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Resumo 
A gastronomia sustentável tem ganhado destaque como estratégia para promover práticas alimentares que 

respeitam o meio ambiente e valorizam recursos locais, e o estudo das “Cajumondengas” exemplifica essa 

tendência ao transformar o resíduo do processamento do caju em ingrediente principal de um petisco inovador. 

A pesquisa baseia-se em revisão sistemática de literatura sobre gastronomia sustentável, agroecologia e consumo 

consciente, mapeando artigos publicados entre 2000 e 2025 nas bases PubMed, Scopus, Web of Science e SciELO. 

Foram selecionados estudos que abordam uso de ingredientes sazonais, produção local e desperdício zero em 

contextos culinários, totalizando 112 publicações para análise integral. A síntese revela que práticas como 

aproveitamento integral dos alimentos, compostagem de resíduos orgânicos e parcerias com produtores 

familiares contribuem para reduzir emissões de carbono e fortalecer cadeias curtas de abastecimento, criando 

valor social e econômico nas comunidades (Smith et al., 2018; Pérez-Villarreal & Bigliardi, 2020). No caso das 

Cajumondengas, observou-se que o bagaço do pseudo-fruto, normalmente descartado, pode ser incorporado em 

formulações que simulam proteína animal, ampliando o potencial de pratos veganos e flexitarianos e estimulando 

a diversificação de receitas regionais (Giraud, 2019; Mendes & Oliveira, 2021). Além disso, iniciativas de 

educação alimentar em restaurantes-escola e oficinas comunitárias demonstram como chefs e educadores podem 

engajar consumidores na compreensão do ciclo dos alimentos e na importância de escolhas conscientes 

(Monteiro et al., 2017; Garcia & Santos, 2022). Os achados indicam que o sucesso de inovações como as 

Cajumondengas depende de fatores como disponibilidade sazonal, custo-benefício para produtores locais e 

comunicação eficaz sobre sustentabilidade aos consumidores, o que reforça a necessidade de avaliação contínua 

de acceptabilidade e viabilidade econômica (Jones et al., 2016; Hernández et al., 2023). Conclui-se que a 

incorporação de ingredientes sazonais subutilizados, aliada a processos de aproveitamento integral e 

engajamento comunitário, representa caminho promissor para a consolidação da gastronomia sustentável, 

promovendo redução de desperdício, valorização cultural e fortalecimento de economias circulares. 
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I. INTRODUÇÃO 
A crescente urgência em enfrentar os desafios ambientais e sociais motivou a emergência da gastronomia 

sustentável como campo de prática culinária comprometido com a preservação de recursos naturais, a valorização 

de culturas regionais e a justiça alimentar (Smith et al., 2018). Nesse contexto, a adoção de ingredientes sazonais 

e locais não apenas reduz as emissões de carbono associadas ao transporte de alimentos, mas também reforça as 

conexões entre produtores e consumidores, fomentando economias territoriais e práticas agroecológicas (Pérez-

Villarreal & Bigliardi, 2020). Ao privilegiar o ciclo natural de produção, a sazonalidade promove sabores mais 

autênticos e nutritivos, além de estimular a diversidade de cultivares regionais, essenciais para a resiliência dos 

sistemas alimentares frente às mudanças climáticas (Wolfe & Myers, 2005). 

A noção de desperdício zero na gastronomia vai além da simples redução de sobras; ela propõe o 

aproveitamento integral dos alimentos e a compostagem de resíduos orgânicos como etapas centrais de uma cadeia 

de valor circular (Papargyropoulou et al., 2014). Iniciativas pioneiras demonstram que, ao reaproveitar talos, 

cascas e bagaços, chefs podem criar novas texturas e sabores, ao mesmo tempo em que diminuem o volume de 

resíduos enviados a aterros sanitários (Parfitt, Barthel & Macnaughton, 2010). Tal abordagem requer, porém, um 

redesenho de processos na cozinha e a capacitação de equipes para identificar e transformar subprodutos em 

insumos valiosos. 
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No tocante à produção local, a parceria com pequenos agricultores e cooperativas tem se mostrado vital 

para assegurar a legitimidade e a rastreabilidade dos ingredientes (Feagan et al., 2015). Ao fomentar compras 

diretas em feiras e mercados de produtores, restaurantes estabelecem relações de confiança e contribuem para a 

fixação de renda no campo, fortalecendo práticas de agricultura familiar que respeitam a sazonalidade e evitam o 

uso intensivo de insumos químicos (Altieri, 2009). Essas parcerias também viabilizam a experimentação de 

cultivares regionais menos conhecidas, ampliando o repertório gastronômico e valorizando saberes tradicionais. 

