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Resumo

Os idosos representam um grupo social com caréncia e necessidades alimentares diferenciadas.
Levando em consideragdo a questdo de praticas alimentares e 0o bem estar causado pelas suas
relagBes interpessoais, percebe-se que a alimentagéo € uma fonte vital e afeta diretamente os fatores
biolégicos, situacionais e afetivos no bem estar do idoso. A alimentacdo de idosos deve abranger o
consumo de fibras e cereais, dando-se preferéncia aos alimentos integrais e in natura. Os vegetais
apresentam grande percentual de residuos (cascas e sementes) ricos em fibras, componente essencial
na alimentacdo devido a capacidade de aumentar a saciedade, melhorar o tempo de transito intestinal
e controle de colesterol e aglcar no sangue. O objetivo da proposta foi aproveitar os residuos
descartados e trabalhar ideias de sustentabilidade com a equipe e internos de um abrigo de idosos da
cidade de Afogados da Ingazeira-PE. Foram realizadas visitas continuas para levantamento das
demandas e estabelecida uma rotina de coleta fixa dos residuos para processamento. Foram
elaboradas fichas técnicas e oficinas com a equipe da cozinha onde o enfoque foi a utilizagado do
material organico descartado dentro do contexto alimentar do abrigo. As preparacdes e a disseminacao
da ideia do aproveitamento de residuos com enfoque no valor nutricional e na sustentabilidade foi bem
aceita pela equipe do abrigo, desde os funcionarios até os idosos.

Palavras-Chave: ldosos. Fibra alimentar. Descarte de residuos. Sustentabilidade.

Abstract

The elderly represent a social group with deficiencies and different dietary needs. Taking into account
the issue of eating practices and the well-being caused by their interpersonal relationships, it is
perceived that food is a vital source and directly affects the biological, situational and affective factors
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in the well-being of the elderly. Feeding of the elderly should cover the consumption of fiber and cereals,
with preference being given to whole and fresh foods. Vegetables have a high percentage of fiber-rich
residues (husks and seeds), an essential component of food because of its ability to increase satiety,
improve intestinal transit time and control cholesterol and blood sugar. The purpose of the proposal was
to take advantage of discarded waste and work with the staff and inmates of a shelter for the elderly in
the city of Afogados da Ingazeira-PE. Continuous visits were carried out to collect the demands and
established a routine of fixed collection of the waste for processing. Technical sheets and workshops
were developed with the kitchen team where the focus was on the use of organic material discarded
within the food context of the shelter. Preparations and dissemination of the idea of waste management
with a focus on nutritional value and sustainability was well accepted by the shelter staff from the
employees to the elderly.

Keywords: Eldery. Fiber food. Disposal of waste. Reaproveitamento. Sustainability.

1 Introducéo

O envelhecimento precisa ser compreendido em sua dimenséo biopsicossocial
através dos fatores biolégicos (genéticos, bioquimicos, etc), psicolégicos (estado de
humor, personalidade, etc) e sociais (culturais, socioeconémicos, etc). Tais fatores
tem interferéncia direta nos habitos, costumes e preferéncias na alimentacdo de um
idoso. A alimentacdo € uma fonte vital e afeta diretamente os fatores bioldgicos,
situacionais e afetivos no bem estar desse publico.

No ambiente asilar, a dieta oferecida aos idosos é estabelecida de acordo com
as necessidades biologicas e devem favorecer a longevidade dos idosos. A dieta é
preferencialmente voltada para o consumo adequado de fibras, vegetais, cereais e
proteinas. Nesta fase, 0 consumo de gordura deve ser restrito, dando-se preferéncia
as poli-insaturadas. O consumo dos alimentos, na maioria das vezes, deve ser in
natura ou minimamente processados, gerando residuos alimentares que séo
habitualmente descartados pelos abrigos.

