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Resumo

Sdo produzidos em média 76,3 milhdes de toneladas de residuos soélidos urbanos por ano no Brasil. Cada pessoa
gera em torno de um Kg de lixo por dia, sendo representada a maior parte por lixo orginico. Um meio de evitar
este desperdicio é o Aproveitamento Integral dos Alimentos (AlA). O objetivo do estudo foi analisar a composi¢ao
quimica das cascas das hortaligas visando o AlA, promovendo a sustentabilidade e a saide. Foram selecionados para o
estudo os seguintes alimentos: Abobora Cabotian (Cucurbita Maxima), Abobora Paulista (Cucurbita moschata), Banana
Prata (Musa spp), Berinjela (Solanum melongena), Cenoura (Daucus carota L.), Chuchu (Sechium edule), Jil6 (Solanum
aethiopicum), Pepino (Cucumis sativus), das quais foram separadas as cascas. Foram analisados Calcio, Potassio, Sodio,
Ferro, Fosforo, Magnésio, Fibras, Vitamina A e Vitamina C provenientes das cascas, em seguida esses alimentos foram
classificados em fontes ou alto contelido de nutrientes. Em todos os alimentos estudados foram encontradas
quantidades importantes de minerais, sendo que a vitamina C variou entre 2,| - 8,8 mg/100g de alimento, onde a
abodbora cabotian apresentou a maior quantidade, classificada como fonte. Ja a Vitamina A foi de 5 - 833 pg/100 g de
alimento, a cenoura apresentou a maior quantidade, sendo classificada como alto conteudo. Assim, conclui-se que
através das analises quimicas, as cascas dos alimentos apresentaram bons teores de vitaminas e minerais, sendo
considerada uma fonte alternativa de nutrientes, promovendo o AlA, evitando desperdicios, podendo assim, auxiliar
no tratamento e prevengao de doengas e visando na promogao da salde.

Palavras Chave: Anilise quimica. Desperdicio de alimentos. Micronutrientes.

Abstract

An average of 76.3 million tons of urban solid waste is produced annually in Brazil. Each person generates around one
Kg of garbage a day and is represented mostly by organic garbage. One way to avoid this waste is the Comprehensive
Use of Food (AlA). The objective this study was to analyze the chemical composition of the hulls of the vegetables
aiming at the EIA promoting sustainability and health promotion. The following foods were selected: Cabotian pumpkin
(Cucurbita maxima), Paulista pumpkin (Cucurbita moschata), Banana fruits, variety silver (Musa spp), Eggplant (Solanum
melongena), Carrot (Daucus carota L.), Chayote (Sechium edule), Jilo (Solanum aethiopicum), Cucumber (Cucumis sativus)
from which the bark was separated. Micronutrients from the bark were analyzed by chemical analysis of Calcium,
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Potassium, Sodium, Fibers, Iron, Phosphorus, Magnesium,Vitamin A and Vitamin C, then these foods were classified into
sources or high nutrient content. In all the foods studied, important amounts of minerals were found, with vitamin C
ranged from 2.1 - 8.8 mg / 100g of food, where the largest quantity of the squash was classified as a source.Vitamin A
ranged from 5 - 833 ng / 100 g of food, the carrot presented the highest amount, being classified as high content. Thus,
it was concluded from the chemical analyzes that the shells of foods have, in general, good contents of vitamins and
minerals, being considered an alternative source of nutrients, promoting EIA, avoiding wastes, aiding in the treatment
and prevention of diseases and aiming at health promotion.

Keywords: Chemical Analysis. Food Wastefulness. Micronutrients.

