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RESUMO

Introdugdo: O desperdicio de alimentos em domicilios tem se mostrado um desafio
importante no contexto da segurancga alimentar e da sustentabilidade. Estudos apontam que
esse desperdicio esta mais relacionado a falta de controle e organizacdo no armazenamento e
uso dos alimentos do que a procrastinagdo. A percep¢do de que gerenciar os alimentos
necessitam de muito trabalho, aliada ao controle feito de forma intuitiva, contribui para o
descarte desnecessario. Por outro lado, praticas simples de planejamento e controle podem
reduzir significativamente essas perdas. Iniciativas como o consumo de alimentos locais,
sazonais e a aceitacdo de frutas com aparéncia fora do padrio também tém ajudado a
combater o desperdicio nos lares (Costa; Campos; Santana, 2021). Além disso, o desperdicio
de alimentos no Brasil ¢ alarmante, alcancando 26 milhdes de toneladas por ano, quantidade
que poderia alimentar milhdes de pessoas. Grande parte desse desperdicio estd relacionada ao
descarte de partes comestiveis dos alimentos, como cascas, talos, folhas e sementes. Estudos

mostram que essas partes, além de nutritivas, muitas vezes at¢é mais do que a por¢ao
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tradicionalmente consumida, podem ser aproveitadas em diversas receitas como bolos, sucos,
tortas e geleias. Apesar disso, ainda ha poucos estudos sobre seu valor nutricional e formas de
preparo. Nesse contexto, o uso integral dos alimentos surge como uma alternativa viavel para
reduzir o desperdicio, enriquecer a alimentacdo e promover maior aproveitamento dos
produtos agricolas (Storck et al., 2013). Objetivo: Revisar na literatura cientifica a respeito
das principais técnicas de aproveitamento integral dos alimentos que podem ser adotadas no
ambiente domiciliar, visando a redu¢do do desperdicio alimentar. Além disso, discutir os
impactos dessas praticas sob a perspectiva nutricional, econdmica e ambiental. Metodologia:
Trata-se de um estudo descritivo, do tipo revisdo bibliografica. A sele¢cdo incluiu artigos
publicados entre os anos de 2013 e 2021, disponiveis nos idiomas portugués e inglés. O
levantamento foi realizado em maio de 2025 e ocorreu em duas etapas principais: a busca e a
sele¢do dos artigos, seguidas da andlise dos dados. As buscas ocorreram nas bases SCiELO e
Google Académico, utilizando descritores como “desperdicio de alimentos”, “aproveitamento
integral”, “sustentabilidade alimentar” e “residuos alimentares em domicilios”. Foram
selecionadas publicagdes com abordagem teodrica ou pratica sobre o reaproveitamento de
alimentos no contexto domiciliar, com é&nfase em orientagdes nutricionais e praticas
sustentaveis, sendo excluidos estudos voltados exclusivamente para perdas no setor comercial
ou industrial. Resultados parciais e Discussio: Segundo os artigos estudados, ¢ possivel
notar que o uso de partes normalmente descartadas dos alimentos, como cascas, talos e
sementes, pode contribuir significativamente para a reducao da fome e da desnutrigdo, além
de melhorar o valor nutricional das refeicdes. A pratica também ajuda a diminuir o
desperdicio de alimentos e os impactos ambientais causados pelo excesso de residuos
organicos. As receitas com essas partes t€m boa aceitacdo sensorial e alto teor de fibras e
compostos antioxidantes. No entanto, refor¢a-se a importancia da educagdo alimentar e da
adogdo de boas praticas de higiene para garantir a seguranca no consumo desses alimentos
(Cardoso et al., 2015). Consideracdes finais: O aproveitamento integral dos alimentos,
incluindo partes normalmente descartadas, ¢ uma estratégia eficaz para reduzir o desperdicio,
melhorar a nutricdo e minimizar os impactos ambientais. Para seu sucesso, ¢ essencial
promover a educacdo alimentar e boas praticas de higiene, garantindo a seguranca do
consumo. Além disso, o planejamento no uso dos alimentos e o incentivo ao consumo de
produtos locais e sazonais fortalecem essa pratica, contribuindo para uma alimentagdo mais

sustentavel e saudavel.
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