contribui para uma boa digestao
(Bamidele; Fasogbon, 2017).

O abacaxi é um fruto bastante perecivel e susce-
tivel a perdas pds-colheita. Nesse sentido, a indUstria
vem buscando alternativas tecnoldgicas para reduzir tais
perdas e que possam ainda preservar as principais carac-
teristicas do fruto, agregando valor e dando origem a
uma nova op¢do de produto aos consumidores (Miranda
etal., 2015).

Pudim de Pao e Abacaxi
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

Massa

1 xicara de abacaxi batido no liquidificador
2 xicaras de pao

2 xicaras de leite quente

1/2 colher (cha) de sal

2 ovos

1 colher (sopa) de limao

Calda

1/4 de xicara de manteiga ou margarina sem sal
derretida

1 colher (chd) de cascas de limdo raladas
2 colheres (sopa) de suco de limdo
Aclcar a gosto

Modo de Preparo

Cortar o pdo em pedagos pequenos. Misturar
todos os ingredientes da massa em um refratario. Apds
a homogeneizacao dos ingredientes, assar em forno a
180°C, em banho-maria, por cerca de 45 minutos.

Para a calda, bater a manteiga ou margarina sem
sal com acucar, acrescentar a casca ralada, o suco e
mexer bem. Levar a geladeira para obter consisténcia
de calda e colocar a calda fria no pudim ainda morno.
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Figura 5 - Pudim de p&o e abacaxi

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Docinho de Abacaxi com Coco
(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

2 xicaras de suco de casca de abacaxi

2 xicaras de residuo da casca de abacaxi
1 xicara de coco ralado

3 gemas

2 xicaras de aclcar

1 colher de sopa de margarina

Modo de Preparo

Colocar em uma panela todos os ingredientes e
levar ao fogo para cozinhar, mexendo sempre até soltar
do fundo da panela. Deixar esfriar. Fazer os docinhos
enrolando em forma de bolinhas e colocar em formas
de papel. Se quiser, pode passar as bolinhas em coco
ralado.

Figura 6 - Docinho de abacaxi com Coco

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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O meldo (Cucumis melo L.) é uma das oleaceas
mais populares do mundo, sendo rico em minerais como
cdlcio, fésforo, sédio, magnésio e potdssio. Possui valor
energético relativamente baixo, de 20 a 62 kcal/100 g de
polpa e propriedades medicinais, sendo considerado
calmante, mineralizante, oxidante, diurético e laxante
(Amadeu et al., 2020).

O meldo ‘Orange Flesh’ possui grande poten-
cialidade de producado, fazendo parte do grupo dos
inodoros, tem formato arredondado, casca lisa de cor
amarela a esbranquicada, com polpa de cor alaranjada
e de sabor doce (Reis et al., 2020).

A utilizagdo dessa fruta na elaborac¢do de produtos
alimenticios, bem como a utilizagdo dos residuos gerados
no processamento (sementes e cascas), € uma alternativa
para reducdo dos impactos ambientais ocasionados pelo
descarte da matéria organica, bem como uma possibili-
dade de diversificacdo de produtos no mercado (Reis et
al., 2020).

Geleia de casca de melao
(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

1 xicara (chd) de cascas de meldo, bem lavadas
e picadas

1 xicara (chd) de agua
11/2 xicara (chd) de aglcar
1 pau de canela

3 cravos daindia

Modo de Preparo

Bater as cascas com a agua no liquidificador.
Levar ao fogo com o aglcar, a canela e os cravos, cozi-
nhando em fogo brando e mexendo sempre, até dar o
ponto de geleia.

Figura 7 - Geleia de casca de meldo

T

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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Farofa de casca de melao
(SESI, 2020)

Ingredientes

1 xicara (chd) de casca de meldo picada
Agua o suficiente

2 colheres (sopa) de azeite extravirgem ou 6leo
2 colheres (sopa) de cebola picada

2 unidades de dentes de alho picado

1 xicara (cha) de talos de agrido picado

1 xicara (chd) de suco de casca de abacaxi
Sal a gosto

1 xicara (cha) de tomate picado

2 xicaras (cha) de farinha de mandioca
Modo de preparo

Afervente a casca de meldo até ficar macia.
Escorra e reserve. A parte, aqueca o azeite, doure a
cebola e o alho. Acrescente os talos de agrido, a casca
de meldo e refogue. Junte o suco e o sal. Deixe levan-
tar fervura. Por Ultimo acrescente o tomate picado e a
farinha de mandioca. Mexa bem e sirva quente ou frio.