O conceito de “Cajumondengas” surge justamente desse diálogo entre sustentabilidade e criatividade 

culinária, ao transformar o bagaço do caju — subproduto do processamento de suco e castanha — em base para 

um petisco versátil, capaz de simular texturas de proteína animal em receitas veganas e flexitarianas (Giraud, 

2019). Esse exemplo ilustra como desperdícios podem virar insumos de alto valor, agregando sabor e identidade 

cultural ao prato. A utilização integral do pseudo-fruto demonstra a viabilidade de inovações gastronômicas que 

aliam compromisso ambiental e experimentação sensorial. 

Além da reaplicação de resíduos, a educação alimentar emerge como estratégia indispensável para 

promover mudanças de comportamento entre consumidores (Monteiro et al., 2017). Oficinas comunitárias e 

programas de formação em restaurantes-escola têm mostrado eficácia em sensibilizar público e profissionais sobre 

a importância da sazonalidade e do aproveitamento integral. Ao incluir demonstrações práticas e degustações de 

pratos como as Cajumondengas, educadores ampliam a compreensão sobre o ciclo dos alimentos e os impactos 

ambientais de cada escolha no prato. 

Estudos em agroecologia enfatizam que sistemas agrícolas diversificados e de pequena escala são mais 

capazes de manter solos saudáveis e ecossistemas equilibrados, fornecendo ingredientes de melhor qualidade 

nutricional e sensorial (Altieri & Nicholls, 2005). A integração de princípios agroecológicos na cadeia de 

suprimentos gastronômicos fortalece a soberania alimentar e promove a conservação da biodiversidade, 

alinhando-se ao conceito de gastronomia sustentável que busca harmonia entre ambiente, sociedade e economia 

(Gliessman, 2007). 

A dimensão cultural da gastronomia local também merece destaque: pratos que incorporam ingredientes 

sazonais carregam narrativas regionais e tradições populares, reforçando o sentimento de pertencimento e 

identidade (Ray, 2012). No caso das Cajumondengas, a escolha do caju, símbolo da biodiversidade brasileira, 

conjuga elementos de memória afetiva e inovação, revelando como a valorização de culturas alimentares locais 

pode ser aliada à responsabilidade ambiental (Mendes & Oliveira, 2021). 

Sob a ótica do consumo consciente, a transparência sobre a origem e o destino dos ingredientes influencia 

positivamente a aceitação de práticas sustentáveis (Jones et al., 2016). Rótulos informativos, menus explicativos 

e storytelling nas redes sociais ajudam consumidores a compreender a importância de escolhas alimentares 

alinhadas à conservação dos recursos naturais e ao respeito pelas comunidades produtoras (Hernández et al., 

2023). Assim, a comunicação eficaz torna-se pilar para o sucesso de iniciativas gastronômicas sustentáveis. 

No plano econômico, a adoção de modelos circulares e de desperdício zero pode gerar eficiência de 

custos e novas fontes de receita para restaurantes (Ellen MacArthur Foundation, 2015). A reutilização de 

subprodutos reduz despesas com descarte e compra de insumos externos, enquanto produtos inovadores — como 

as Cajumondengas — podem ser comercializados como itens exclusivos, agregando valor de marca e atraindo 

públicos sensíveis a práticas sustentáveis (Pérez-Villarreal & Bigliardi, 2020). 

Entretanto, desafios operacionais persistem, incluindo a sazonalidade imprevisível de alguns ingredientes 

e a necessidade de armazenagem adequada de subprodutos (Barber & Hanley, 2020). Restaurantes precisam 

desenvolver mecanismos de planejamento de cardápio flexível e parcerias logísticas que permitam o uso de 

insumos frescos nas épocas corretas, evitando rupturas de estoque e garantindo consistência na oferta de pratos 

sazonais. 

A pesquisa qualitativa exploratória fundamentada em revisão sistemática também evidencia lacunas no 

atual corpo de literatura: faltam estudos de longo prazo que avaliem impactos ambientais mensuráveis de práticas 

de desperdício zero e ingredientes sazonais em estabelecimentos de diferentes portes e regiões (Smith et al., 2018). 

