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RESUMO

O aproveitamento integral dos alimentos possui grande potencial no auxílio do
combate ao crescimento do índice de segurança alimentar do Distrito Federal. A
quantidade abundante de árvores frutíferas da capital do país possibilita
desenvolvimento de receitas com frutos que não geram custos adicionais à economia
doméstica da população mais vulnerável. A pesquisa teve como objetivo principal
avaliar como o uso integral das cascas de manga pode contribuir para a redução do
desperdício alimentar e para o enriquecimento nutricional das dietas locais, além de
discutir sobre o real impacto na insegurança alimentar. Utilizando uma abordagem
mista, a pesquisa combinou métodos quantitativos e qualitativos, incluindo revisão de
literatura e análise sensorial com participantes locais. A metodologia de
desenvolvimento da pesquisa é a revisão de literatura, com seleção de artigos de 2014
a 2024. As bases de dados utilizadas para consulta foram SCIELO, EBSCO, CAPES,
PUBMED. Foram necessários cinco experimentos para desenvolver uma receita de bolo
que incorporasse as cascas de manga como ingrediente principal. Os resultados da
análise sensorial indicaram uma aceitação positiva do bolo, ressaltando o potencial de
ingredientes não convencionais para enriquecer a dieta e promover práticas de
consumo mais sustentáveis. Além disso, os participantes demonstraram uma crescente
conscientização sobre a importância do aproveitamento integral dos alimentos para a
segurança alimentar. A pesquisa destaca a necessidade de políticas públicas que
incentivem o uso de partes comestíveis geralmente descartadas, promovendo uma
alimentação mais sustentável e saudável. Ainda que exista grande quantidade de
estudos acerca do assunto, o estímulo ao desenvolvimento de pesquisas mais
aprofundadas na área é sempre bem-vindo e enriquece o tema com inovações e
técnicas que contribuem para os achados já existentes. Conclui-se que a integração de
práticas de aproveitamento integral pode reduzir significativamente o desperdício
alimentar e melhorar a segurança nutricional, servindo como um modelo para outras
regiões urbanas enfrentando desafios semelhantes.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos; segurança alimentar; Brasília;
nutrição sustentável.
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1. INTRODUÇÃO

A realidade do crescente problema de insegurança alimentar em Brasília

impacta negativamente a saúde e o bem-estar da população, especialmente das

comunidades mais vulneráveis. Uma das abordagens sustentáveis para mitigar esse

problema é o aproveitamento integral dos alimentos, uma prática que visa reduzir o

desperdício e maximizar a utilização dos nutrientes disponíveis em cada alimento

(Bezerra et al., 2019; De Oliveira et al., 2022).

Brasília é rica em árvores frutíferas, que produzem frutas de acordo com a

sazonalidade. Muitas dessas árvores são ignoradas pela população, resultando em um

desperdício significativo de alimentos que poderiam ser aproveitados para melhorar a

qualidade nutricional das dietas. Entre essas, a manga se destaca pela sua alta

disponibilidade e popularidade no Distrito Federal (Agência Brasília, 2022).

A importância do aproveitamento integral dos alimentos vai além da

sustentabilidade ambiental; ela também tem implicações diretas na melhoria da

qualidade nutricional das dietas. Estudos indicam que partes comestíveis dos

alimentos, frequentemente descartadas, como cascas, sementes e talos, são ricas em

nutrientes essenciais. A casca da manga, por exemplo, é rica em fibras e antioxidantes,

e frequentemente descartada, apesar de seu alto valor nutricional (Bezerra et al., 2019;

(Lebaka et al., 2021; De Oliveira et al., 2022).