Resumen

En Brasil, son producidos un promedio de 76,3 millones de toneladas de residuos soélidos municipales por ano. Cada
persona genera cerca de un kilo de desechos por dia, la mayoria de los cuales esta representado por residuos
organicos. Una forma de evitar este desperdicio es la Utilizacion Integral de Alimentos (EIA). El objetivo de este
estudio fue analizar la composicion quimica de las cascaras de vegetales para EIA, promoviendo la sostenibilidad y la
salud. Se seleccionaron los siguientes alimentos para el estudio: calabaza plomo (Cucurbita maxima), Calabaza Paulista
(Cucurbita moschata), platano plateado (Musa spp), Berenjena (Solanum melongena), Zanahoria (Daucus carota L.),
Chayote (Sechium edule), Jilo (Solanum aethiopicum) y Pepino (Cucumis sativus), quienes se separaron las cascaras. Se
analizé el Calcio, Potasio, Sodio, Hierro, Fosforo, Magnesio, las fibras, la vitamina A y la vitamina C de las cascaras y
luego estos alimentos se clasificaron por la fuente del nutriente o por elevado contenido de nutrientes. En todos los
alimentos estudiados, se encontraron cantidades importantes de minerales, siendo que la vitamina C varié entre 2,1 -
8,8 mg / 100 g de alimento, donde la calabaza plomo present6 la mayor cantidad, clasificada, asi como fuente.Ya la
vitamina A varié entre 5 - 833 pg / 100 g de alimento, siendo que la zanahoria presenté la mayor cantidad,
clasificindose como de alto contenido. Por lo tanto, se concluye que, a través del andlisis quimico, las cascaras de
alimentos presentaron buenos contenidos de vitaminas y minerales, considerandose una fuente alternativa de
nutrientes, promoviendo EIA, evitando el desperdicio, ayudando asi en el tratamiento y prevencion de enfermedades
con objeto de promover la salud.

Palabras clave: Anilisis quimica. Desperdicio de alimentos. Micronutrientes

INTRODUCAO

Sdo produzidos, em média, 76,3 milhdes de toneladas de residuos sélidos urbanos por ano no
Brasil. Cada pessoa gera em torno de um quilo de lixo por dia, sendo representada a maior parte por
lixo organico (INSTITUTO AKATU, 2004; ABRELPE, 2013). O aumento destes residuos é decorrente
de uma conduta inadequada nas cadeias produtivas que envolvem o transporte, comercializacdo e
conservagdo, bem como provenientes do descarte doméstico principalmente em cascas e sementes de

alimentos, por ndo serem considerado lixo, justificado devido as questdes culturais (SOARES, 2014).

Dessa forma, em torno de 35% da producdo brasileira agricola é desperdicada. Destes, 10%
sobrevém da colheita; 50% no manejo e transporte dos alimentos; 30% nas centrais de abastecimento e
0s 10% ¢ responsavel pelos supermercados e consumidores. Uma forma de atuacdo para o
aproveitamento de residuos é adotar medidas viaveis e econémicas para reduzir os residuos gerados
(FERNANDES, 2008; BICK, 2014; SOARES, 2014).

Neste sentido, um meio de evitar este desperdicio € o Aproveitamento Integral dos Alimentos
(AlA), representando uma medida de facil entendimento, por ser uma pratica sustentavel e

ecologicamente correta, com uma maior utilizacdo de recursos naturais que proporciona diminuigédo de
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gastos com alimentacdo familiar, estimula a modificacdo dos habitos alimentares sem postergar a
questdo nutricional (CARVALHO, 2016).

O AIA é a utilizacdo de um determinado alimento em sua totalidade, através de receitas que
utilizem folhas, talos e sementes, entrecascas sejam de frutas ou hortalicas, que s&o partes ndo
convencionais dos alimentos geralmente descartados. Utilizar os alimentos em sua totalidade representa
mais que uma economia, significa fazer uso dos recursos disponiveis sem desperdicio, reciclar,
respeitar o ambiente e alimentar-se bem, com prazer e dignidade (INSTITUTO AKATU, 2004,
STORCK et al., 2013).

As partes ndo convencionais de alimentos desprezados acarretam um grande desperdicio de
material organico pela comumente falta de informacdo sobre os nutrientes contidos nessas partes
descartadas (GONDIM et al., 2005). Além de o AIA levar a um menor impacto ambiental, proporciona
maior subsidio nutricional para a populagdo. Partes de frutas e hortalicas desprezadas constantemente
poderiam ser utilizadas como fontes alternativas de nutrientes, com o objetivo de agregar valor
nutricional das refei¢Ges, visto que vitaminas, minerais, proteina e fibras estdo em alguns casos, mais
concentrados em partes ndo convencionais dos alimentos do que na parte normalmente consumida.
Portanto, deve-se aproveitar ao maximo tudo que o alimento pode ofertar como fonte de nutrientes
(PEREIRA et al., 2003; STORCK et al., 2013).