A utilizacdo de residuos e subprodutos agroalimentares representa uma
necessidade e oportunidade de obtencéo e consumo de novos produtos com valor
agregado. As cascas e sementes sao residuos vegetais com grande concentracao de
fibras e vitaminas, presentes como material de descarte em varios abrigos de idosos
devido o alto consumo de vegetais por esse publico em especifico.

A fibra alimentar, também denominada fibra dietética, é resistente as acdes das
enzimas digestivas humanas e é constituida de polimeros de carboidratos, com trés
ou mais unidades monomericas mais a lignina (ANDERSON et al., 2009). Pode ser
utilizada no enriquecimento de produtos ou consumida in natura atraves da ingestao

de alimentos que possuam esse composto. De maneira geral, as fibras permitem
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diversas aplicacdes na industria de alimentos, substituindo ou atuando como agente
estabilizante, espessante e emulsificante. Desta forma, as fibras podem ser
aproveitadas na producédo de diferentes produtos: bebidas, sopas, molhos,
sobremesas, derivados de leite, biscoitos, massas e paes (CHO; DREHER, 2001).

A orientacdo da ingestdo de fibras na dieta varia da idade e necessidade
nutricional. Para adultos, geralmente, recomenda-se ingestdo de 20g a 359 de fibra
alimentar por dia ou 10g a 13g de fibra alimentar por 1000 kcal. As informagdes
nutricionais dos rétulos de alimentos baseiam-se nos valores de 25 g/dia para uma
dieta de 2000 kcal ou 30 g/dia para uma dieta de 2500 kcal (ANTONELLI et al., 1986).

O Consumo adequado de fibras na dieta usual esta associado a reducdo do
risco de desenvolvimento de algumas doencas cronicas como: doenca arterial
coronariana (DAC) (LIU, 1999), acidente vascular cerebral (AVC) (STEFFEN, 2003),
hipertenséo arterial (WHELTON, 2005), diabetes melito (DM) (MONTONEN, 2003) e
algumas desordens gastrointestinais (PETRUZZIELLO, 2006). Além disso, o aumento
da ingestdo de fibras melhora os niveis de lipideos séricos (BROWN, 1999 e
WILLIAMS, 2008), reduz niveis de pressdo arterial (WHELTON, 2005), auxilia na
reducao do peso corporal (BIRKETVEDT, 2005) e na melhora do sistema imunoldgico
(WATZL, 2005).

A proposta visou inserir na rotina alimentar dos idosos a ingestédo de alimentos
elaborados com residuos vegetais descartados pelo préprio abrigo, estimulando o
consumo de alimentos nutritivos e a conscientizacéo pela busca de uma alimentacao
mais natural e sustentavel. Além disso, sistematizou um estudo com toda a equipe da
cozinha sobre as Boas Praticas de Fabricacdo e relevancia da higiene durante a
manipulagéo de alimentos.

Nesta perspectiva, objetivou-se implantar a dindmica do aproveitamento de
residuos dentro do abrigo de idosos ASAVAP, localizado no municipio de Afogados
da Ingazeira-PE, através de oficinas, fichas técnicas de novos produtos e elaboracéo

de formulacdes alimenticias elaboradas com os residuos descartados pelo abrigo.

2 Fundamentacdo Tedrica
A geracao de residuos e subprodutos € inerente a qualquer setor produtivo. O
aumento da conscientizagado ecoldgica, iniciado no final do Século XX, deixou claro

qgue o grande desafio da humanidade para as préximas décadas é equilibrar a
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producdo de bens e servigos, crescimento econdmico, igualdade social e
sustentabilidade ambiental (PINTO et al., 2005).

Os residuos orgéanicos representam metade dos residuos sélidos urbanos
gerados no Brasil e podem ser tratados em vérias escalas, desde a escala doméstica
até a escala institucional. Varios sédo os enfoques voltados para o aproveitamento de
residuos, visando minimizar o desperdicio, a inseguranca alimentar e a preservacao
do meio ambiente (RORIZ, 2012).