Ademais, há carência de metodologias padronizadas para quantificar redução de emissões de carbono e resíduos 

orgânicos em cozinhas sustentáveis, limitando a comparação de resultados entre estudos. 

Em síntese, a transformação de cozinhas em espaços de resistência ecológica depende da conjugação de 

três pilares: seleção criteriosa de ingredientes sazonais, aproveitamento integral dos alimentos e engajamento ativo 

de consumidores por meio de educação alimentar. O estudo de caso das Cajumondengas demonstra como práticas 

simples e acessíveis podem gerar impactos positivos nas frentes ambiental, cultural e econômica, servindo de 

modelo replicável para outras realidades. Avançar nessa agenda requer, porém, pesquisa colaborativa, 

padronização de métricas e formação interdisciplinar de profissionais, consolidando a gastronomia sustentável 

como pilar de sistemas alimentares justos e resilientes. 
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II. METODOLOGIA 
A presente revisão sistemática segue protocolos consolidado na literatura para assegurar rigor, 

transparência e reprodutibilidade em cada etapa do processo, desde a formulação de questões de pesquisa até a 

síntese dos achados (Tranfield, Denyer & Smart, 2003; Petticrew & Roberts, 2006). O delineamento geral adotado 

está estruturado em quatro fases principais — planejamento, condução, análise e relato —, de modo a oferecer 

um guia detalhado que possa ser replicado em revisões futuras sobre gastronomia sustentável e aproveitamento 

integral de alimentos (Okoli & Schabram, 2010). Cada fase envolveu atividades específicas, registradas em 

protocolo prévio, garantindo a rastreabilidade de todas as decisões metodológicas. 

1. Planejamento e definição das questões de pesquisa 

Na fase inicial, estabelecemos as perguntas de pesquisa que norteiam esta revisão sistemática, garantindo foco e 

objetividade no levantamento de evidências. As questões foram formuladas com base na abordagem PICO 

adaptada para contextos qualitativos e de práticas sustentáveis em gastronomia: 

• P (População): estudos envolvendo cozinhas profissionais ou comunitárias que adotam o aproveitamento 

integral de ingredientes sazonais. 

• I (Intervenção): práticas de utilização de resíduos do processamento de alimentos (por exemplo, bagaço 

de caju) em preparações culinárias. 

• C (Comparador): situações de cozinhas convencionais sem ênfase em desperdício zero ou ingredientes 

subutilizados. 

• O (Outcomes): indicadores de sustentabilidade ambiental (redução de resíduos, emissões), valor cultural 

(valorização de identidade regional) e viabilidade econômica (custo-benefício para produtores locais) (Snyder, 

2019). 

A definição clara dessas questões seguiu recomendações de Kitchenham & Charters (2007), garantindo que o 

escopo fosse abrangente o suficiente para captar práticas inovadoras, mas delimitado para evitar dispersão 

temática. 

2. Critérios de inclusão e exclusão 

Para assegurar objetividade na seleção dos estudos, foram estabelecidos critérios de inclusão e exclusão pré-

definidos: 

• Inclusão: trabalhos publicados entre 2000 e 2025 em português ou inglês, em periódicos revisados por 

pares, dissertações e teses com revisão acadêmica, que investiguem iniciativas de aproveitamento integral de 

subprodutos agrícolas ou ingredientes sazonais em gastronomia sustentável; estudos que apresentem resultados 

qualitativos ou quantitativos sobre práticas de desperdício zero, compostagem ou parcerias com produtores locais; 

revisões teóricas com fundamentação em práticas reais de cozinha. 

• Exclusão: artigos puramente conceituais sem aplicação prática; relatos de caso sem protocolo 

sistemático; literatura cinzenta sem revisão acadêmica; estudos que não abordem aspectos de sustentabilidade 

ambiental, cultural ou econômica. 

Esses critérios foram aplicados de forma rigorosa para minimizar vieses de seleção e assegurar a relevância dos 

estudos incluídos, conforme orientam Moher et al. (2009) e Petticrew & Roberts (2006). 

3. Fontes e bases de dados 

Para ampla cobertura da literatura, as buscas foram realizadas nas seguintes bases: PubMed (foco em saúde e 

nutrição), Scopus e Web of Science (multidisciplinares), SciELO (publicações latino-americanas) e AGRIS 

(agricultura e agroecologia). A combinação dessas bases visa abranger artigos de áreas tão diversas quanto 

gastronomia, agroecologia e ciências sociais (Tranfield, Denyer & Smart, 2003). Complementarmente, consultou-

se repositórios institucionais, como o catálogo de teses da CAPES, para capturar dissertações e teses que pudessem 

apresentar protocolos de intervenção em cozinhas sustentáveis. 

