% : =
‘ ) (07 (I INSTITUTO FEDERAL DE

. -0 T EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA

ALIMENTOS
DIFERENTES PROPOSTAS DE GERENCIAMENTO E REAPROVEITAMENTO DE
RESIDUOS PROVENIENTES DAS AULAS PRATICAS DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Alessandra Miranda dos Santos, Giovanna Novaes Sampaio, Luisa Reis Ferreira, Marlon
Moura Costa, Alessandro Rangel Carolino Sales Silva

Centro Universitario Newton Paiva, Belo Horizonte — Minas Gerais

RESUMO

Este estudo propde estratégias praticas de reaproveitamento de residuos alimentares
gerados nas aulas praticas de Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario Newton
Paiva Wyden, com foco em sustentabilidade e seguranca alimentar. Com base em uma
revisao bibliografica, o estudo identifica diversas possibilidades de transformacdo de
residuos comuns em subprodutos funcionais e nutritivos. Entre os principais resultados,
destacam-se o uso de cascas de abacaxi e limao para a produgdo de farinhas, chas e
fermentados, residuos de cenoura e cebola para compostagem e tortas salgadas, cascas
de beterraba para farinhas enriquecidas, e o soro de leite para bebidas lacteas e soro em
pé para panificacdo. Essas praticas promovem o conceito de economia circular,
transformando residuos em recursos de valor nutricional e funcional, beneficiando nao
apenas 0 meio ambiente, mas também comunidades em situacao de vulnerabilidade. A
adocao dessas iniciativas no ambiente educacional fomenta uma cultura de
sustentabilidade, preparando futuros profissionais para a implementacao de solugoes

inovadoras e conscientes na industria de alimentos.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; reaproveitamento de residuos; seguranca

alimentar; sustentabilidade; tecnologia de alimentos.
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1. INTRODUCAO

Atualmente o Brasil esta classificado entre os 10 paises que mais desperdicam
alimentos no mundo, com aproximadamente 35% de toda a producao sendo
descartada anualmente (Panizzon et al., 2020). Esse desperdicio ocorre ao longo de
varias etapas da cadeia alimentar, desde falhas na colheita e transporte até a falta de
infraestrutura adequada para armazenamento e distribuicao dos alimentos. Essas
perdas variam de acordo com a regido geografica, o nivel tecnoldgico empregado e o
nivel de conscientizacdo dos consumidores, que muitas vezes descartam alimentos apos
a compra por ndo atenderem a critérios pessoais de qualidade, especialmente em

termos de aparéncia e sabor (Zaro, 2018).

Frutas e verduras sao particularmente vulneraveis ao desperdicio devido as suas
caracteristicas sensoriais como aroma, aparéncia e textura. De acordo com a
Organizacao das Nacoes Unidas para a Agricultura e a Alimentagao (FAO, 2014), cerca
de 45% desses alimentos sao descartados, e Raul Osvaldo Benitez, Representante
Regional da FAO para a América Latina e o Caribe (2022), estima que 6% das perdas
alimentares globais ocorram na América Latina e no Caribe, onde cerca de 15% dos
alimentos disponiveis sdao perdidos. Esse problema é especialmente evidente em
grandes centros de abastecimento, como a Central de Abastecimento do Rio Grande do
Sul (CEASA-RS), que gera aproximadamente 38 toneladas de residuos organicos
diariamente, segundo dados do Governo do Estado do Rio Grande do Sul (Panizzon et
al., 2020).

Uma alternativa para combater esse problema € o aproveitamento integral dos
alimentos, utilizando-os em sua totalidade, incluindo partes que geralmente sao
descartadas, como cascas e talos (Silva, 2014). Essa pratica, além de econdmica, é
nutritiva, pois permite a producao de farinhas e outros subprodutos ricos em fibras e

nutrientes, que podem ser incorporados a diversas preparacoes alimentares (Linhares
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etal., 2019). No entanto, a preferéncia por alimentos frescos e esteticamente perfeitos,
associada ao status social, ainda leva ao descarte de alimentos aptos para o consumo,
reforcando a necessidade de iniciativas educacionais para promover 0

reaproveitamento (Porpino, 2018).

O reaproveitamento de residuos alimentares € uma estratégia essencial frente a
crescente preocupacao com a segurancga alimentar, definida como o direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente, sem
comprometer outras necessidades essenciais (Brasil, 2006). Esse conceito baseia-se em
praticas alimentares que respeitam a diversidade cultural e que sejam ambiental,

cultural, econémica e socialmente sustentaveis (Brasil, 2006).

