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RESUMO: Um dos direitos basicos do ser humano é a alimentacdo, sendo
indispensavel garantir & populagdo o acesso diario a alimentos em quantidade suficiente
para atender as necessidades nutricionais essenciais para a manutencdo da salde e
seguranca alimentar (FESAN,2004). Estudos mostram que existe um namero muito alto
de pessoas em grave inseguranca alimentar no mundo; cerca de 821 milhdes de pessoas
ainda ndo conseguem ter uma dieta saudavel e nutritiva (FAO, 2018). Em contrapartida,
s8o crescentes 0s casos de obesidade - também € uma forma de inseguranca alimentar —
decorrente, muitas vezes, de desnutricdo de alguns micronutrientes (BELIK, 2014).
Assim, o problema néo esta somente relacionado a falta de alimentos, mas também a
desigualdade no acesso a nutricdo e ao desperdicio, sendo este o que mais contribui para
a perpetuacdo desta conjuntura. Cerca de 30% do total de alimentos produzidos
anualmente no mundo sdo desperdicados, o que corresponde a 1,3 bilhdo de toneladas
de alimentos. No Brasil, o levantamento da FAO indicou que 27 milhdes de toneladas
de alimentos séo perdidos anualmente, sendo frutas hortalicas, raizes e tubérculos os
mais descartados. Diante desse quadro, o aproveitamento integral dos nutrientes pode
ser uma alternativa para a reducdo das caréncias nutricionais e também uma forma de ir
na contramado do desperdicio. Campos (2013) assevera que diante de um cenario de
discussdo mundial sobre a finitude de recursos naturais, sobretudo diante da
possibilidade real de uma crise de producdo e distribuicdo de alimentos, o papel do
profissional de gastronomia é de suma importancia, cabendo a ele a responsabilidade de
estabelecer préaticas conscientes e éticas no dia a dia de sua cozinha. Inserido nesse
contexto, o presente estudo propde alternativas de utilizacdo integral de uma Unica
iguaria com o objetivo de demonstrar a possibilidade de produzir um ou mais pratos
com diferentes texturas e de alto valor nutricional. Para isso, foram elaborados trés
pratos utilizando a mandioca a fim de otimizar o ingrediente e aproveita-lo em sua
integralidade, sendo eles mini discos de tapioca com antepasto de abobrinha, utilizando

a agua de lavagem da mandioca para fazer o polvilho, como entrada, e espaguete de
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palmito de mandioca, que é feito através da casca, carne seca refogada como prato
principal e o sorvete de mandioca com farofa de castanha do Par4 como sobremesa. Os
resultados indicam a importancia deste trabalho para discutir a sustentabilidade no setor
gastronémico, além da relevancia do profissional de gastronomia na elaboragdo de

pratos com alto valor nutritivo.
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