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A Fome

»Em 2012, quase 366 milhoes de pessoas viviam neste tipo de
contexto, das quais 129 milhGes estavam subalimentadas’

»Em 2014 cerca de 805 milhdes de pessoas viviam sem alimentos
suficientes no planeta?

»Brasil se destacou no combate a fome?
» Ainda assim 3,4 milhGes de pessoas vivem subalimentadas?

Fonte: FAQ, '2012; 22014, 32015.
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* Até 2050, 20% das pessoas poderao estar em risco de fome por causa
das perdas de produtividade relacionadas ao clima, a maioria na
Africa Subsaariana’.

* Aumentos dos precos dos alimentos e volatilidade em todo o mundo
significam muito mais pessoas oscilando a beira da fome.

* A producao de alimentos esta subindo de forma constante e
proporcionalmente superior ao crescimento populacional.



* No entanto, cerca de 925 milhdes de pessoas passam fome no
mundo.

* A Organizacao das Nacoes Unidas para Agricultura e Alimentacao
(FAO) estima que as perdas globais dos alimentos e o desperdicio
cheguem a 1,3 bilhao de toneladas por ano - cerca de um terco da
producao mundial de alimentos.

* Os pequenos agricultores fornecem até 80% dos alimentos nos paises
em desenvolvimento, entao investir neles € uma forma importante de
aumentar a producao de alimentos.



Partes normalmente desprezadas

* Folhas de: cenoura, beterraba, batata doce, nabo, couve-flor, abdbora,
mostarda, hortela e rabanete;

* Cascas de: batata inglesa, banana, tangerina, laranja, mamado, pepino,
mbagg abacaxi, berinjela, beterraba melao, maracuja, g0|aba manga,
abdbora;

* Talos de: couve-flor, brécolis e beterraba;
* Entrecascas de melancia e maracuja;

* Sementes de: abdobora, melao e jaca;

* Nata;

* Pés e pescoco de galinha;

* Tutano de boi.



Se perdem??

E possivel
reduzir??






Evite o desperdicio de alimentos desde o momento em que vocé os compra
F a 9 a a s u a pa r te ate a sua utilizacdo, em casa

A
® °© - Nem sempre estragados
. . Em decorréncia de quedas, alimentos

Apenas o essencial

»-

Comprar em quantias exageradas
gera desperdicio de alimentos e
também de dinheiro

Cardapio definido v

Frutas, legumes e verduras
devem ser comprados de
acordo com o real
consumo do periodo

podem apresentar machas. SO se
desfaca de itens embolorados

9

Aproveite e inove

-

Cascas, talos, folhas e
sementes tém grande valor
nutritivo e geram receitas

que variam o cardapio

Compre a granel Nada no lixo

»

-

Sobras de carnes, arroz e
legumes podem virar
bolinhos, de feijao, sopas e
de frutas, geleias

Mescle a compra de frutas
e legumes maduros e

verdes, evitando que tais
alimentos estraguem

Conserve

»~

Prato honesto

-

Vegetais podem ser
mergulhados em agua
fervente, depois em agua
gelada e congelados

E importante se servir
apenas do que realmente ira

. comer; evitando jogar
: \/ comida boa no lixo

Fonte: Google imagens
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APROVEITAMENTO DA CASCA DE MELANCIA
(Curcubita citrullus, Shrad) NA PRODUCAO
ARTESANAL DE DOCES ALTERNATIVOS™
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FIGURA 1 - Fluxograma do processamento dos doces
cremosos ¢ em calda de casca de melancia.
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Adnana Figueiredo SANTAMNA**
Lenice Fremman de OLIVEIRA®**

Tabela 3 = Composicao centesimal de cascas de melancia in natura ¢ VET®,

CONSTITUINTES~—~ CASCADEMELANCIA  MELANCIA (POLPA)
Umidade (%) 06009 B
Cinas () 03820, M 2%
Liideos (% 030£002 006%™ 0.0
Proteinas (%N x 6,2 09304 07" 050
Carboudratos (%) 219403 488%™ 6.90%
Valor Energélico Total (keal) 15,1841 33 0

