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RESUMO 

O presente trabalho teve como principal objetivo propor o melhor aproveitamento dos alimentos 

que são recebidos e utilizados no preparo das refeições na casa Lar Santo Antônio, localizada 

no município de Naviraí/MS. Essa instituição abriga idosos em estado de vulnerabilidade e é 

mantida por meio de doações, principalmente de alimentos. Muitas vezes os alimentos 

recebidos chegam em grande quantidade e em estágio de maturação avançado, sendo 

desperdiçados por falta de opções de preparo ou métodos de conservação e armazenamento 

adequados. Buscando então reaproveitar alimentos que são descartados, colaborando para 

evitar o desperdício e acúmulo do lixo orgânico, assim, foram desenvolvidas cartilhas com 

receitas contendo técnicas de reaproveitamento dos alimentos para a elaboração de novos 

produtos dentro da alimentação oferecida diariamente aos idosos. Além disso, a cartilha 

continha informações sobre o reaproveitamento de partes dos alimentos pouco utilizadas na 

alimentação, como cascas, talos, sementes e folhas, que muitas vezes são descartadas. A 

elaboração da cartilha teve o objetivo de orientar os manipuladores de alimentos da Casa Lar, 

a fim de reduzir o desperdício de alimentos e colaborar para uma alimentação mais saudável. 

Por fim, foi produzido um vídeo com as mesmas técnicas e elaboração de uma das receitas 

propostas na cartilha, para que a transferência de conhecimento fosse a mais didática possível 

e o reaproveitamento de resíduos e coprodutos pudesse ser amplamente empregado na cozinha 

da instituição Casa lar Santo Antônio. 
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1 CONTEXTUALIZAÇÃO 

 

A Casa Lar Santo Antônio é uma instituição não governamental, que foi inaugurada em 

fevereiro de 2005. Atualmente abriga mais de 20 idosos em situação de abandono e/ou 

vulnerabilidade. Os alimentos estão entre as diversas doações recebidas para manter a 

instituição funcionando. Por se tratar de doação, alguns tipos de alimentos são recebidos em 

demasia, enquanto outros são escassos. Além disso, os produtos perecíveis e/ou sazonais podem 

apresentar estágio de maturação avançado ou ainda estarem em quantidade excessiva para o 

consumo imediato, resultando em perdas e geração de resíduos orgânicos. Algumas medidas 

podem ser tomadas para evitar o desperdício de alimentos em diversos estabelecimentos que 

manipulam e/ou processam alimentos. Tais medidas englobam desde o treinamento e 

conscientização dos manipuladores de alimentos em relação às boas práticas de manipulação e 

processamento, até o desenvolvimento de processos e produtos que proporcionam o aumento 

do tempo de conservação e o reaproveitamento/aproveitamento integral de alimentos. O 

conhecimento técnico de metodologias de processamento e controle de alimentos, bem como 

das boas práticas de fabricação (BPF) auxiliam os estabelecimentos e instituições, tanto na 

redução de perdas de alimentos, quanto na eliminação de DTA (doenças transmitidas por 

alimentos). A implementação de projetos de extensão universitária, que viabilizem a utilização 

de alimentos que não seriam aproveitados corretamente, que seriam descartados, ou ainda que 

devido à manipulação inadequada pudesse vir a causar intoxicação alimentar, são de extrema 

importância e de utilidade pública. 

 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

Entre os meses de agosto de 2020 a outubro de 2021 não foi possível realizar visitas 

presenciais no Lar Santo Antônio, devido à pandemia de COVID-19. O contato foi realizado 

através de ligações telefônicas com as funcionárias responsáveis. De novembro a dezembro de 

2020 foi estipulado um cronograma de quais alimentos seriam utilizados no preparo das 

refeições bem como os seus resíduos que eram descartados e quais os alimentos que mais eram 

utilizados (banana, maçã, laranja, tomate, abóbora, cenoura, batata, couve, chuchu). Com essas 

informações foi possível elaborar cartilhas com as receitas. Também foi produzido em vídeo 

uma receita com aproveitamento integral do alimento e enviado no e-mail da Casa Lar Santo 
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Antônio. 

2.1 FIGURAS 

Figura 1: Receita de bolinhos de talos e folhas. 

 

Fonte: Adobe Spark. 
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Figura 2: Receita de pão de casca de banana. 

 

Fonte: Adobe Spark. 
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Figura 3:Receita de bolo de casca de maçã. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

6 

 

 

Figura 4: Receita de chips de casca de abóbora. 