De acordo com o Conselho Federal de Nutricionistas (2018) “as necessidades nutricionais sao
quantidades de energia e nutrientes biodisponiveis nos alimentos que um individuo sadio ou enfermo
deve ingerir para satisfazer todas as suas necessidades fisiologicas”, a partir dai se observa a
importancia de seguir a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) com o objetivo de prevenir caréncias

nutricionais, doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) e evitar toxicidade.

Cada alimento desempenha uma funcdo especifica no organismo e isso esta correlacionado a
maior quantidade de nutrientes dos alimentos. A demanda por alimentos nutritivos e seguros vem
crescendo em nivel mundial, e a ingestdo de alimentos balanceados permite a prevencdo e o tratamento
de problemas de salde provenientes de habitos alimentares inadequados (ROMANI et al., 2019). Entéo,
desfrutar ao méaximo e variar as refeicbes considerando a sua quantidade adequada e principalmente
qualidade sdo fatores importantes, pois assim € possivel alcancar o equilibrio de nutrientes
(GUTKOSKI, 2007; AIOLF e BASSO, 2013; BICK, 2014).

A prética do AIA tem sido vista como um fator estratégico contra o desperdicio de alimentos
promovendo a sustentabilidade, redugdo do custo, bem como alternativa a fim de promover a promogéo

da saude e melhoria de vida a longo prazo (VIEIRA, et al. 2013).
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Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi analisar o valor nutricional das cascas de
hortalicas e relacionar os valores obtidos com a IDR, visando o AIA a fim de mostrar os beneficios de
se utilizar as cascas nas preparagdes culinarias promovendo a sustentabilidade e consequentemente a

promocao da salde.

PERCURSO METODOLOGICO

Foram selecionados os seguintes alimentos para a analise quimica das partes ndo convencionais:
Abdbora Cabotian (Cucurbita Maxima), Abdbora Paulista (Cuclrbita moschata), Banana Prata (Musa
spp), Berinjela (Solanummelongena), Cenoura (Daucuscarota L), Chuchu (Sechium edule), Jilo
(Solanumaethiopicum), Pepino (Cucumissativus). As frutas e hortalicas foram obtidas na feira de
organicos do municipio de Maringd — PR, os mesmos foram lavados em &gua corrente, em seguida,

descascados e separadas as partes utilizadas para a pesquisa.

Para a analise de fibras foi pesado 2 g de cada amostra, foi envolvida em papel de filtro e
amarrada com Ia. Para a extracdo continua, utilizou-se o aparelho de Soxhlet, usando éter como
solvente. Aquecido em estufa para eliminar o resto de solvente. Foi transferido o residuo para um frasco
Erlenmeyer de 750 mL, com boca esmerilhada, adicionando-se 100 mL de solucdo &cida e 0,5 g de
agente de filtracdo. Adaptado o frasco Erlenmeyer a um refrigerante de refluxo por 40 minutos a partir
do tempo em que a solucdo acida foi adicionada, mantendo sob aquecimento. Agitado frequentemente,
a fim de evitar que gotas sequem na parede do frasco. Filtrado em cadinho de Gooch previamente
preparado com areia diatoméacea e com auxilio de vacuo. Lavado com agua fervente até que a agua de
lavagem ndo tivesse reacdo acida. Lavado com 20 mL de alcool e 20 mL de eter. Aquecido em estufa a
105 °C, por 2 horas. Resfriado em dessecador até a temperatura ambiente. Pesado e repetido as
operacdes de aquecimento e resfriamento até peso constante. Incinerado em mufla a 550 °C. Resfriado
em dessecador até a temperatura ambiente. Pesado e repetido as opera¢fes de aquecimento e
resfriamento até peso constante. A perda de peso foi igual a quantidade de fibra bruta (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985).

Para a digestdo das amostras de alimentos, foi pesada 10,0 + 0,1 g de cada amostra previamente
homogeneizada em cépsula de porcelana, de tal maneira que a leitura do elemento na solugdo da
amostra digerida estivesse compreendida na faixa linear da curva-padrdo. A amostra foi queimada em
bico de Bunsen com tela de amianto até cessar o desprendimento de fumaca, sem que tivesse respingos
e que a amostra se incendiasse. Posteriormente, foi colocado a capsula na mufla e aquecida até 550 °C