* Medha de trés determinagdies,
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ORIGINAL ARTICLE

Formulation and characterization of functional foods
based on fruit and vegetable residue flour
Mariana S, L. Ferreira - Monica . P. Santos -

Thaisa WM. A. Moro - Gabriela J. Basto -
Roberta M. S. Andrade - Edira C. B. A oncalves

Table 1 Formulation of biscuits and cercal bars added with finait and

Fruits amd wvegetable residue flour

Vegetables
Cleaning Ingredients (g H.g_"]- Bi=zcumt formulations Cercal bar
DHsinfoction formulations

I Cemtri @ atiom

Minimally Salty Bitersweet Sweet Salty Sweet
Processed Juice

Adjust carbohvdrates Bl B2 B3 il 2 3
and salt comntent
Pasteurization Fruit and vegetable 120 11N a0 150 2000 2000

Concentrated Juice Solid Residue “’S:E.Lll.-rﬂuur AR 210 170 —_ - -
B B B Rice flour — — — 1 50 201 —
i i amirand i 2 Oat flakes — _ — 150 200 380
2 2 Limsesds — — — 30 30 20
Isotonic Beverage Fruit and Vegetable Sucrose syrup - - - — 330 350
Mix ingredicnts Egg white - - - 320 - -
Dough preparing CHlive ol 91 &0 60 1 &y — —
Baling Water 280 270 250 - - -
Biscuits Cereal Bars Brown sugar — 120 260 — 20 35
Cocoa powder — 210 170 — 20 15
Condiments el 1 1 40 - —

Fig. 1 Flow diagram for the isotonic beverage, frut and vegetable
residue flour, biscuit and cereal bars production
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Formulation and characterization of functional foods
based on fruit and vegetable residue flour
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Table 3 Proximates composition of biscusts and cereal bars added with frut and vegetable residue flowr

Fractions (g Kg™" db.) Fruit and vegetable flour Biscuit formulations Cercal bar formulations

Saltw Bittocrswect St Salty Swect

=4 = B B3 il | (i 3
Moistums S8 B4 BR 2 443 RES 53 Qo SO 175.1=2_18Y 136223 32F 274.6+£2322% 293 6+9 57
Ash 49 34 07 25 1 064 36.7+ 189" 35.0+1.84" 32 T+1.10° 14021 22° 15 1+1._ 78"
Protein 95 2+ 1681 48 641 84 102 925 17" 65 B+3.84° 143 221.41% T30 1_08" 41 F£2 120
Fat S0 9L 5 0 115 71 68 97012 a]™ Q7 s> 9" 132 223 82° 19.321.10° 2R GL0.OTE
Crude Fibre 215 24 1607 AT 110.41% 117513 41" 23 7+601° T2 245 8T T5 523 860 TR TL1_64%
Available carbohydrate Ex il Tovn 1 S0y 5 £43 O 4R35 542 7 530 T
Calories (keal per 100 g) 296 ET 365 331 370 el 8 258

Walues are means + standard deviations (r=4). For cach product, mean valoes followed by different letters within the same line differ significantly

{p-==0.05). FRefer to Table 1 for biscwit and cercal bar formulations



APROVEITAMENTO INTEGRAL DE RESIDUOS AGRICOLAS E AGRO-
INDUSTRIAILS.

iz Pereira Ramos

Somessa Y
IMPREGNAGAD ACIDA
VAPOR EM ALTA PRESSAO amashaced ""T"'"’"‘E"““h
VAPOR EMALTA PRESSAC
SUBSTRATO PRE-TRATADO

celulose, hemicelulose @ lignina

EXTRACAD AQUOSA
7y
FRACAD SOLUVEL FRACAD INSOLUVEL
pentoses, hexoses celulose e lignina
I
EXTRACAD ALCALING
I
FRACAD INSOLUWEL FRACAD SOLUWEL
celulose @ lignina residual lignina
TRATAMENTO COM PERCXIDO
DE HIDROGENIO ALCALING
i
FRAGAD SOLUVEL FRACAD INSOLUWEL

lignina residual celulose contendo tragos de lignina Fonte:
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