Diante do exposto, este artigo tem como objetivo, por meio de uma revisao
bibliografica, apresentar sugestOes praticas para o gerenciamento e reaproveitamento
de residuos alimentares provenientes das aulas praticas de Tecnologia de Alimentos do
curso de Farmacia do Centro Universitario Newton Paiva. Busca-se, com isso, reduzir o
desperdicio de alimentos e promover um consumo mais consciente e sustentavel,

oferecendo bases tedricas para a transformacao de residuos em recursos Uteis e viaveis.

2. METODOS

2.1 Revisao de literatura

O presente estudo configura-se como uma revisao bibliografica que visa analisar
propostas praticas para o reaproveitamento de residuos organicos gerados nas aulas
de Tecnologia de Alimentos do curso de Farmacia do Centro Universitario Newton Paiva.
A busca por artigos foi realizada em bases de dados de acesso publico, incluindo
Periddicos CAPES, SciELO, PubMed e Google Scholar. Para otimizar os resultados,
foram utilizados descritores como “Residuos,” “Tecnologia de Alimentos,”
“Reaproveitamento,” “Saude” e “Alimento.” Os termos foram combinados utilizando
operadores booleanos, como “AND” para restringir a pesquisa e “"OR"” para ampliar a
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busca dentro de categorias tematicas relacionadas. Os filtros aplicados incluiram:
acesso aberto, artigos publicados entre 2011 e 2024, revisdo por pares, area de

Ciéncias da Saude e idioma portugués e inglés.

A selecdo dos artigos foi baseada na analise dos titulos e resumos, avaliando-se
a relevancia em relacdo ao tema central: reaproveitamento de residuos organicos.
Foram identificados 420 artigos utilizando os descritores, dos quais 20 foram
selecionados ap0s a leitura dos titulos e resumos. Ao final da busca nas bases de dados
mencionadas, 11 dos 20 artigos selecionados foram escolhidos para compor a revisao
bibliografica, aplicando-se os critérios de relevancia em relacgdo ao tema
“Reaproveitamento de Residuos Organicos” e de apresentacdo de propostas para

realizacao do reaproveitamento.
2.2 Coleta de dado in loco

Foi realizado o registro do peso dos residuos organicos gerados ao final das
seguintes aulas praticas da disciplina de Tecnologia de Alimentos: producdo de geleia
de frutas, processamento de picles de vegetais, producao de hamburguer plant-based
e producao de queijo Minas frescal. As mesmas foram ministradas ao longo do segundo
semestre de 2024. As pesagens dos residuos foram registradas por meio de fotografias

tiradas durante a execucao das aulas praticas.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O desperdicio alimentar € um problema crescente e sua reducao, por meio do
aproveitamento de materiais subutilizados, pode gerar produtos nutricionalmente
enriquecidos que beneficiam nao apenas o ambiente académico, mas também a salde
publica (Ferrdo et al., 2020). Nesse contexto, a transformacao de residuos de atividades
como a producao de geleias, picles de vegetais, hamburgueres plant-based e queijo
minas frescal se apresenta como uma alternativa pratica e educativa (Panizzon et al.,
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2020).

Estudos previamente analisados reforcam a viabilidade de tais transformacgoes,
demonstrando que técnicas de secagem, trituracdo e fermentacdo podem ser aplicadas
com sucesso. A aceitacao sensorial e a valorizacao nutricional dos produtos
desenvolvidos foram aspectos destacados, evidenciando que a incorporacao de
residuos pode ser bem- sucedida tanto do ponto de vista tecnoldgico quanto

sustentavel.
3.1 Selecdo de Artigos para revisao tedrica

Com base no material utilizado na revisao, elaborou-se a Tabela 1, composta
pelos artigos selecionados, que abordam produtos derivados de aproveitamento
integral de alimentos e discutem sua viabilidade e impacto na sustentabilidade. Através
deste compilado, buscamos demonstrar de forma geral o foco principal de cada artigo,
destacando as tecnologias de reaproveitamento empregadas nos residuos organicos
para producao de um novo alimento funcional. Por exemplo, o estudo de Ferrao e
colaboradores (2020) descreve como farinhas feitas de residuos de frutas melhoram o
teor nutricional de iogurtes, enquanto Novello e colaboradores (2010) demonstram que
talos e cascas de hortalicas podem ser incorporados em tortas salgadas, aumentando
a fibra dietética e reduzindo o desperdicio. Ja& Benevides e colaboradores (2019)
investigam o potencial de fermentacao de residuos agroindustriais para alimentacao

animal, ressaltando o aumento de proteinas.