por 4 horas. Retirada da mufla e deixada esfriar até atingir a temperatura ambiente. As cinzas foram
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umedecidas com agua desmineralizada e adicionado 1 mL de HNOj. A solucdo foi aquecida ate
completa evaporacdo do solvente em chapa de aquecimento. Apos este procedimento, o material
retornou para a mufla a 550 °C quantas vezes foi necessario, repetindo a adi¢do de acido, até a completa
mineralizacdo da amostra, ou seja, até a obtencdo de cinzas claras, isentas de carvao. As cinzas foram
dissolvidas em HNOg, de tal maneira que a concentracdo final de &cido fosse de 10%, a mesma que a
das solucdes padrdo. A solucdo foi transferida quantitativamente com agua destilada e deionizada para
baldo volumétrico de 10 ou 25 mL ou outro volume de acordo com a sensibilidade da técnica analitica a
ser usada para a determinacdo dos elementos. As amostras e um branco dos reagentes em paralelo
foram preparados em triplicata (KIRA, 2007; SANTOS et al., 2017).

Os minerais Ca**, K* e Na* foram analisados em fotdmetro de chama, e para isso foi necessaria

a preparacdo de solugdes padrbes contendo 0s respectivos ions.

Para o preparo da solugdo padrdo de K* e Na*, foi pesado 0,119g de nitrato de sddio (NaNOs) e
0,005¢g de nitrato de potassio (KNO3), os quais foram diluidos em um baldo volumétrico de 100 mL
utilizando agua destilada. Em seguida, foi diluido 0,5 mL das amostras em um baldo volumétrico de
100 mL utilizando agua destilada. Posteriormente foi realizada a leitura das amostras no fotdémetro de
chama Analyser 910 M.

Para o preparo da solucéo padrdo de Ca?*, foi pesado 0,236g de nitrato de calcio (Ca(NOs),), 0
qual foi diluido em um baldo volumétrico de 100mL utilizando agua destilada. As amostras foram
diluidas com 2,0 mL de agua destilada e em seguida efetuada a leitura em fotémetro de chama Analyser
910 M. Os elementos Mg e Fe foram analisados em um absor¢do atbmica Shimadzu AA-7000, e para

isso foi necessaria a preparacao de solucGes padrdes contendo os respectivos ions.

A determinacdo das concentracdes foi realizada através da curva de calibracdo padréo para cada
elemento a ser determinado, onde foi utilizado a regressdo linear e o coeficiente angular da reta
(absortividade) para os célculos. Alternativamente, o equipamento foi programado para estabelecer a
curva padrdo e fornecer leitura das amostras diretamente em concentracdo. Para a leitura das amostras
foi necessario efetuar diluicdo para que a leitura de absorbancia ficasse compreendida na faixa linear da
curva padrdo e um padréo interno de cloreto de lantanio foi adicionado solucdo de tal forma que a
concentragdo final foi de 0,1% em lantanio m/v (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 1990).

A determinagdo de fosforo foi feita por espectrofotometria na regido do visivel Varian Cary 50.
Foram dissolvidas as cinzas em 10 mL de HCl e 1 a 2 mL de HNO3 concentrado. Esta solucéo foi

levada a ebulicdo, por cerca de cinco minutos, em chapa quente para hidrolisar os polifosfatos, em
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seguida a solucdo foi resfriada e transferida para um baldo volumétrico de 100 mL e o volume
completado com &gua deionizada. Para ajuste da medida analitica foi preparada uma solucdo em branco

contendo todos os reagentes menos 0 composto de interesse.

Em uma série de 10 (dez) balGes volumétricos de 50 mL, foram pipetados volumes da solucéo
padrdo de trabalho contendo de 0,2 a 1,5 mg de fdsforo (essas aliquotas podem variar de acordo com a
sensibilidade e a faixa linear de trabalho do equipamento). Adicionado 10 mL do reagente vanado-
molibdato de aménio em cada baldo. Completado o volume com agua deionizada. Homogeneizado,
esperando 10 minutos para fazer a leitura. Para ajuste das medidas analiticas o espectrofotémetro foi
zerado a partir da solucdo em branco para na sequéncia ser lida a absorbancia dos padrées. Feito a

regressao linear e calculado o coeficiente angular da curva.