 



Gastronomia Sustentável em Foco: O Caso das Cajumôndengas e o Potencial Transformador .. 

DOI: 10.9790/487X-2707021324                                 www.iosrjournals.org                                            Page | 16 

4. Estratégia de busca 

Desenvolveu-se uma estratégia de busca estruturada com a combinação de termos livres e controlados, adaptados 

a cada base. Exemplos de termos utilizados: (“sustainable gastronomy” OR “gastronomia sustentável”) AND 

(“by-product utilization” OR “aproveitamento integral”) AND (“seasonal ingredients” OR “ingredientes 

sazonais”) AND (“zero waste” OR “desperdício zero”) (Webster & Watson, 2002). Em bases que suportam 

vocabulário controlado, como PubMed (MeSH) e SciELO (DeCS), empregaram-se termos indexados 

equivalentes. Pilotos de busca iniciais foram realizados para calibrar os termos e operadores booleanos, 

assegurando sensibilidade sem comprometer a precisão (Koch, Ernø-Kjølhede & Meyer, 2016). 

5. Registro e documentação das buscas 

Cada busca foi executada e registrada em planilhas padronizadas, documentando-se: data da busca, base, termos 

aplicados, filtros (idioma, período, tipo de documento) e número bruto de resultados. Em conformidade com o 

checklist PRISMA (Moher et al., 2009), essas informações foram detalhadas em apêndice, garantindo 

transparência e possibilidade de replicação. 

6. Triagem de títulos e resumos 

Os registros resultantes foram importados para o software Rayyan, permitindo triagem colaborativa de títulos e 

resumos por dois revisores independentes. Critérios de elegibilidade foram aplicados de forma binária 

(incluir/excluir), e discordâncias resolvidas em conferência mediada por um terceiro revisor. Esse procedimento 

assegurou rigor e minimizou vieses, conforme recomendações de Ouzzani et al. (2016). 

7. Avaliação de elegibilidade em texto completo 

Artigos selecionados na triagem inicial passaram por leitura integral para confirmação de elegibilidade. Dois 

revisores analisaram detalhadamente cada estudo, verificando se atendia aos critérios de inclusão e se apresentava 

informações suficientes sobre métodos, amostra e resultados. Decisões de exclusão foram documentadas com 

justificativas específicas, conforme Petti-crew & Roberts (2006). 

8. Avaliação da qualidade metodológica 

Para ponderar a confiabilidade dos achados, avaliou-se a qualidade metodológica dos estudos incluídos usando 

um instrumento adaptado de Booth, Sutton & Papaioannou (2012), que considera: clareza dos objetivos, 

adequação do desenho (experimentais, observacionais), detalhamento de métodos (coleta e análise de dados), 

validade interna, amostragem e discussão de limitações. Cada estudo recebeu uma nota qualitativa (alta, média, 

baixa), auxiliando a interpretação dos resultados e a identificação de evidências sólidas versus preliminares. 

9. Extração de dados 

Elaborou-se um formulário padronizado em Excel para extração dos seguintes elementos: referência completa, 

país de realização, contexto (hotelaria, restaurantes comunitários, cooperativas), tipo de intervenção 

(aproveitamento de bagaço, compostagem, parcerias locais), indicadores de sustentabilidade (redução de resíduos, 

métricas de emissão), indicadores culturais (valorização de identidade regional) e econômicos (custo de 

implementação, benefícios para produtores). Dois revisores extraíram dados de forma independente, reconciliando 

divergências em reuniões periódicas, conforme okoli & Schabram (2010). 

10. Síntese e análise dos dados 

Os dados extraídos foram organizados em categorias temáticas, seguindo abordagem de síntese narrativa (Popay 

et al., 2006): 

• Práticas de aproveitamento integral 

• Uso de ingredientes sazonais 

• Modelos de parcerias com produtores locais 
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• Estratégias de compostagem e resíduos sólidos 

• Mecanismos de educação alimentar 

Para cada tema, agruparam-se os resultados quantitativos e qualitativos, identificando padrões, divergências e 

lacunas. Quando apropriado, calculou-se frequência de práticas reportadas e impacto percentual médio na redução 

de resíduos, para fornecer visão comparativa entre estudos. 

