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Introducéo

O aproveitamento integral dos alimentos consiste na utilizagdo de todas as partes

comestiveis de frutas, verduras e legumes, incluindo cascas, talos e sementes,

reconhecidas pelo seu alto valor nutricional e bioativo. Apesar disso, grande parte

dessas porc¢@es ainda é descartada, gerando desperdicio e perda de nutrientes

essenciais. Essa pratica afeta familias, consumidores urbanos e rurais, além de

grupos vulneraveis, que poderiam se beneficiar de dietas mais completas e
equilibradas.Promover o uso integral dos alimentos é fundamental para incentivar

habitos alimentares conscientes, valorizar os alimentos como matérias-primas

nutritivas, reduzir desperdicios e contribuir para a seguranc¢a alimentar e nutricional, e a salde
coletiva, promovendo maior sustentabilidade e bem-estar social.

Obijetivo

Analisar a importancia do aproveitamento integral de frutas, verduras e legumes,
considerando seus beneficios nutricionais, a reducao do desperdicio alimentar e os
impactos positivos na saude individual e coletiva, promovendo hébitos alimentares
mais conscientes e sustentaveis.

Material e Métodos

Este estudo caracteriza-se como uma revisao bibliografica qualitativa, com

abordagem indutiva, visando analisar o aproveitamento integral dos alimentos e

seus impactos na salde coletiva. A pesquisa teve carater descritivo, apresentando

os resultados de forma qualitativa.Foram consultadas como fontes de informacgédo as bases de dados
Scientific Electronic Library Online (SciELO), MEDLINE, LILACS e Google

Académico, além do livro Matérias-primas Alimenticias (Koblitz, 2013) como

referéncia tedrica principal sobre a composigéo nutricional e classificagédo dos

alimentos.Foram utilizados descritores como “aproveitamento integral”,

“desperdicio alimentar”, “nutricdo” e “sadde coletiva’. Ao final, foram identificados
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12 artigos, sendo 4 selecionados para leitura completa na reviséo bibliogréfica.
Resultados e Discussao

A andlise da literatura evidencia que o aproveitamento integral de frutas, verduras
e legumes aumenta significativamente o valor nutricional da dieta, pois partes
frequentemente descartadas, como cascas, talos e sementes, contém fibras,
vitaminas, minerais e compostos bioativos importantes para a saude. O livro de
Koblitz (2013) refor¢a que os alimentos devem ser entendidos como matérias-primas,
valorizando todas as suas partes comestiveis. Estudos recentes apontam que a
incorporacéo integral desses alimentos reduz o desperdicio alimentar, contribui
para a seguranca alimentar e nutricional,e melhora os habitos nutricionais da
populagdo.Observa-se ainda que praticas de aproveitamento integral impactam
positivamente grupos vulneraveis, fornecendo nutrientes essenciais que muitas
vezes estdo ausentes em dietas convencionais. Assim, o uso integral dos
alimentos representa uma estratégia eficaz para a promogéo da saude individual e
coletiva, aliando sustentabilidade, nutricdo e conscientiza¢do alimentar.

Concluséo

O aproveitamento integral de alimentos valoriza todas as partes comestiveis de

frutas, verduras e legumes, reduzindo desperdicio e aproveitando nutrientes

essenciais. Considerando os alimentos como matérias-primas, essa pratica

contribui para habitos alimentares mais conscientes, seguranca alimentar e nutricional e
promogéao da saude coletiva, alinhando nutrigdo, sustentabilidade e educagao

alimentar como estratégias eficazes para o bem-estar social.
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