Em um baldo volumétrico de 50 mL, foi pipetada uma aliquota de 5 mL da amostra, de tal
forma que a leitura da absorbancia estivesse compreendida na faixa linear da curva padréo. Adicionado
10 mL do reagente vanado-molibdato de aménio e completado o volume com agua destilada e
deionizada. Ap6s a homogeneizacdo, foram aguardados 10 minutos para fazer a leitura
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1990).

Para a andlise de Vitamina A, foi adicionado, diretamente em um baldo de boca esmerilhada de
250 mL, uma quantidade de amostra que continha até 50 Ul de vitamina A. Nesta solucdo foram
adicionados 10 mL de glicerina e agitado. Posteriormente, adicionados 50 mL de alcool e 10 mL de
solucdo aquosa de hidroxido de potassio a 30%. Aquecido em placa aquecedora, sob refluxo e com
agitacdo por 30 minutos. Aguardou-se que a solucdo chegasse a temperatura ambiente para em seguida
ser transferida para o funil de separacdo ambar de 250 mL. A vitamina foi extraida com trés porcdes de
éter de petrdleo, respectivamente, 40, 30 e 20 mL. Os extratos etéreos foram lavados com porc¢des de
50 mL de &gua, agitando suavemente, até que a fase aquosa ndo apresentasse mais reacdo alcalina pela
adicdo de 2 - 3 gotas de fenolftaleina e novamente separado a fase etérea. Ap6s a separacdo foi
adicionada sulfato de sodio anidro como agente secante e em seguida a fase etérea contendo a vitamina
A foi filtrada diretamente em um baldo volumétrico de 50 mL com seu volume-te completado com éter
de petroleo (solucdo A). Uma aliquota da solugcdo A contendo a concentracdo entre 10 - 50 Ul de
vitamina A foi transferida para um tubo do colorimetro e evaporado sob nitrogénio até secagem, em
seguida foram adicionados 3 mL de cloroférmio, 4 gotas de anidrido acético e 7 mL do reagente de
Carr-Price. Apos 15 segundos a adicdo do reagente Carr-Price, foi medida a absorbancia da solucéo em
um espectrofotdmetro de UV-Vis Varian Cary 50 & 620 nm da coloracdo desenvolvida, usando a agua

como referéncia.

Revista Valore,Volta Redonda, 4 (Edigao Especial): 70-83.,2019 75



Fioroto et al.

Cada amostra foi pesada, com precisdo, de 0,1 g e saponificada como descrito acima. Para a
analise das amostras, foi retirada uma aliquota de volume conhecido desta solu¢do para obter uma
solugdo com concentracdo de 8 a 15 Ul de vitamina A por mL e evaporada sob nitrogénio, em seguida o
residuo foi dissolvido em quantidade suficiente de alcool isopropilico (cubeta de 1 mL). A leitura da
absorbancia foi determinada em um espectrofotdmetro de UV-Vis Varian Cary 50 em 325 nm. Para a
correcdo dos interferentes a leitura também foi conduzida em 310 e 334 nm, utilizando alcool
isopropilico como branco (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985; ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTYCAL CHEMISTS, 1990.

Para a analise de Vitamina C (Acido ascorbico), cada amostra foi homogeneizada e pesada uma
quantidade para correspondente a 5 mg de acido ascorbico. A amostra devidamente pesada foi
transferida para um frasco de 300 mL contendo 50 mL de agua. Apo6s foi adicionado 10 mL de solucéo
de acido sulfarico a 20%. A solucdo foi homogeneizada e, quando necessério, foi filtrado para outro
frasco, lavando o filtro com &gua e 10 mL da solucdo de acido sulfurico a 20%. Ao titulado foi
adicionado 1 mL da solucdo de iodeto de potéassio a 10% e 1 mL da solucdo de amido a 1%. Em
seguida, a solucdo foi titulada com solucdo padrdo de iodato de potéassio até coloracdo azul.
Dependendo da quantidade de vitamina C contida na amostra, foi utilizada solugéo de iodato de
potassio 0,02 M ou 0,002 M. A analise foi realizada em duplicata (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1985).