 

Fonte: Adobe Spark. 

 

3 RESULTADOS, DESAFIOS E APRENDIZADO 

Com as informações dos alimentos mais utilizados e quais resíduos eram descartados, 

foi possível elaborar receitas e um vídeo explicativo sobre as BPF para aplicação na alimentação 

dos idosos. Durante o período de isolamento social não foi possível fazer visitas no Lar Santo 

Antônio. Por meio de contato telefônico, conversou-se com as funcionárias que informaram 

quais os alimentos eram descartados com maior frequência, seus resíduos e a partir dessas 

informações algumas receitas foram selecionadas para utilização no preparo da alimentação dos 

idosos. 
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O presente trabalho propôs o melhor aproveitamento dos alimentos que são recebidos e 

utilizados dentro da cozinha na casa Lar Santo Antônio, buscando reaproveitar principalmente 

as cascas dos alimentos que são descartadas. Assim, foram aplicadas técnicas de 

reaproveitamento dos alimentos para a elaboração de novos produtos dentro da alimentação 

oferecida diariamente aos idosos, visando reduzir o desperdício e colaborar para uma 

alimentação mais saudável. Durante o período de pandemia foi observado que houve uma queda 

significativa nas doações recebidas, porém uma quantidade importante de cascas e talos eram 

jogados fora. Com esse descarte são perdidos diversos nutrientes. Esse descarte se dá por conta 

da falta de conhecimento dos funcionários em saber reutilizar esses resíduos. Assim, o objetivo 

de ensinar e dar dicas aos funcionários do Lar Santo Antônio de como esses alimentos podem 

ser melhor aproveitados dentro da alimentação dos idosos foi introduzido, para que esse 

conhecimento possa ser usado no dia a dia durante o preparo das refeições. Por fim, foi criada 

uma cartilha com as mesmas técnicas e receitas propostas, para que o reaproveitamento de 

resíduos e co-produtos continue a ser exercido dentro das cozinhas. 

 

AGRADECIMENTOS 

 

À UEMS, pela oportunidade de realização do projeto, bem como pela concessão da bolsa 

PIBEX e a minha professora e orientadora Dra. Fabiane Bach, pelo apoio e ajuda fornecidos 

nessa caminhada. 

 

 

REFERÊNCIAS 

 

FORNARI, A. A importância da alimentação na terceira idade. Disponível em: 

<nutricaopraticaesaudavel.com.br/bem-estar/a-importancia-da-alimentacao-na-terceira-

idade/>, acesso em 23/03/2021.  

 

GOULART, R.M.M. Desperdício de alimentos: um problema de saúde pública. 

Integração. V. 54, n. 1, 2008.  

 

IBGE. Projeção da população do Brasil. Disponível em: 

http://www.ibge.gov.br/apps/populaçao/projeçao/, acesso em 12 de março de 2021. 

 

MACHADO, R. L. Boas práticas de fabricação (BPF). Embrapa Indústria de Alimentos. 

Rio de Janeiro, 2015.  

 

MINISTÉRIO DA SAÚDE. Alimentação saudável para a pessoa idosa. Um manual para 

profissionais de saúde. Disponível em: 

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.

pdf, acesso em 23/03/2021.  

 

http://www.ibge.gov.br/apps/populaçao/projeçao/
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf


 

 

8 

 

OMS. Organização Mundial da Saúde. Relatório mundial do envelhecimento. Disponível 

em:https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/186468/WHO_FWC_ALC_15.01_por.pd

f;jsessionid=5, acesso em 12/03/2021.  

 

OZZY, P. Manual de boas práticas de fabricação e controle. 2006. Disponível em :< 

http://www.abraci.org.br/arquivos/boas_praticas_fab_controle2.pdf > Acesso em 20 de fev. 

2021. 

  

TRAMONTINO, V. S.; NUÑEZ, J. M. C.; TAKAHASHI, J. M. F. K.; SANTOS-DAROZ, C. 

B.; RIZZATTI-BARBOSA, C. M. Nutrição para idosos. Revista de Odontologia da 

Universidade Cidade de São Paulo. v. 21. n. 3. p. 258-267, 2009. 

 

 

 

 

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/186468/WHO_FWC_ALC_15.01_por.pdf;jsessionid=5
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/186468/WHO_FWC_ALC_15.01_por.pdf;jsessionid=5

