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A alimentagao integral possui como
principio basico a diversidade de alimentos
e a complementagao de refeigoes, com o
objetivo de reduzir custo, proporcionar

preparo rapido e oferecer paladar
regionalizado.
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Aproveitamento integral dos alimentos

FOLHAS CASCAS TALOS SEMENTES  ENTRECASCAS
ABOBORA ABACAXI AGRIAO ABOBORA MELANCIA
BATATA DOCE ABOBORA BETERRABA MELAO MARACUJA
BETERRABA BANANA BROCOLIS JACA
CENOURA BATATA INGLESA COUVE-FLOR
COUVE-FLOR BERINJELA SALSA
HORTELA BETERRABA
MOSTARDA GOIABA
NABO LARANJA
RABANETE MAMAO
MANGA
MARACUJA
MELAO
PEPINO CARNES LATICINIOS
TANGERINA
PES E PESCOCO NATA E LEITE TALHADO
DE GALINHA PAD AMANHECIDO
TUTANO DE BO!
CABECA E RABO
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Tudo se cozinha!
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Porque usar partes nao usuais!?

PDA por grupos |,3 bilhoes de toneladas de

de alimentos en

América Latina alimentos sao desperdigados
4 44 1 ouperdidos por ano;

Q0P O0O 40%
Y XX

e 20% 1/3 = Producdo para consumo
. . . \~ ~
e — da populacao

@@‘ 20% Frutas e hortalicas = 50% da

producao (Gustavsson et al., 2011).

Fonte: FAO, 2015






Porque usar partes nao usuais!?

1000g - R$2,49
145,3g - R$0,36

| Kg de cenoura custa R$2,49

Fator de correcao da cenoura = 1,17

FC = Peso Bruto / Peso liquido
|,17 = 1000g / Peso liquido

Peso liquido = 854,7¢g

|000g - 854,7g =
145,3g de casca e talo
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Bolo de banana com casca
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Bolo de banana com casca

Modo de fazer cobertura:

Higienize as bananas e descasque.

Bata do liquidificador o leite, as gemas, o 6leo, o agucar e as cascas da banana.
Em uma vasilha, misture a farinha de rosca, o fermento e a farinha de aveia.
Acrescente as claras em neve na mistura do liquidificador;

Unte uma assadeira, polvilhe com farinha de rosca e apos coloque a massa.
Asse em forno médio pré-aquecido por aproximadamente 30 minutos.

ol h WM —

Modo de fazer cobertura:

|. Doure o agucar, acrescente uma xicara de agua e deixe engrossar;
2. Apos,junte as bananas cortadas em rodelas e o suco do limao.

3. Cozinhe até formar uma calda consistente.




L
=
o
i)
=)
=)
@
B
<
=




Porque usar partes nao usuais!

Nutricao

COMPOSICAO CENTESIMAL E DE MINERAIS EM CASCAS DE FRUTAS

Jussara A. Melo GONDIM?*, Maria de Fatima V. MOURA?, Aécla S. DANTAS?,
Rina Lourena S. MEDEIROS?, Klécia M. SANTOS*

RESUMO

Informacoes sobre a composicao de alimentos de origem agricola cultivados em solos brasileiros sao escassas, € mais ainda de
alimentos provenientes do Nordeste. O desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos induz ao mau aproveitamento, o
que ocasiona o desperdicio de toneladas de recursos alimentares. Com o objetivo de incentivar o reaproveitamento de alimentos
¢ oferecer uma alternativa nutritiva de dieta a baixo custo, foram analisadas as cascas de algumas frutas que normalmente sao
desprezadas. No presente trabalho. fol determinada a composicio centesimal de 7 elementos minerais com importancia nutricional
(Ca. Cu, Fe, K, Mg, Na. Zn) em 7 tipos diferentes de cascas de frutas: abacate. abacaxi, banana, maméao, maracuja. melio e tangerina,
cultivadas no Estado do Rio Grande do Norte. As analises quimicas mostraram que as cascas das frutas apresentam, em geral,
teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes comestiveis, conforme verificado na literatura. Desta forma,
pode-se considerar que as cascas das frutas analisadas podem ser titeis como fontes alternativas de alimento ou como ingredientes
para obtencio de preparacoes processadas.

Palavras-chave: composiciao centesimal, minerais. cascas de frutas.
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TABELA 1 - Resultado do teor de nutrientes das cascas de frutas analisadas

100 g de amostra in natura das cascas de frutas

Parametro Abacate Abacaxi Banana Maméao Maracuja Meldo Tangerina
Umidade (g) 76,95 78,13 8047 80,63 87,64 83,23 4810
Cinzas (g) 0,75 1,03 0,95 0,82 0,57 0,96 1,75
Lipideos (g} 11,04 0,55 0,99 0,08 0,01 0,10 0,64
Proteinas (g) 1,51 1,45 1,69 1,56 0,67 1,24 249
Fibras (g) 6,85 3,89 1,99 1,20 433 1,42 10,38
Carboidratos (g) 2,80 14,95 4.9 571 6,78 3,05 35,64
Calorias (Kcal) 117,02 70,55 35,30 29,80 29,91 18,05 158,30
Calcio (mg) 123,54 76,44 66,71 55,41 44 51 14,69 478,98
Ferro (mg) 2,18 0,71 1,26 1,10 0,80 0,40 477
Saodio (mg) 76,75 62,63 54,27 h3,24 4377 8,54 77,76
Magnésio (mg) 26,24 26,79 20,56 24 52 27 82 13,27 159,59
Zinco (mg) 1,24 0,45 1,00 0,56 0,32 0,23 283
Cobre (mg) 0,18 0.1 0,10 0,11 0,04 0,07 0,58
Potassio (mg) 23670 285 87 300,92 263,52 178,40 110,39 598 36
TABELA 3 - Teor de nutrientes das partes comestiveis das frutas
Parimetro _ 100 g de amostra in natura daﬁ partes comestivei ?’das frutas i} _
Abacate Abacaxi Banana Mamao Maracuja Melao Tangerina

Umidade (g) a4 86 64 87 83 51 89
Cinzas (g) 0.5 0.4 0,8 0,6 0.8 0,5 0.6
Lipideos (g} 8 0 0 0 2 0 0
Proteinas (g) 1 1 1 1 2 1 1

| Fibras (qg) 6,3 1 15 1.8 1,1 0,3 0.9
Carboidratos (g) 6 12 34 12 12 8 10

__Calorias (Kcal) 96 48 128 45 68 29 38
Calcio (mg) 8 22 0 25 5 0 13
Ferro (mg) 0.2 0,3 0,3 0,2 0.6 0,2 0,1
Sodio (mg) =04 =04 <0,4 3 2 1 <04
Magnesio (mg) 15 18 24 17 28 L 8
Zinco (mg) 0,2 0,3 0,3 0,2 0.6 0,2 0.1
Cobre (mg) 0,15 0,11 0,05 1,36 019 0,04 0,03
Potassio (mg) 206 131 328 222 338 216 131

Fonte: Guilherme Franco - Tabela de Composicao Quimica dos Alimentos - Editora Athenen
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ELABORAGAO DA BEBIDA
ISOTONICA

Martins et al., 2011

OBTENGAO DA FARINHA DE
FRUTAS E HORTALICAS - FFH

s Andrade et al, 2014
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FILMOGENICA
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Outros produtos
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