Ap06s a determinacdo dos nutrientes contidos nas cascas, foi realizada a comparacdo dos
resultados com os valores de IDR descritos na ANVISA, 2003 e os mesmos foram classificados como
fonte (valores de micronutrientes >15% e fibras >3g, a cada 100g de alimento) ou alto contetido de
nutrientes (valores de micronutrientes >30% e fibras >6g, a cada 100g de alimento), de acordo com a

ANVISA, 2012.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os alimentos devem conter macro e micronutrientes em quantidades suficientes para suprir as
necessidades fisioldgicas do organismo, para isso a alimentacdo deve ser nutritiva e diversificada. Os
micronutrientes, mais conhecidos como vitaminas e minerais, sdo importantes para a manutencéo
saudavel das células corpdreas, ajudando na prevencdo de doencas cronicas (SICHIERI, 2000; ALVES;
JAIME, 2014). A partir disso e considerando a importancia econdmica, nutricional e ambiental do
aproveitamento da casca de alimentos, foi realizada a analise da composic¢do quimica dos alimentos nao

convencionais (Tabela 1).
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As cinzas encontradas (Tabela 1) referem-se ao residuo inorganico remanescente apos a completa
destruicdo da matriz organica do alimento, e sua determinacdo é importante para se calcular o valor
nutritivo de um alimento, quando se obtém valores altos de cinzas pode indicar alta quantidade de
minerais como potassio e sodio (CAETANO et al., 2012; YUYAMA et al., 2011), por exemplo, como
pode-se observar através da analise da casca da banana que apresentou o maior valor de cinzas totais

entre todos os residuos de alimentos analisados (Tabela 1).

O potassio ¢ um mineral importante, sendo responsavel pela sintese proteica, concentracéo
urinaria, manutencdo do potencial da membrana, transmissdo do impulso neuromuscular, formagdo de
dentes e 0ssos. Cerca de 98% do potassio € intracelular e seu metabolismo esté relacionado com o sédio
(BLOOM et al., 2015). Comparando o teor de potassio em 100 g de partes ndo convencionais de
vegetais frescos do presente trabalho, com o trabalho de Philippi (2016) que analisou a polpa dos
vegetais, foram encontrados teores ligeiramente maiores de potassio na casca do pepino (Polpa: 144 mg,

Casca: 146,3 mg) e no chuchu valores menores na casca (Polpa: 150 mg, Casca: 124,5 mg).

Segundo Dalton, et al. (2016); Zarean e Tarjan (2017), a deficiéncia de magnésio durante a
gravidez representa risco a salide da mulher e do recém-nascido, pois este age prevenindo o parto
prematuro, pré-eclampsia, baixo peso ao nascer, azia e até mesmo caimbras, visto que a necessidade
desse nutriente aumenta durante a gestacdo. Assim, mostra-se a necessidade de introduzir na dieta
alimentos que contenham boas quantidades de magnésio. Na presente analise as cascas que apresentaram
maiores quantidades foram o jil6, berinjela, pepino e cenoura, representando 7,53%, 5,11%, 4,76% e
4,53% da IDR, respectivamente.

De maneira geral observou-se que alguns nutrientes encontrados nas cascas analisadas nédo
apresentam quantidades muito significativas, sendo que o ferro variou de 0,71% (abdbora cabotian) a
10,71% (banana prata), o célcio foi de 0,01% (berinjela) a 2,55% (abdbora cabotian), sodio foi de tracos
(berinjela e jil6) a 3,69%, da IDR, porém o consumo desses alimentos devem ser estimulados, visto que

0S mesmos trazem outros beneficios ja mencionados.

Segundo Bernaud e Rodrigues (2006) cascas geralmente descartadas sdo fontes de fibras, que
oferecem inimeros beneficios para a saide humana, como o controle da obesidade com consequente
diminuicdo dos niveis de colesterol absorvido, como pode ser visto na Tabela 1. Algumas cascas
apresentaram maior quantidade de fibras que outras, sendo as que apresentaram maiores valores foram a

cenoura, chuchu e banana prata, correspondendo a 11%, 7% e 4,5% da IDR, respectivamente.

A casca da cenoura apresentou o valor mais significativo de vitamina A, correspondendo a

138,8% da IDR (Tabela 1), podendo ser considerada com alto conteudo, apresentando, por exemplo, o
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dobro da quantidade encontrada na abobora cabotian e quase 170 vezes mais que 0 pepino japonés.
Outros alimentos também foram considerados com quantidade elevada de vitamina A, como a abobora
cabotian e a abdbora paulista. Para a saude publica, o consumo de alimentos fontes de vitamina A se
torna importante, visto que sua deficiéncia pode levar & cegueira ou mesmo a morte (SOUZA, 2004;
QUEIROZ et al., 2013), sendo um dos principais problemas nutricionais em paises subdesenvolvidos,

principalmente em criancas de cinco meses a seis anos de idade (QUEIROZ et al., 2013).