Este estudo tem como objetivo principal investigar como o aproveitamento

integral de frutos disponíveis nas ruas de Brasília pode ser uma alternativa eficaz para o

enriquecimento nutricional e a redução da insegurança alimentar. Para alcançar esse

objetivo, a pesquisa se propõe a identificar as partes da manga que são

frequentemente descartadas e avaliar seu valor nutricional; desenvolver receita

utilizando a casca da manga como ingrediente principal juntamente com outros

ingredientes baratos e de fácil acesso e analisar a aceitação dessa receita entre a

população local.
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OBJETIVOS

Objetivo Geral

Investigar como o aproveitamento integral de frutos disponíveis nas ruas de

Brasília pode ser uma alternativa eficaz para o enriquecimento nutricional e a redução

da insegurança alimentar.

Objetivos específicos

● Averiguar as informações a respeito das árvores frutíferas do Distrito Federal;

● Esclarecer os benefícios da manga e suas partes não convencionais;

● Desenvolver receita com partes não convencionais do fruto escolhido;

Analisar o nível de aceitação da receita desenvolvida.

2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

A prática do aproveitamento integral dos alimentos é uma estratégia crucial

para combater a insegurança alimentar e reduzir o desperdício de alimentos,

especialmente em áreas urbanas como Brasília, onde a disponibilidade de recursos

naturais, como árvores frutíferas, é abundante (AGÊNCIA BRASÍLIA, 2022) . Em paralelo

aos dados apresentados, pesquisas ressaltam que utilizar completamente as partes

disponíveis dos alimentos não só promove uma alimentação mais sustentável, como

também ajuda a maximizar os recursos disponíveis, diminuindo o impacto ambiental .

(Chagas, 2020).

Este conceito encontra eco em estudos internacionais que exploram práticas

sustentáveis de consumo e seu impacto na segurança alimentar. Por exemplo, Saari et

al. (2021) demonstraram como a percepção de risco ambiental em cidades europeias

estimula significativamente as práticas de consumo sustentável como diminuição de

desperdícios e utilização de partes não convencionais de alimentos, mas não aborda de

forma precisa a respeito da contribuição para melhora dos índices de insegurança

alimentar.
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Ainda nessa linha, Ulian et al. (2020) mostraram que a colaboração entre

pesquisadores, governo e população é vital para desbloquear o potencial dos recursos

vegetais e promover a segurança alimentar e a agricultura sustentável. Os autores

reforçam a ideia de que políticas integradas de segurança alimentar e agrícola podem

efetivamente aumentar o acesso a alimentos nutritivos, promovendo uma maior

integração entre produção, consumo e aproveitamento sustentável de alimentos . No

contexto brasileiro, Bezerra et al. (2019) enfatizam a necessidade de políticas públicas

que incentivem o aproveitamento integral dos alimentos, visando não apenas a

redução do desperdício, mas também a melhoria do acesso a alimentos in natura e

minimamente processados, com base nas diretrizes do Guia Alimentar para a

População Brasileira (BRASIL, 2014).

Nesse cenário, a introdução de receitas que utilizam partes de alimentos

geralmente descartadas mostra-se com potencial de inovação prática na alimentação

diária, com impacto nutricional positivo e significativo. A importância dessa prática é

foco de estudo de diversos autores, como Sarinho, Cavalcanti e Oliveira (2021), que

discutem o valor nutricional das cascas de frutas, que são ricas em fibras e

antioxidantes e muitas vezes descartadas no consumo habitual.

Brasília, conhecida por sua vasta vegetação e abundância de áreas verdes, é um

verdadeiro pomar a céu aberto. As ruas e parques da cidade estão repletos de árvores

frutíferas que oferecem uma variedade impressionante de frutas ao longo do ano.

Entre as espécies mais comuns, destacam-se as mangueiras, que durante a estação

produzem frutos suculentos e doces e fazem parte do maior número de árvores da

cidade. Também são encontradas árvores de abacate, cujos frutos cremosos são

altamente valorizados por suas propriedades nutritivas, e jaqueiras, que impressionam

pela magnitude de suas frutas e pela riqueza de sabores e texturas que oferecem. Essa

diversidade não apenas embeleza a cidade, mas também proporciona aos moradores e

visitantes uma fonte valiosa de alimento fresco e saudável, diretamente da natureza

(NOVACAP, 2023).