49
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.5 — N.2



@«

ALIMENTOS
Tabela 1 - Breve resumo dos artigos selecionados sobre reaproveitamento de alimentos
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Titulo

Autor

Pontos Principais

Tecnologias apresentadas

Conclusao

Avalia o impacto das praticas de

O aproveitamento integral dos alimentos ndo é

. . aproveitamento integral em comum entre adolescentes, mas as receitas
Aproveitamento integral dos - . o
. . escolas, promovendo | Produc¢do de bolo com casca de banana | propostas foram bem aceitas na avaliagdo
alimentos em escola publica no | (Carvalho et al. 2017) . o . . . L " .
. alimentagdo saudavel e| e pizza de legumes. sensorial e alta aceitabilidade. Essa pratica é
municipio de Santa Maria - RS . . . . . .
sustentavel, e discutindo importante para melhorar a saldde, reduzir o
desafios. desperdicio e beneficiar o meio ambiente.
Conclui-se que farinhas de residuos de frutas
. odem ser usadas em iogurtes, agregando valor
Apresenta a produgdo de , P . . g » 38 Ag.
. , . Secagem de residuos de frutas para a | nutricional, funcional e econbmico sem
Farinha de residuos de frutas na N farinhas de frutas e seus R ; .
. N . (Ferrdo et al. 2020) . L fabricagdo de farinha, como | comprometer a qualidade do produto. Esse
fabricacdo de iogurtes beneficios nutricionais e . . . .
L , enriquecedor nutricional. enfoque pode aprimorar tanto o valor nutricional
funcionais para a saude. i N
quanto a sustentabilidade na produgdo
alimentar.
A adicdo de farinha de "okara" no macarrao
aumentou o valor proteico, o teor de fibras e
" N Desenvolve um macarrdo | Secagem de residuos de okara para a | minerais, sem comprometer as caracteristicas
Elaboragdo e caracterizagdo . . . s . . - - o
enriquecido com farinha de | fabricacdo de farinha e posterior | fisico-quimicas desejaveis para massas frescas.

nutricional de massa alimenticia
enriquecida com residuo de soja

(Quinaud et al. 2020)

okara, obtendo um maior teor
de proteinas e fibras.

produgdo de massas com a farinha
obtida.

Este residuo é uma fonte de enriquecimento
proteico de baixo custo, com excelente perfil
nutricional e sustentavel, permitindo o seu
aproveitamento.

Perdas e desperdicio de
alimentos: reflexdes sobre o
atual cenario brasileiro

(Panizzon et al. 2020)

Analisa a relagdo  entre
desperdicio e direito a
alimentagdo, propondo

solugdes e abordando entraves
legais a doagdo de alimentos.

N&do aborda tecnologia de tratamento
de residuos.

No Brasil muitos enfrentam a inseguranca
alimentar, apesar de algumas iniciativas para
otimizar a distribuicdo de alimentos. E urgente
que politicas publicas eficazes promovam uma
alimentagdo digna, sustentavel e inclusiva, com
foco na redugdo de residuos e no apoio a
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producdo local.

Obtengdo de farinha a partir de
residuo do processamento de
acerola e avaliagao de

(Magalhdes et al.

2021)

Aborda a produgdo de farinha a
partir de residuos de acerola,
analisando compostos bioativos

Sanitizagdao, secagem, trituragao e
refinamento da acerola como um todo.

A farinha de residuo de acerola mostrou-se uma
boa alternativa alimenticia. Seu processamento
contribui para a redugdo de residuos e impactos
ambientais. Futuramente, pode ser utilizada no

compostos bioativos e e possiveis aplicagdes ) .
o . - desenvolvimento de produtos de panificagdo
nutritivos alimenticias.
com valor agregado.
Avalia a fermentagdo em A fermentagdo semi-sélida com Lentinus tigrinus

Enriguecimento  proteico de
residuos  agroindustriais por
fermentagdo semissolida de
Lentinus tigrinus

(Benevides et al.
2019)

residuos agroindustriais,
demonstrando viabilidade para
alimentagao animal com
aumento proteico significativo.