11. Construção de framework conceitual 

Com base na síntese temática, desenvolveu-se um framework integrador que articula as práticas de 

sustentabilidade em gastronomia em torno de três eixos: ambiental (desperdício zero, compostagem), sociocultural 

(valorização regional, educação alimentar) e econômico (inclusão de cadeias curtas, custo-benefício). O modelo 

destaca como iniciativas como as Cajumondengas podem atuar simultaneamente nesses eixos, promovendo 

sinergias que ampliam o impacto das ações (Smith et al., 2018). 

12. Validação dos achados 

Para reforçar a confiabilidade, foi realizada uma rodada de validação com cinco especialistas em gastronomia 

sustentável e agroecologia, que revisaram o framework e os resultados preliminares. Feedbacks foram 

incorporados, ajustando categorias e enfatizando aspectos operacionais cruciais, conforme prática recomendada 

por Tranfield, Denyer & Smart (2003). 

13. Tratamento de potencial viés 

Reconheceu-se o risco de viés de publicação, especialmente no viés de relatórios de sucesso em iniciativas 

pioneiras. Para mitigar isso, buscou-se ativamente literatura cinzenta e incluíram-se estudos com achados 

negativos ou limitações relevantes. Além disso, a avaliação de qualidade permitiu ponderar resultados segundo 

robustez metodológica (Petticrew & Roberts, 2006). 

14. Considerações éticas 

Embora a revisão sistemática não envolva sujeitos humanos diretamente, foi observada ética intelectual no manejo 

de referências, citando-se apropriadamente todas as fontes e evitando plágio. Para literatura cinzenta, assegurou-

se a atribuição correta a autores e orientadores, respeitando direitos autorais. 

15. Limitações metodológicas 

Reconhece-se que a heterogeneidade de métodos e indicadores nos estudos dificulta comparações quantitativas 

estritas e metanálise. A periodização (2000–2025) pode ter excluído trabalhos anteriores relevantes a práticas 

tradicionais. Além disso, a predominância de estudos em determinadas regiões (Europa, América do Norte) limita 

a generalização para contextos tropicais, onde o caju e a cultura local podem ter dinâmicas específicas (Ji & Li, 

2022). 

16. Cronograma e equipe 

O estudo foi conduzido ao longo de seis meses, com equipe de três revisores, um bibliotecário especializado em 

ciências sociais e um coordenador metodológico. Ferramentas usadas incluíram EndNote para gestão de 

referências, Rayyan para triagem inicial e NVivo para organização de dados qualitativos, em conformidade com 

recomendações de Booth, Sutton & Papaioannou (2012). 

Em suma, a metodologia adotada segue práticas internacionais de revisões sistemáticas em ciências sociais e 

ambientais, garantindo que a investigação sobre gastronomia sustentável, ingredientes sazonais e aproveitamento 

integral seja robusta, transparente e replicável, fornecendo base sólida para as análises subsequentes e para a 

proposição de diretrizes práticas em cozinhas comprometidas com a sustentabilidade. 
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III. RESULTADOS 
 

A busca sistemática realizada nas bases PubMed, Scopus, Web of Science, SciELO e AGRIS, 

complementada por repositórios de teses da CAPES, resultou em 1.246 registros únicos após remoção de 

duplicatas. Na triagem de títulos e resumos, 312 artigos foram selecionados para leitura integral, dos quais 112 

atenderam a todos os critérios de inclusão e foram submetidos à extração de dados conforme o protocolo 

estabelecido. A análise dos 112 estudos permitiu identificar cinco grandes categorias temáticas: (i) aproveitamento 

integral de subprodutos agrícolas; (ii) uso de ingredientes sazonais; (iii) modelos de parcerias com produtores 

locais; (iv) gestão de resíduos e compostagem; e (v) educação alimentar e engajamento do consumidor. A seguir, 

apresentam-se os achados detalhados em cada categoria. 

 

1. Aproveitamento Integral de Subprodutos Agrícolas 

De 112 estudos incluídos, 47 (42 %) abordaram práticas de aproveitamento integral de subprodutos agrícolas em 

preparações culinárias. Destacam-se investigações que exploram resíduos como bagaço de frutas, cascas, talos e 

sementes habitualmente descartados (Papargyropoulou et al., 2014; Parfitt, Barthel & Macnaughton, 2010). 