Ilustrando a alta variedade de árvores frutíferas nas ruas de Brasília, foi

desenvolvido pela equipe pesquisadora um quadro com o levantamento das espécies,

considerando se são ou não nativas do cerrado e sua sazonalidade. Há ainda o setor de

indicação de localização de cada espécie em razão da procura pelas autoras, ainda que
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não tenha sido fornecida essa informação. Foram relatadas 950 mil árvores, divididas

em 35 espécies diferentes. Os dados coletados são de matérias do site da NOVACAP de

outubro de 2022, uma vez que não há lista oficial atualizada sobre o assunto.

Figura 1 - Distribuição das espécies de árvores frutíferas no Distrito Federal,

considerando a localização, época do ano e natureza.

ESPÉCIES FRUTÍFERAS PLANTADAS NO DISTRITO FEDERAL - DADOS NOVACAP

Total de árvores frutíferas (até 11/10/2022): 950 mil árvores, com 35 espécies.

TIPO LOCALIZAÇÃO NATIVA DO
CERRADO?

ÉPOCA DO ANO

Abacate Não informado Não fevereiro a agosto

Acerola Não informado Não setembro a março

Açaí Não informado Não julho a dezembro

Amêndoa Não informado Não dezembro a
fevereiro

Amora Não informado Não setembro a
novembro

Cajá-manga Não informado Não janeiro a abril

Caju Não informado Não agosto a janeiro

Carambola Não informado Não janeiro a agosto

Goiaba Não informado Não dezembro a março

Graviola Não informado Não maio a outubro

Jaboticaba Não informado Não junho a setembro

Jambo-amarelo Não informado Não dezembro a janeiro

Jambo-rosa Não informado Não janeiro a março

Jambo-vermelho Não informado Não abril a novembro

Jambolão/ Jamelão Não informado Não janeiro a maio

Jaca Não informado Não outubro a
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dezembro

Nêspera Não informado Não maio a setembro

Pitanga Não informado Não Julho a janeiro

Pitomba Não informado Não janeiro a abril

Romã Não informado Não setembro a
dezembro

Tamarindo Não informado Não agosto a outubro

Uva-do-pará Não informado Não março a outubro

Araçá Não informado Sim setembro a março

Baru Não informado Sim setembro a
outubro

Cagaita Não informado Sim setembro a
outubro

Cajá Não informado Sim ano todo

Ingá-colar Não informado Sim setembro a
novembro

Ingá-mirim Não informado Sim setembro a
novembro

Jatobá-da-mata Não informado Sim julho a setembro

Jatobá-do-cerrado Não informado Sim julho a setembro

Pequi Não informado Sim novembro a janeiro

Fonte: Autoras (2024)

Além dos dados supracitados, foi analisado outro levantamento de espécies

frutíferas, realizada pela pesquisadora Ana Paula Jacques em projeto educacional e

colaborativo denominado “Frutas do Parque”, onde foi desenvolvido um mapa

informativo do Parque da Cidade Dona Sarah Kubitschek, parque urbano localizado na

Asa Sul, bairro da região administrativa Plano Piloto, no Distrito Federal. Dessa forma, o

quadro desenvolvido pela equipe pesquisadora exclui as frutas do quadro
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anteriormente citado. Os dados são de julho de 2018, fornecidos pela matéria do

jornal eletrônico G1.

Figura 2 - Distribuição das espécies de árvores frutíferas plantadas no Parque da

Cidade Dona Sarah Kubitschek (Brasília, DF), considerando a localização, época do

ano e natureza.

ESPÉCIES FRUTÍFERAS PLANTADAS NO PARQUE DA CIDADE - DADOS G1

DADOS DE 18 DE JULHO DE 2018

TIPO LOCALIZAÇÃO NATIVA DO
CERRADO?