Figura 8- Farofa de casca de meldo

Fonte: SESI, 2020.

A pitaya (género Hylocereus), também conhe-
cida como pitaia, € um fruto exético apreciado por seus
atributos sensoriais e valor nutricional, sendo fonte de
vitaminas, acidos organicos, fibras e compostos antio-
xidantes (Covino et al., 2015; Gong et al., 2019; Maga-
lhdes et al., 2019).

O consumo da pitaya é, preferencialmente, na
forma fresca ou em bebidas refrescantes. O aumento no
consumo deste fruto desperta o seu interesse na industria
alimenticia, permitindo o seu aproveitamento como maté-
ria-prima de corantes alimenticios usados em alimen-
tos de pH baixo (Rocha; Godoy; Cunha, 2020), além do
desenvolvimento de outros produtos como geleia, frozen,
sorvete, iogurte, entre outros (Santos; Pio; Faleiro, 2022).

Utpott et al. (2018) realizaram a avaliacdo
do uso da farinha da casca de pitaya vermelha
(Hylocereus polyrhizus) como substituto de gordura
em pdes de forma. Os autores verificaram que a farinha
da casca foi identificada como um potencial substituto
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de gordura em alimentos, podendo ser utilizada em
outros tipos de produtos, para agregar valor nutricional.

Tanto na casca quanto na polpa da pitaya ha a
presenca de algumas classes de flavonoides: as catequi-
nas, os flavonais, flavonas, as antocioaninas e antocia-
nidinas (Chandrasekara; Shahidi, 2018). Os flavonoides
sdo um grupo de metabdlitos secundarios bioativos
que possuem, principalmente, atividade antioxidante.
Portanto, a pitaya apresenta um alto potencial como
agente natural para prevencdo de riscos de doengas
associadas ao envelhecimento, principalmente rela-
cionadas ao estresse oxidativo, como cancer, diabetes,
aterosclerose, hipertensdo e Alzheimer (Luu et al., 2021).

Compota
(Oliveira et al., 2023)

Ingredientes
+ 1 kg de casca de pitaya-roxa
« ¥ xicara de (chad) de suco de liméo
« 5 xicaras de (chd) de agucar

Modo de preparo

Ferventar a casca da pitaya em aproximada-
mente 3 litros de dgua e escorra. Em seguida, colocar
todos os ingredientes em uma panela e deixar ferver até
que se forme uma calda grossa. Colocar em um vidro
com tampa e deixar descansar por 5 dias.

Figura 9 - Compota de casca de pitaya-roxa

Fonte: Oliveira et al., 2023
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Molho
(Elizandro; Silva, 2022)

Ingredientes

* cascas de 1 pitaya média

* 1 cebola média

+ 1 colher de sopa de azeite

* tempero a gosto (paprica picante, manjericao,
salsinha)

+ 1 xicara de cha de vinho tinto seco

+ dgua

Modo de Preparo

Lavar e cortar em cubos pequenos as cascas
da pitaya (casca externa e rosa). Cortar a cebola em
cubos pequenos. Refogar a cebola e os temperos no
azeijte. Adicionar metade do vinho para que a cebola
cozinhe. Adicionar as cascas da pitaya juntamente com
o restante do vinho. Cozinhar até que as cascas fiquem
bem macias, pingando agua caso seja necessario. Ajus-
tar o sal no fim.

Figura 10 - Molho de casca de pitaya

Fonte: Elizandro; Silva, 2022

H& inimeras receitas e aplica¢des para o reapro-
veitamento de residuos de frutas, como a producdo de
geleias, bolos, farofas e doces, tornando-se alternativas
favoraveis para inova¢do na industria de alimentos e
aproveitamento nas residéncias. Além do fato de que
0 aproveitamento integral dos alimentos pode propor-
cionar uma oferta maior de nutrientes, por meio de
uma dieta nutritiva e diversificada, com tendéncia para
diminuir oimpacto ambiental causado pelo descarte de
residuos, contribuindo, ainda, para o combate a fome
e desnutricdo e a prevencdo de doengas.
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