Infelizmente os residuos soélidos gerados pelas industrias de alimentos sdo em
sua maioria depositados no meio ambiente sob a forma de “lixo”, onde segundo
Demajorivic (1995) residuos sélidos diferenciam-se do termo lixo porque, enquanto
este Ultimo ndo possui henhum tipo de valor, os residuos possuem valor econdmico
agregado por possibilitarem reaproveitamento no proprio processo produtivo.

Além da politica de aproveitamento, é preciso difundir a importancia e a
necessidade social e ambiental desta pratica, uma vez que vivemos em um pais em
qgque a fome e a inseguranca alimentar sdo problemas sociais ainda vigentes. A
situagéo de pobreza do Brasil subiu de 25,7% para 26,5% em 2017, de acordo
com a Sintese de Indicadores Sociais IBGE (IBGE, 2017). Esta realidade
evidencia a necessidade de praticas que viabilizem a utilizacdo de residuos em
escala industrial, pequenos setores e sistema doméstico. O aproveitamento de
residuos agroindustriais € uma alternativa viavel e de facil aplicacdo em cozinha de
pequeno e médio porte.

Muitos dos residuos agroindustriais sdo ricos em compostos bioativos, alguns
capazes de combater danos oxidativos causados por radicais livres, como € o caso
dos antioxidantes — substancias de elevado valor comercial. Produzidos como
metabdlitos secundarios de plantas, os antioxidantes possuem larga aplicagdo nos
setores farmacéutico, cosmético e nutricional, além de servirem como aditivos naturais
em alimentos, atribuicdo esta que tem ganhado importancia crescente, pois 0s
antioxidantes sintéticos usados pela industria de alimentos como o BHA
(butilhidroxianisol), o BHT (butil-hidroxitolueno) e o TBHQ (terc-butilhidroquinona)
despertam preocupagcdo quanto as suas doses de seguranca e toxicidade
(BALASUNDRAM et al., 2006).

Outros compostos relevantes que auxiliam agdes vitais no nosso metabolismo

€ a fibra alimentar, presente nos residuos vegetais habitualmente descartados
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(cascas, entrecascas, sementes, etc). Fibras de frutas e vegetais tem uma proporcéo
consideravelmente mais elevada de fibras solGveis, enquanto as fibras de cereais sao
insolaveis. Fibras de cereais sdo mais frequentemente usadas no entanto, a fibra de
frutas tem, melhor capacidade de retencéo de 4gua, fermentacéo no colon, bem como
teor de acido fitico (FIGUEROLA et al., 2005).

A ideia de aproveitar os residuos descartados pelo abrigo na sua rotina
alimentar estimula o consumo por produtos inovadores, saudaveis e contribui com o

meio ambiente através de uma pratica sustentavel.

3 Metodologia/ Materiais e Métodos

O trabalho foi realizado na Associagéo de Saude do Vale do Pajell (ASAVAP),
localizada no municipio de Afogados da Ingazeira — PE, desenvolvido pelo Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE), Campus

Afogados da Ingazeira.

3.1. Conhecimento da rotina alimentar dos idosos

Visitas técnicas realizadas no abrigo de idosos ASAVAP.

3.2. Reunides com a equipe da cozinha
Viabilizac&o de discussdes e debate sobre a importancia de uma alimentacéo

saudavel e sustentavel dentro de um abrigo de idosos.

3.3. Palestras, oficinas e plano de coleta de residuos
Realizacdo de oficinas e palestras no abrigo ASAVAP e sistematizagcédo de

coleta dos residuos.

3.4. Degustacédo de novos produtos
Degustacao de novas formulagbes elaboradas com os residuos descartados

pelo ASAVAP com os idosos e a equipe.