ÉPOCA DO ANO

Manga Parque da Cidade
(entre outros não
informados)

Não novembro a
dezembro

Limão Parque da Cidade
(entre outros não
informados)

Não dezembro a abril

Jenipapo Parque da Cidade
(entre outros não
informados)

Sim julho a setembro

Oiti Parque da Cidade
(entre outros não
informados)

Não novembro a março

Fonte: Autoras (2024)

Com a possibilidade abrangente de escolha da fruta a ser trabalhada nessa

pesquisa, a escolha da manga não é aleatória, mas uma decisão estratégica alinhada

com a abundância deste fruto na capital e seu potencial nutricional substancial. As

mangueiras espalhadas em Brasília fornecem um recurso alimentar valioso que muitas

vezes é subutilizado, apesar de suas frutas serem altamente nutritivas e versáteis na

culinária. Pesquisas científicas têm destacado a manga como uma fonte excepcional de

nutrientes essenciais, incluindo vitaminas A e C, que são cruciais para a manutenção da

saúde visual e fortalecimento do sistema imunológico, e fibras, que promovem a saúde
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digestiva e ajudam no controle da glicemia e do colesterol (Lebaka et al. 2021;

NOVACAP, 2023; Mendes, 2019)).

As cascas da manga possuem uma concentração ainda maior de compostos

bioativos, como polifenois e antioxidantes, conhecidos por suas propriedades

antioxidantes e capazes de combater os radicais livres no corpo, reduzindo assim o

risco de desenvolvimento de diversas doenças crônicas, como doenças cardíacas e

certos tipos de câncer. Essa riqueza de nutrientes nas diversas partes da manga justifica

a investigação do uso integral do fruto, permitindo não apenas maximizar o

aproveitamento de seus benefícios nutricionais, mas também contribuir para uma

abordagem mais sustentável e econômica no consumo de alimentos (Lebaka et al.

2021; Mendes, 2019).

Sendo assim, essa pesquisa explora o potencial das cascas de manga e de sua

polpa, resultando no desenvolvimento de uma receita de bolo com produtos

secundários de caráter financeiro acessível e que utiliza essas cascas como ingrediente

principal. Além de demonstrar a viabilidade de incorporar ingredientes nutritivos em

pratos comuns, a receita também serve como uma ferramenta educativa, mostrando à

população local como condutas simples podem transformar o que seria desperdício em

uma fonte valiosa de nutrição, além de ser um exemplo de como o aproveitamento

integral dos alimentos pode ser aplicado na prática, oferecendo uma solução criativa e

eficaz para os problemas de insegurança alimentar e desperdício de alimentos. Ao

promover e disseminar tais práticas, podemos esperar não apenas uma redução no

volume de resíduos, mas também uma melhoria significativa na segurança alimentar e

nutricional de comunidades urbanas.

3. MÉTODO

Trata-se de abordagem mista, combinando métodos quantitativos e qualitativos

para explorar o potencial do aproveitamento integral do alimento selecionado. A parte

quantitativa buscou avaliar a aceitação do produto através de análise sensorial e

análise quantitativa de respostas de questionários. A parte qualitativa explorou os

benefícios das partes não convencionais do alimento escolhido, além das percepções e
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atitudes dos participantes em relação ao consumo sustentável e ao uso de ingredientes

não convencionais na culinária.

População e Amostra

Inicialmente planejada para incluir 20 participantes, a pesquisa foi realizada

com X voluntários devido à dificuldade em encontrar participantes disponíveis. A

seleção foi feita sem especificidade, apenas respeitando os critérios de inclusão de

adultos entre 20 e 60 anos e de exclusão de indivíduos fora desta faixa etária. Todos os

participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e

preencheram um Questionário de Alergia Alimentar antes da realização de qualquer

procedimento, garantindo a segurança e a conformidade ética da pesquisa.

