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Introdução

Reaproveitamento integral dos alimentos na Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) destaca-se como um tema 

de relevância crescente no contexto da alimentação coletiva. Este enfoque vai além da simples redução do 

desperdício, buscando aproveitar todos os componentes dos alimentos, incluindo cascas, talos e partes menos 

convencionais, para promover uma alimentação mais sustentável e nutritiva. Na UAN, onde grandes quantidades 

de alimentos são processadas diariamente, o reaproveitamento integral apresenta-se como uma oportunidade 

valiosa para reduzir custos operacionais, minimizar impactos ambientais e oferecer refeições mais variadas e ricas 

em nutrientes. Esta abordagem não apenas alinha-se com princípios de sustentabilidade e responsabilidade 

social, mas também promove a inovação e a criatividade na elaboração de cardápios, contribuindo para uma 

alimentação mais saudável e equilibrada para os usuários da UAN.

Objetivo

Visa reduzir o desperdício e promover uma alimentação sustentável e nutritiva. Isso envolve utilizar todas as 

partes dos alimentos, incluindo cascas, talos e folhas, que muitas vezes são descartadas. Os objetivos incluem a 

redução do desperdício, a economia de recursos, a promoção da sustentabilidade, oferta de refeições mais 

saudáveis e variadas.

Material e Métodos

Este estudo exploratório quantitativo tem como objetivo principal avaliar a aceitação e receptividade de receitas 

que se baseiam no aproveitamento integral dos alimentos. Para alcançar esse objetivo, foram analisados cinco 

artigos que apresentavam propostas de receitas que poderiam ser implementadas na Unidade de Alimentação e 

Nutrição, visando a redução do desperdício. Essas receitas foram elaboradas com foco no reaproveitamento de 

frutas, uma estratégia que não apenas contribui para a diminuição do descarte de alimentos, mas também 

promove uma abordagem mais sustentável e consciente na alimentação coletiva. Ao avaliar a aceitabilidade 

dessas preparações, espera-se fornecer insights valiosos para a elaboração de cardápios mais eficientes e 

nutritivos, alinhados com princípios de sustentabilidade e responsabilidade social.

Resultados e Discussão

Após a elaboração das receitas propostas, foi realizado um estudo para avaliar a aceitação por parte dos 

participantes envolvidos. Destacou-se como principal ingrediente o aproveitamento integral das cascas das frutas, 
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utilizado na preparação de bolos e doces. A receptividade dessas receitas foi cuidadosamente avaliada, buscando 

compreender tanto a aceitação do sabor quanto a percepção da textura e apresentação dos alimentos. Os 

resultados obtidos forneceram insights importantes sobre a viabilidade e potencial dessas práticas na redução do 

desperdício alimentar e na promoção de uma alimentação mais sustentável e nutritiva.

Conclusão

A implementação do aproveitamento integral dos alimentos em uma Unidade de Alimentação e Nutrição surge 

como uma necessidade evidente após experiências que demonstraram a urgência de reduzir o desperdício 

alimentar. No entanto, a introdução de novas técnicas culinárias que envolvem o uso de partes não convencionais 

dos alimentos requer mais do que simplesmente conscientização sobre o aproveitamento integral dos alimentos e 

sua relevância ambiental.
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