Fermentagdo e producdo de biomassa.

enriquece residuos agroindustriais com proteina,
mostrando potencial sustentavel. A otimizagcdo
do processo é crucial para maior eficiéncia e
aplicagdo industrial.

Vantagens e possibilidades no
reaproveitamento de residuos
agroindustriais

(Ricardino et al.
2020)

Avalia reutilizagdo de residuos
agroindustriais como matéria-
prima em alimentos e
cosméticos, destacando
seguranca e  eficacia da
reciclagem.

Secagem, trituragdo, refinamento de
diversos tipos de frutas ou partes das
frutas.

Os residuos organicos que, com 0 avango
tecnoldgico, podem ser reaproveitados, como na
produgdo de farinhas de frutas. O processamento
adequado desses subprodutos reduz o impacto
ambiental. Os residuos mais utilizados incluem os
de abacaxi, acerola e caja.

Andlise sensorial e nutricional de
torta salgada elaborada através
do aproveitamento alternativo
de talos e cascas de hortaligas.

(Novello, D. et al
2010)

Avalia a aceitabilidade e o valor
nutricional de tortas feitas com
cascas e talos de hortaligas. O
estudo mostra que o uso integral
desses ingredientes reduz o
desperdicio e enriquece a dieta
com fibras e nutrientes,
promovendo uma alimentagdo
sustentdvel e acessivel

Sanitizacdo, trituragdo e aquecimento
das partes vegetais.

Talos e cascas de hortaligas sdo ricos em minerais
e fibras, até mais nutritivos que as partes
convencionais. A adigdo de 50% desses residuos
em tortas ndo afeta a aceitacdo, melhorando cor,
aparéncia e sabor. O reaproveitamento integral
desses alimentos enriquece a dieta de forma
acessivel e bem aceita pelos consumidores.
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Reaproveitamento de soro de
queijo na fabricagdo de pdo de
queijo.

(Imamura, J. et al
2008)

Este trabalho demonstra um
aproveitamento do soro
proveniente da fabricagdo de
gueijo, através de sua utilizagdo
como substituto do leite na
preparag¢do do pdo de queijo, em
diferentes concentragdes.

Substituicdo do leite pelo residuo da
fabricagdo de queijo.

A substituicdo do leite por soro de queijo no pao
de queijo foi bem aceita, com boas notas
sensoriais. As amostras com soro apresentaram
maior umidade e menor acidez. O estudo mostra
que o soro de queijo pode ser uma alternativa
econdémica e sustentavel na produgdo, reduzindo
custos e o reaproveitamento de um subproduto.

Aproveitamento integral de
alimentos: da sustentabilidade a
promogao da saude.

(Linhares, P.S. et al
2019)

Este trabalho teve como objetivo
pesquisar se o aproveitamento
integral dos alimentos faz parte
do habito alimentar do escolar,
propor receitas com o0 uso
integral dos alimentos e
investigar a aceitabilidade dessas
preparagoes junto a
adolescentes matriculados em
escola publica.

Sanitizagdo, desidratagdo por fonte de
calor e trituragdo.

A reutilizagdo de partes geralmente descartadas
dos alimentos como talos e cascas promove uma
pratica sustentavel que beneficia a salide, sendo
porgdes ricas em nutrientes. Essa estratégia nao
s6 minimiza o desperdicio, mas também
incentiva uma alimentagdo mais acessivel e
nutritiva contra doengas crdnicas nao
transmissiveis.

Aproveitamento
abacaxi: Uma
bibliografica

integral do
revisdo

(Bazzi, J. et al 2021)

A pesquisa tem como objetivo
principal realizar estudos e
pesquisas sobre como aproveitar
integralmente o abacaxi, suas
partes convencionais e nao
convencionais para evitar
desperdicios.

Sanitizagdo, secagem e processamento
por fontes de calor.