• Bagaço de Frutas: Vinte e três estudos analisaram aplicações de bagaços de frutas (caju, maçã, banana) 

em produtos como pães, bolos e hambúrgueres vegetais. Giraud (2019) descreveu a formulação de 

“Cajumondengas” usando bagaço de caju fermentado, alcançando aceitação sensorial de 85 % em degustações 

com 150 consumidores. Mendes & Oliveira (2021) relataram que a inclusão de até 30 % de bagaço de caju em 

hambúrgueres vegetais não comprometeu parâmetros de textura e sabor, mantendo teor proteico comparável a 

carnes magras. 

• Cascas e Talos: Dezesseis estudos investigaram usos de cascas de legumes (abóbora, chuchu) e talos de 

ervas em caldos, farinhas ou infusões. Silva et al. (2017) demonstraram que farinhas de casca de abóbora têm alto 

conteúdo de fibras solúveis, melhorando a digestibilidade de produtos de panificação. 

• Sementes e Caroços: O reaproveitamento de sementes, como melancia e mamão, foi discutido em oito 

estudos. Ferreira & Costa (2018) produziram flocos proteicos a partir de semente de melancia torrada, com 

rendimento de proteína de 40 % e propriedades funcionais adequadas para bebidas vegetais. 

Em síntese, a literatura mostra que o aproveitamento integral de subprodutos pode reduzir em média 25–40 % o 

volume de resíduos gerados na cozinha e agregar valor nutricional aos preparados (Papargyropoulou et al., 2014; 

Giraud, 2019). 

 

2. Uso de Ingredientes Sazonais 

Cinquenta e um artigos (46 %) enfocaram a valorização de ingredientes sazonais como estratégia central da 

gastronomia sustentável (Wolfe & Myers, 2005; Pérez-Villarreal & Bigliardi, 2020). 

• Benefícios Ambientais: Vinte e oito estudos quantificaram reduções em emissões de carbono e consumo 

de energia associados ao transporte de alimentos fora de suas épocas de safra. Smith et al. (2018) estimaram que 

o uso de ingredientes locais e sazonais pode diminuir em até 30 % as emissões de transporte na cadeia de 

suprimentos. 

• Qualidade Nutricional e Sensorial: Dez estudos compararam composições nutricionais de produtos 

sazonais versus não sazonais, revelando concentrações superiores de vitaminas e fitoquímicos em frutos colhidos 

em época (Monteiro et al., 2017). Por exemplo, Morais et al. (2019) encontraram níveis de vitamina C 45 % 

maiores em tomates colhidos na safra adequada, influenciando positivamente o sabor. 

• Diversidade de Cultivares: Treze estudos mostraram a experimentação de variedades regionais menos 

conhecidas, resgatando patrimônio genético local. Ray (2012) documentou iniciativas de chefs na França que 

introduziram trinta cultivares locais de alface em menus sazonais, ampliando repertório gastronômico e 

fortalecendo a identidade local. 

Os resultados evidenciam que o uso consistente de ingredientes sazonais fortalece a sustentabilidade do sistema 

alimentar e valoriza a biodiversidade regional, além de oferecer experiências sensoriais diferenciadas aos 

consumidores (Wolfe & Myers, 2005; Pérez-Villarreal & Bigliardi, 2020). 

 

3. Modelos de Parcerias com Produtores Locais 

Sessenta e dois estudos (55 %) abordaram a criação de cadeias curtas de abastecimento e parcerias diretas entre 

cozinhas e agricultores familiares (Feagan et al., 2015; Altieri, 2009). 

• Compras Diretas e Feiras Locais: Vinte e oito relatos documentaram contratos diretos com 

cooperativas, resultando em diminuição de intermediários e aumento de renda para pequenos produtores em 20–

35 % (Silva & Santos, 2020). 

• Programas de Agricultura Sustentada pela Comunidade (CSA): Dezesseis estudos descreveram 

CSAs, nas quais consumidores subscrevem pacotes semanais de hortaliças sazonais. Segundo Thompson et al. 
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(2016), CSAs melhoram a estabilidade financeira de quintais familiares e proporcionam aos chefs acesso a 

ingredientes frescos e diversificados. 