4 Resultados e Discussao
A aceitacao da proposta de trabalho pela equipe do abrigo ASAVAP, Figura 01,
foi fundamental para o desenvolvimento e concretizagao da ideia inicial do projeto. O

dialogo estabelecido com a equipe da coordenagdo, cozinha e alguns idosos
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complementaram a ideia inicial e foi essencial para a idealizacdo de outras
possibilidades de aplicacdes dos residuos que eram descartados e tratados como lixo
pela equipe.

Figura 01: Foto da fachada do ASAVAP (Associacéo de Saude do Vale do Pajel)

Fonte: propria

4.1. Conhecimento da rotina alimentar dos idosos

Foram realizadas visitas técnicas, geralmente antes e durante os horarios das
refeicdes, para o conhecimento da rotina alimentar vivenciada pelos idosos bem como
as suas preferéncias, observando os seus habitos e a alimentacdo oferecida pelo
abrigo.

A dieta oferecida aos idosos era determinada por nutricionista através das
restricdes coletivas e para alguns casos especificos, idosos que tinham taxas altas de
triglicerideo ou colesterol, diabete ou algum tipo de alergia, a dieta era diferenciada.
O consumo de vegetais era realizado de maneira espontanea pela maioria dos idosos
e os residuos gerados por eles eram 100% descartados.

Os produtos que os idosos consumiam diariamente e gostavam muito eram os
produtos derivados do trigo (paes, bolos, bolachas, etc). Esta preferéncia indiciou a
utilizacéo dos residuos vegetais em formulacfes deste tipo.
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4.2. Reunides com a equipe da cozinha

A aceitacao da proposta de trabalho pela gestéo e funcionérios da ASAVAP foi
bastante positiva. Estabeleceu-se uma dinamica de reunides mensais com a equipe
da cozinha visando a discussao e debate sobre a importancia de uma alimentacéo
saudavel e sustentavel dentro de um abrigo de idosos. quais as formulacdes

elaboradas.

4.3. Palestras, oficinas e plano de coleta de residuos

A coleta dos residuos foi acordada no inicio das atividades com a equipe da
cozinha de acordo com a sistematica da rotina alimentar do abrigo. Os residuos
descartados eram armazenados em freezer a -10°C, e eram coletados semanalmente
com a ajuda de caixas térmicas durante o deslocamento do abrigo para o IFPE
Campus Afogados da Ingazeira. Em seguida eram armazenados em camara fria, a -
18°C, até o seu processamento.

Foram realizadas oficinas e palestras no abrigo ASAVAP, onde o principal
objetivo era disseminar a importancia do aproveitamento de residuos frente a
problematica ambiental e a necessidade natural do idoso em consumir certos
compostos encontrados nos residuos descartados pela equipe da cozinha.

Os temas trabalhados nas palestras e oficinas foram: Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) dentro de uma cozinha comunitéria, Importancia da higiene na
manipulacdo de alimentos, Caracteristica nutricional de residuos agroindustriais e
Aplicacdo dos residuos agroindustriais na industria de alimentos. Essas tematicas
foram abordadas devido & demanda e realidade vivenciada dentro do abrigo.

‘Foram elaboradas fichas técnicas de alguns dos residuos descartados, os de
maior consumo pelos idosos (cascas de maracuja, cenoura, batata inglesa, melancia,
meldo, abacaxi e beterraba), de acordo com Figura 02. As fichas continham
informagdes nutricionais de cada residuo, em linguagem de facil entendimento e
objetiva, com trés receitas de facil preparo trazendo ideias de produtos com valor

agregado e que os idosos gostavam de consumir.
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Figura 02: Ficha técnica da casca da cenoura

PIBEX 2017 — FICHA TECNICA

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

Informacéao Nutricional do Residuo: # ‘
CASCA DA CENOURA

INFORMACAO

NUTRICIONAL

A casca da cenoura possui grande concentracdo de betacaroteno, antioxidante que
diminui o risco de cancer e doencas cardiovasculares. A substancia é responsavel pela o
tom alaranjada desses alimentos, alguns nutrientes presentes nesse alimento sdo as
vitaminas B, C e K, sais minerais como o Potassio, Sodio, Calcio, Magnésio; além que a
casca da cenoura é rica em fibras que sdo muito importantes para o intestino.