O abacaxi possui cascas, talos e folhas ricas em
nutrientes, que normalmente sdo descartados,
mas podem ser usados em sucos, doces, geleias e
farinhas. O reaproveitamento dessas partes reduz
desperdicios e valoriza residuos, contribuindo para
a produgdo de novos produtos. A pesquisa
ressaltou os beneficios do consumo integral do
abacaxi, promovendo
sustentabilidade e aproveitamento total da fruta.
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Durante o segundo semestre letivo de 2024, foram gerados aproximadamente

12.700g de residuos, principalmente de cascas, talos e restos de alimentos processados

(Tabela 2). A quantificagdo cuidadosa permitiu catalogar esses residuos com base em suas

caracteristicas e potencial de reaproveitamento. Cada alimento apresenta diferentes

possibilidades de reaproveitamento, de acordo com suas caracteristicas especificas, as

quais serao abordadas a seguir.

Tabela 2: Quantidade de residuos gerados ao longo do semestre letivo nas aulas

praticas de tecnologia de alimentos

Pratica

Residuo gerado

Quantidade de
residuo em gramas

Produgcdo de geleia de frutas.

Casca de abacaxi e lim3o. 2.960g
Processamento de picles de Casca de cenoura e cebola; €
. 480g
vegetais. folhas de couve flor.
Producao de
“hamburguer” plant Cascas de beterraba e cebola; 250g
based. cebolinha
Produgdo d ij i
rocugdo  de qgueljo  minas Soro de leite. 9.060 g
frescal.

Os residuos gerados durante as aulas praticas de Tecnologia de Alimentos podem

ser reaproveitados de diversas maneiras, sendo passiveis de transformacao em

subprodutos sustentaveis e nutricionalmente enriquecidos.
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A casca de abacaxi e limao, por exemplo, pode ser utilizada na producao de
chas e farinhas, ou transformada em racdo animal e fermentados alcodlicos, ampliando

seu uso e reduzindo o impacto ambiental (Bazzi et al., 2020; Mendonca et al., 2006).

Ja os residuos de cascas de cenoura e cebola e folhas de couve-flor, obtidos no
preparo de picles, podem ser destinados a compostagem ou utilizados como
ingredientes em tortas salgadas, proporcionando novas opgdes de aproveitamento
alimentar (Souza et al., 2007). O soro de leite, frequentemente descartado, também
apresenta varias aplicacdes, podendo ser convertido em bebida lactea, soro
concentrado para doces, ou soro em po, que serve como ingrediente para panificacao

e sorvetes, oferecendo uma fonte proteica sustentavel e versatil (Rohlfes et al., 2011).

No caso das cascas de beterraba e cebola geradas na producao de hamburguer
de quinoa, a transformacao em farinha representa uma alternativa que agrega valor
nutricional, aumentando a quantidade de fibras e antioxidantes na dieta (Teixeira et
al., 2017). A secagem e a trituragao sao etapas fundamentais na producao de farinhas.
Por exemplo, Araudjo Filho et al. (2011) realizaram o processamento de beterrabas,
utilizando essas técnicas para obter farinha com alto teor de fibras, utilizando secagem
estacionaria em temperaturas controladas. Esses métodos podem ser facilmente
aplicados no laboratdrio de Tecnologia de Alimentos com o uso de estufa secadora que
¢ utilizada para a desidratacao de alimentos com temperatura controlada e liquidificador
ou multiprocessador de alimentos para a trituracao do alimento seco peneira para o

refinamento da farinha.

Essas praticas de reaproveitamento refletem os principios da economia circular,
sendo esse um modelo que propde uma transicao da producao linear, para um modelo
focado na reinsergao de residuos no ciclo produtivo, minimizando a extracao de matéria
prima e os impactos causados pela disposicao inadequada de residuos no meio
ambiente ao transformar residuos em recursos valiosos, promovendo uma cultura de

sustentabilidade e responsabilidade social no ambiente académico (Oliveira et al. 2019).
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Além de reduzir o desperdicio, essas iniciativas contribuem para a seguranca alimentar,
especialmente em contextos vulneraveis, ao oferecer opcdes de subprodutos

nutricionalmente ricos e acessiveis (Linhares et al., 2019; Panizzon et al., 2020).
3.3 Analise Nutricional e Sustentavel dos Subprodutos

A transformacao dos residuos em ingredientes, como farinhas, resulta em
produtos ricos em fibras e compostos bioativos, que sao fundamentais para a salde
digestiva e ajudam na prevencao de doencas cronicas. Estudos como o de Ferrdo e
colaboradores (2020), que investigam o uso de farinhas de residuos em iogurtes,
evidenciam que esses subprodutos ndo apenas agregam valor nutricional, mas também
contribuem para a conservacao do alimento e para o desenvolvimento de produtos

funcionais voltados a salde publica.