Outra vitamina que deve ser observada é a vitamina C que atua como um importante
antioxidante, estando envolvida na sintese de coldgeno e na melhora do sistema imunoldgico e
respiratorio, possui efeito vasodilatador e anticoagulante, melhora a absorcdo do ferro ndo heme,
devendo ser incentivado o consumo didrio de fontes alimentares desse nutriente (MAHAM, 2013).
Através dos dados da Tabela destacamos a abdbora cabotina, abdbora paulista, banana prata e chuchu,
como sendo os alimentos que apresentaram as maiores quantidades de vitamina C presentes nas partes

nao convencionais.

Pode-se assim visualizar de forma clara o quanto se perde em nutrientes quando as cascas Sao
descartadas, ja que sdo importantes fontes nutritivas. Estas partes por sua vez, quando utilizadas, trazem
inimeros beneficios a salde e ao meio ambiente, através da geracdo de um volume menor de residuos. A
aceitabilidade destas partes ndo convencionais de alimentos pode ser introduzida na alimentacao através
da criacdo de diversas receitas como bolos, doces, tortas e sucos (GONDIM et al., 2005; TEIXEIRA,
2016).

CONSIDERACOES FINAIS

As analises quimicas mostraram que as cascas dos alimentos apresentam, em geral, bons teores
de fibras, vitaminas e minerais. Sendo assim, estas partes ndo convencionais dos alimentos podem ser
consideradas uma fonte alternativa de nutrientes, inclusas em uma dieta nutritiva e diversificada,
promovendo o aproveitamento integral dos alimentos, evitando desperdicios, auxiliando no tratamento e

prevencdo de doencas e visando na promocao da saude.
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Tabela 1 - Resultado do teor de nutrientes nas cascas dos alimentos analisados.

Ingestdo Diaria

100g das cascas da amostra in natura

Parametro Recomendada
(IDR)*

Abdbora Abobora Banana Berinjela Cenoura  Chuchu Jilo Pepino

Cabotian  Paulista Prata Japonés
Cinzas totais Nd 0,73+0,06 0,30+0,01 1,73+0,15 0,72+0,03 1,53+0,11 0,30+0,02 0,38+0,04 0,30+0,05
(%)
Cinzas Nd 0,29+0,02 0,06+0,01 0,92+0,09 0,02+0,01 0,83+0,09 0,09+0,03 0,04+0,03 0,17+0,07
insoltveis (%)
Fibras (g) 25 0,47+0,8 0,41+0,04 1,14+0,12 0,02+0,01 2,75+0,16 1,75+0,21 0,11+0,06  0,41+0,05
Sddio (mg) 2400 31,4+12 0,840,3 88,56+2,9 69,1+2,4  1,8+0,4 1,9+0,5
Potéssio (mQ) 4700 320,5+5,5 339,8+6,4 357,7+48 2,1+0,4 1455+4,4 1245+3,3 212,4+1,24 146,3+3,5
Célcio (mg) 1000 255+14 20,2+12 75+0,7 0,1+0,05  9,4+0,9 5,5+0,6 19,1+1,3 3,6+0,8
Ferro (mg) 14 0,1+40,03  0,2+0,04 15+0,4 0,37+0,1 0,2+0,08  0,2+0,06 0,3+0,09 0,2+0,04
Fosforo (mg) 700 433+1,4 219+1,2 222+14 258+13 332+1,1 17,7+11 28,442,2 22,8+1,5
Magnésio(mg) 260 11,1+1,1  0,1+0,04 04+0,1 13,3+09 11,8+1,3 115+12 19,6+1,1 12,4+0,9
Vitamina 600 424+2,2%  325+2,51 19,1+0,5 6,6+0,9 833+4,41 nd nd 5+0,5
A(ug)
Vitamina C 45 8,8+097 7,3+0,7# 85+0,77 2,1+0,5 57410 7,440,971 nd 2,4+0,9
(mg)

Nd = Né&o detectado

(---) = Quantidade tragos

Fonte: ANVISA, 2003*. Dados da pesquisa.
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= Fonte 1= Alto contedo
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