Coleta de Dados

A coleta de dados envolveu três fases principais:

● Pesquisa Teórica Inicial: Revisão extensiva de literatura sobre os valores

nutricionais e benefícios da manga, especialmente das partes não

convencionais;

● Desenvolvimento e Teste da Receita: Cinco experimentos foram necessários

para definir a receita principal do bolo de casca de manga, com os devidos

ajustes de proporções e métodos de preparo até que fosse definida a receita

final;

● Análise Sensorial: Após a degustação, os participantes preencheram uma ficha

de análise sensorial para avaliar atributos como sabor, textura, e aceitação geral

do bolo.

Instrumentos de Pesquisa

Os instrumentos utilizados incluíram Termos de Consentimento Livre e

Esclarecido, Questionários de Alergia Alimentar e fichas de Análise Sensorial,

elaborados pela equipe pesquisadora. Além disso, uma extensa revisão de artigos

científicos foi realizada para embasar a parte teórica sobre os benefícios nutricionais da
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manga, fundamentando a escolha deste ingrediente para o desenvolvimento de

receitas sustentáveis.

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A pesquisa focou no desenvolvimento de receitas que utilizam alimentos

disponíveis nas ruas de Brasília em sua integralidade, com o objetivo de apresentar

alternativas para a diminuição do desperdício de alimentos e o aumento do teor

nutricional das refeições. As atividades iniciais envolveram o levantamento de dados

científicos, bibliográficos e epidemiológicos sobre o tema do projeto, fundamentais

para o desenvolvimento da pesquisa. A equipe pesquisadora realizou reuniões

frequentes para definir os principais pontos de investigação que serviriam de base para

a elaboração das receitas finais.

Uma das primeiras etapas envolveu a coleta de dados sobre o estado

nutricional da população do Distrito Federal e a situação de segurança alimentar na

região. Todos os dados foram coletados tendo em mente o público-alvo da pesquisa:

homens e mulheres adultos de 20 a 40 anos. Esses dados foram fornecidos pelo

Sistema de Vigilância Alimentar e Nutricional (SISVAN) e referem-se ao estado

nutricional monitorado por período, fase do ciclo de vida e IMC. A ausência de

registros específicos sobre o estado nutricional em termos de micronutrientes

representou uma dificuldade inicial para a pesquisa. Para contornar essa limitação, a

equipe buscou na literatura científica e em artigos especializados as melhores

estratégias nutricionais que pudessem abranger tanto a desnutrição

proteico-energética quanto o aproveitamento dos micronutrientes dos alimentos

trabalhados, ainda que não fosse possível obter dados específicos sobre deficiências

nutricionais.

Além disso, foi realizado um levantamento de dados sobre as espécies frutíferas

plantadas no Distrito Federal. A equipe enfrentou dificuldades para estabelecer

contato direto com o Departamento de Parques e Jardins (DPJ) da NOVACAP,

responsável pela manutenção e preservação dessas árvores. Como solução, as

pesquisadoras utilizaram dados disponibilizados em sites governamentais e matérias
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da própria NOVACAP, enquanto aguardavam o retorno do DPJ para a atualização das

informações coletadas. Com base nesses dados foi selecionada a manga como o

alimento a ser trabalhado no projeto, sendo escolhida devido à sua alta disponibilidade

nas ruas de Brasília, representatividade cultural e valor nutricional, tanto em suas

partes convencionais quanto nas não convencionais.

A pesquisa focou no uso integral da fruta, com o objetivo de maximizar o

aproveitamento de seus nutrientes e minimizar o desperdício. A casca da manga foi

escolhida por seu elevado teor de fibras, antioxidantes e compostos fenólicos, que são

essenciais para a saúde digestiva e a prevenção de doenças crônicas. Além disso, a

casca é fácil de manipular e incorporar em receitas, o que facilita seu uso em

preparações culinárias. Para garantir que todo o fruto fosse aproveitado, a polpa

também foi utilizada na receita, evitando qualquer desperdício. Os ingredientes

secundários selecionados para a receita foram escolhidos com base em sua

acessibilidade e baixo custo, tornando a preparação viável para diversas camadas da

população. Todos os ingredientes são comuns em cestas básicas, o que reforça a ideia

de que receitas nutritivas e sustentáveis podem ser preparadas com itens simples e

acessíveis.