RECEITA 01: BOLO DE CASCA DE CENOURA COM SEMENTES DE
ABOBORA

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

e 1 xicara de cascas de cenoura (as
cascas devem ser fatiadas e néao
raladas);

3 ovos

1 xicara de 6leo

1 xicara de sementes de abdbora
1 xicara de farinha de trigo integral
1 xicara de farinha de trigo branco
2 xicaras de agucar branco

1 colher de fermento em p6

Primeiro triture as sementes de abébora no
liquidificador. Depois, acrescente 0s ovos, 0
Oleo, as cascas de cenoura, 0 agucar. Bata
tudo no liquidificador. Em uma bacia, peneire
as duas farinhas e o fermento em pé. Junte
as farinhas e os ingredientes que foram
batidos anteriormente. Misture tudo até a
massa ganhar consisténcia. Apos bater a
massa, cologue em uma assadeira e leve ao
forno por meia hora.

RECEITA 02: FAROFA D

E CASCA DE CENOURA

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

e Casca de 1 cenoura
2 colheres (sopa) de manteiga

e 1 colher (sopa) de cebola bem
picada

¢ Quanto baste de farinha de
mandioca (da boa)

e Quanto baste de cheiros verdes
(coentro, horteld, cebolinha)

e Quanto baste de sal

Lave bem e higienize a casca da cenoura.
Pigue-a e reserve. Refogue a cebola na
manteiga até ficar transparente. Acrescente
a casca da cenoura e refogue mais um
pouco. Adicione o sal e a farinha. Deixe um
pouco mais no fogo (baixo) para dar uma
crocancia. Finalize com os cheiros verdes e
prontos. Sirva como acompanhamento de
carnes vermelhas, peixes e frangos.

RECEITA 03: TIRINHAS DE CASCA DE CENOURA ASSADAS

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Cascas de 3 cenouras

1 ovo

1 xicara de farinha de rosca
1/2 xicara de azeite

1 colher de orégano

1/2 xicara de molho rosé

Lavar todas as cascas de cenoura. Em

seguida, passa-las no ovo e na farinha de
rosca até total cobertura. Depois coloca-las
em uma forma com um pouco de orégano e
levar ao forno para assar. O molho rosé seréa
colocado a gosto para acompanhamento.

Fonte:

prépria
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4.4. Degustacgéo de novos produtos

A degustacéo dos produtos foi realizada em um lanche coletivo juntamente com
os idosos e funcionarios do ASAVAP. Os produtos foram elaborados no IFPE,
Campus Afogados da ingazeira, na Unidade de Processamento de Panificagdo e
Frutas e Hortalicas. Foram elaboradas algumas receitas que constavam nas fichas
técnicas e que foram entregues no abrigo (biscoitos, paes e bolos). Foi um momento
de troca de experiéncia e interacdo entre os alunos, idosos e equipe do ASAVAP, na

gual obteve-se uma boa aceitagéo dos produtos por parte dos idosos.

5. Consideracfes Finais
A proposta de inserir no ambiente asilar praticas de aproveitamento de residuos
baseado na mudanca de habitos e conduta na propria cozinha foi uma ideia que deu
certo e fez os envolvidos olharem para problematica de maneira mais efetiva. Os
funcionéarios e idosos abracaram a causa e p6de-se perceber uma mudanca no
discurso e nas acdes de toda a equipe.
Além de ser uma pratica sustentavel, o aproveitamento dos residuos descartados
pelo abrigo, contribui de forma importante para a alimentacdo dos idosos, uma vez

gue boa parte dos residuos coletados sao ricos em fibras, vitaminas e antioxidantes.
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