Além disso, a utilizagdo integral de partes do alimento, como talos e cascas, eleva
o teor de nutrientes nas preparagdes, contribuindo para uma dieta mais rica e
sustentavel (Linhares et al., 2019). Esse uso sustentavel de residuos foi também
abordado por Quinaud e colaboradores (2020), que demonstraram o enriquecimento
nutricional em massas alimenticias com a adicao de okara, subproduto da soja,
destacando a viabilidade de aproveitamento de residuos em alimentos comuns no dia

a dia.

No ambiente académico, a producao de farinhas a partir de residuos fortalece o
aprendizado pratico dos alunos, promovendo consciéncia ambiental e responsabilidade
social. O uso de subprodutos reduz a necessidade de insumos externos e oferece

alternativas nutricionais acessiveis e sustentaveis (Carvalho & Basso, 2017).
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3.4 Impacto na Segurancga Alimentar e na Comunidade

A producdao de ingredientes como a farinha de cascas pode beneficiar
diretamente a seguranca alimentar, ao fornecer uma fonte com alto valor nutricional
de fibras e com boa aceitacado sensorial (Ferrao et al. 2020). Os residuos gerados no
semestre poderiam ser transformados em farinha enriquecida, usufruindo de um
recurso que pode ser distribuido em escolas e comunidades locais, oferecendo uma
solugdo pratica para a inclusdo de nutrientes essenciais na alimentacdo basica.
Conforme ressaltado por Benevides e colaboradores (2019), o uso de residuos em
formulacdes alimentares e também para alimentacdo animal é uma estratégia viavel

para o combate a desnutricao e ao desperdicio.

Além disso, a reutilizagdo desses residuos dentro e fora do ambiente académico
promove uma cultura de sustentabilidade e incentivo a alimentacdo consciente. Estudos
apontam que a incorporacao de residuos alimentares como ingredientes funcionais é
benéfica para o consumo humano e animal, aumentando a disponibilidade de nutrientes
e promovendo a seguranca alimentar (Food Research Center, 2021; PubSalde,
2020; Embrapa, 2003). Esse impacto social, quando disseminado, fortalece a adocao

de praticas sustentaveis em diferentes contextos (Panizzon et al., 2020).

As praticas de reaproveitamento nas aulas de Tecnologia de Alimentos
incentivariam uma abordagem mais consciente e ecoldgica no manuseio de alimentos.
O desenvolvimento dessas habilidades no ambiente educacional prepara futuros
profissionais para implementar solugdes sustentaveis em diferentes areas, promovendo
uma cadeia alimentar mais justa e eficiente. Essas praticas, alinhadas com os conceitos
de seguranca alimentar e preservacao ambiental, sdo essenciais para formar uma

geracao de profissionais engajados com a sustentabilidade (Silva et al., 2018).
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4. CONCLUSAO

Este estudo apresentou propostas praticas para o reaproveitamento de residuos
alimentares nas aulas praticas de Tecnologia de Alimentos, destacando estratégias
vidveis de transformacao desses residuos em produtos alimentares nutritivos, como
farinhas e subprodutos funcionais. A implementacdao dessas praticas permite, nao
apenas a reducao do desperdicio nas atividades educacionais, mas também incentiva a
criacdo de novos alimentos a partir de materiais que tradicionalmente seriam

descartados, contribuindo para uma dieta mais saudavel e sustentavel.

Ao integrar esses conceitos no ambiente académico, o estudo cumpre seu
objetivo de sensibilizar e capacitar os estudantes para praticas sustentaveis, formando
profissionais conscientes sobre a importancia do reaproveitamento alimentar. Esse
processo educacional promove uma mudanca cultural significativa, estimulando uma
visdo mais responsavel e inovadora do uso de recursos, com beneficios que podem ser

estendidos para além da sala de aula, impactando positivamente a comunidade.

Este trabalho reforca que é possivel integrar a seguranca alimentar a
sustentabilidade, ao incentivar o consumo consciente e 0 reaproveitamento de
materiais que tradicionalmente seriam descartados. Espera-se que as iniciativas e
propostas discutidas sirvam como exemplo para outras instituicoes de ensino e setores
da sociedade, promovendo um ciclo virtuoso de responsabilidade ambiental e social,
que, além de reduzir o desperdicio, contribua para um futuro mais sustentavel e

acessivel para todos.
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