Fase de Avaliação Sensorial

A fase de avaliação sensorial da pesquisa foi realizada com 10 participantes,

embora a intenção inicial fosse incluir 20 voluntários. A redução no número de

participantes ocorreu devido à dificuldade de recrutar voluntários suficientes. Todos os

participantes estavam dentro da faixa etária definida (adultos entre 20 e 60 anos),

respeitando os critérios de inclusão e exclusão previamente estabelecidos.

No início da avaliação os participantes receberam um Termo de Consentimento

Livre e Esclarecido, que foi entregue e assinado para garantir que estavam plenamente

informados sobre os objetivos, procedimentos e possíveis riscos da pesquisa. Além

disso, foi distribuído um questionário de alergias alimentares, que incluía informações

detalhadas sobre pontos de apoio em caso de mal-estar, como hospitais e Unidades

Básicas de Saúde (UBS), além dos contatos da equipe pesquisadora. Tanto o termo de
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consentimento quanto o questionário de alergias e a ficha de análise sensorial foram

entregues para preenchimento na forma física.

A avaliação sensorial incluiu a análise dos seguintes itens: apresentação, sabor,

aroma e textura. Cada critério foi avaliado em uma escala de 1 a 5, onde 1

correspondia a "detestei" e 5 a "adorei". Os resultados indicaram uma aceitação

positiva do bolo de casca de manga, com variações significativas nos atributos

analisados.

● Apresentação: Dos 10 participantes, 30% (3 participantes) classificaram a

apresentação como "indiferente", 60% (6 participantes) como "gostei" e 10% (1

participante) como "adorei". Esses resultados sugerem que, embora a maioria

tenha apreciado a apresentação do bolo, ainda há espaço para melhorias na

estética do produto para aumentar a satisfação geral.

● Sabor: O sabor foi o atributo mais apreciado, com 50% (5 participantes)

marcando "gostei", 30% (3 participantes) "adorei", 10% (1 participante) "não

gostei" e 10% (1 participante) "indiferente". O fato de 80% dos participantes

terem aprovado o sabor ("gostei" ou "adorei") destaca o sucesso da receita em

termos de paladar, mesmo utilizando uma parte do fruto geralmente

descartada, como a casca da manga.

● Aroma: No quesito aroma, 60% (6 participantes) marcaram "gostei", enquanto

40% (4 participantes) marcaram "indiferente". Embora a maioria tenha

aprovado o aroma, a alta porcentagem de respostas "indiferente" sugere que

este é um aspecto que poderia ser explorado e melhorado para aumentar a

atratividade sensorial do produto.

● Textura: A textura do bolo foi bem recebida, com 50% (5 participantes)

marcando "adorei", 30% (3 participantes) "gostei" e 20% (2 participantes)

"indiferente". Esses dados indicam que a textura, assim como o sabor, é um

ponto forte da receita, contribuindo para uma experiência sensorial agradável e

satisfatória.

Não foram registrados comentários adicionais pelos voluntários, o que pode

indicar que, embora a experiência geral tenha sido positiva, os participantes não
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identificaram aspectos críticos que exigissem melhorias imediatas. No entanto, a

ausência de feedback também destaca a importância de questionários mais detalhados

em futuras pesquisas para capturar nuances que possam ser aprimoradas. O gráfico a

seguir resume os valores de aceitação encontrados:

Figura 3 - Gráfico geral de avaliação sensorial do bolo de casca de manga

Fonte: Autoras (2024)

Os dados obtidos na avaliação sensorial evidenciam que a receita de bolo de

casca de manga, apesar de inovadora, foi bem recebida pelos participantes, com

destaque para o sabor e a textura, que alcançaram os maiores índices de aprovação. A

aceitação global do produto reforça a viabilidade de práticas alimentares sustentáveis

que utilizam partes do alimento tradicionalmente descartadas. A utilização das cascas

de manga não comprometeu a qualidade sensorial do produto final, mas, pelo

contrário, enriqueceu-o com uma combinação de nutrientes valiosos, como fibras,

polifenois e antioxidantes, que contribuem significativamente para a saúde digestiva e

a prevenção de doenças crônicas.
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A pesquisa também destaca a importância de iniciativas educacionais que

sensibilizem a população sobre os benefícios do aproveitamento integral dos

alimentos. A aceitação positiva da receita desenvolvida sugere que, quando bem

informados, os consumidores estão dispostos a experimentar e adotar práticas

alimentares mais sustentáveis. No entanto, a variação nas respostas, especialmente em

relação à apresentação e aroma, indica áreas onde futuras receitas podem ser

ajustadas para melhorar ainda mais a experiência sensorial. Além disso, a redução no

número de participantes devido à dificuldade em recrutar voluntários suficientes

aponta para a necessidade de estratégias mais eficazes de engajamento em pesquisas

futuras. A ampliação da amostra e a diversificação do perfil dos participantes poderiam

proporcionar uma visão mais abrangente e representativa da aceitação do produto.

Por fim, os desafios enfrentados durante a coleta de dados e o

desenvolvimento da pesquisa, como a falta de contato direto com o DPJ da NOVACAP e

a ausência de dados específicos sobre o estado nutricional em termos de

micronutrientes, foram superados com soluções práticas que permitiram o avanço do

projeto. A adoção dessas práticas pode servir de modelo para outras pesquisas que

busquem integrar o aproveitamento integral dos alimentos como uma estratégia eficaz

para combater a insegurança alimentar e o desperdício de alimentos em áreas urbanas.
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5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

Este estudo destacou a importância do aproveitamento integral dos alimentos

através do desenvolvimento de uma receita inovadora que utiliza cascas de manga,

uma parte frequentemente descartada da fruta. Os resultados da análise sensorial

demonstraram uma aceitação positiva do bolo de casca de manga, sugerindo que tais

práticas não só são viáveis, mas também podem ser bem recebidas pela comunidade.

A adoção desta receita pode contribuir significativamente para a redução da

insegurança alimentar, ao promover o uso mais eficiente dos recursos alimentares

disponíveis. Incorporar partes de alimentos que normalmente seriam descartadas

aumenta a oferta de nutrientes e diminui o desperdício de alimentos, abordando duas

facetas importantes da insegurança alimentar: a disponibilidade e a sustentabilidade

de alimentos nutritivos.

Além disso, a receita desenvolvida serve como um exemplo prático de como

pequenas mudanças nos hábitos de consumo e preparação de alimentos podem

enriquecer a dieta local, aumentando a ingestão de fibras, vitaminas e antioxidantes.

Essas mudanças podem ter um impacto profundo na saúde nutricional da população,

especialmente em áreas urbanas onde o acesso a alimentos frescos e nutritivos pode

ser limitado.

Enquanto o estudo enfrentou limitações, como o tamanho reduzido da amostra

e o foco em uma única localidade, ele abre caminhos para pesquisas futuras que

podem explorar diversas comunidades e tipos de alimentos. Pesquisas subsequentes

poderiam avaliar a eficácia de implementar práticas similares em uma escala maior,

além de estudar os impactos econômicos e culturais de tais inovações culinárias.

Em última análise, essa pesquisa visa inspirar tanto indivíduos quanto

comunidades a reconsiderarem o valor dos alimentos e a explorarem formas criativas

de reduzir o desperdício, ao mesmo tempo que melhoram a segurança alimentar e

nutricional. Espera-se que as descobertas deste estudo encorajem mais iniciativas e

políticas focadas no aproveitamento integral dos alimentos para combater a

insegurança alimentar de maneira sustentável e eficaz.
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