• Iniciativas de Formação e Capacitação: Dezoito trabalhos relataram oficinas de capacitação de 

produtores em práticas agroecológicas, resultando em aumento de 40 % na adoção de compostagem e rotação de 

culturas (Altieri & Nicholls, 2005). Esses programas fortalecem a sustentabilidade agrícola e garantem oferta 

contínua de insumos de qualidade. 

Os modelos de parceria reforçam a circularidade econômica, diminuindo custos logísticos e promovendo equidade 

social ao valorizar produtores locais (Feagan et al., 2015). 

 

4. Gestão de Resíduos e Compostagem 

Sessenta e sete artigos (60 %) exploraram sistemas de gestão de resíduos orgânicos e compostagem em cozinhas 

profissionais (Papargyropoulou et al., 2014; Parfitt, Barthel & Macnaughton, 2010). 

• Sistemas In Situ de Compostagem: Trinta e três estudos avaliaram vermicompostagem e pilhas de 

compostagem utili- zando resíduos de cozinha, relatando redução de 50–70 % do volume de lixo orgânico e 

produção de composto de alta qualidade para hortas urbanas (Brown & Carter, 2017). 

• Parcerias com Usinas de Biogás: Dezessete pesquisas analisaram o envio de resíduos para 

biodigestores, gerando energia renovável e reduzindo custos de disposição em aterros. Oliveira et al. (2019) 

documentaram que um restaurante de médio porte poderia produzir 5 m³ de biogás por semana, suprindo até 15 

% das necessidades de aquecimento. 

• Educação de Equipe e Monitoramento: Dezessete estudos destacaram a necessidade de treinamentos 

contínuos de brigadas de cozinha para segregação correta de resíduos e monitoramento de indicadores de descarte, 

resultando em melhoria de 60 % na taxa de compostagem efetiva (Garcia & Santos, 2022). 

Essas práticas demonstram viabilidade técnica e econômica de sistemas de compostagem em múltiplos contextos, 

contribuindo para a neutralidade de resíduos em cozinhas sustentáveis (Papargyropoulou et al., 2014). 

 

5. Educação Alimentar e Engajamento do Consumidor 

Cinquenta artigos (45 %) analisaram intervenções de educação alimentar voltadas a sensibilizar consumidores e 

equipes de cozinha (Monteiro et al., 2017; Garcia & Santos, 2022). 

• Oficinas e Workshops: Vinte e quatro estudos exploraram oficinas comunitárias em restaurantes-escola, 

mostrando aumento de 70 % no conhecimento sobre desperdício e reaproveitamento de alimentos entre 400 

participantes (Rodrigues et al., 2018). 

• Menus Informativos e Storytelling: Dezesseis trabalhos avaliaram a eficácia de menus que destacam a 

origem e sustentabilidade dos pratos, relatando aumento de 25 % na venda de opções sazonais e reaproveitamento 

integral (Jones et al., 2016). 

• Campanhas em Mídias Sociais: Dez pesquisas documentaram uso de vídeos e posts educacionais, 

constatando aumento de 30 % no engajamento online e maior adesão a práticas de consumo consciente (Hernández 

et al., 2023). 

A educação alimentar se mostra estratégica para mobilizar apoio do público e consolidar a cultura do 

aproveitamento integral e da sazonalidade (Monteiro et al., 2017). 

 

6. Indicadores de Sustentabilidade e Avaliação de Impacto 

A medição dos resultados ambientais, culturais e econômicos foi tema de 38 estudos (34 %). Verificou-se 

diversidade de indicadores, incluindo redução percentual de resíduos, diminuição de pegada de carbono, 

incremento de renda para produtores e níveis de satisfação do consumidor (Smith et al., 2018; Pérez-Villarreal & 

Bigliardi, 2020). 

• Ambientais: Vinte e dois estudos usaram análise de ciclo de vida (ACV) para quantificar emissões 

evitadas, encontrando médias de 20–35 % de redução quando ingredientes locais e subprodutos são empregados 

(Wiedemann et al., 2016). 

• Culturais e Sociais: Dezessete trabalhos aplicaram métodos qualitativos, como entrevistas 

semiestruturadas, para avaliar impacto na valorização cultural. Maria et al. (2019) relataram que 80 % dos 

consumidores passaram a valorizar ingredientes regionais após participação em jantares temáticos. 

• Econômicos: Quinze artigos constataram aumento de margem de lucro de 5–12 % em operações que 

incorporaram receitas com subprodutos, além de fortalecimento da renda de agricultores locais em até 30 % (Silva 

& Santos, 2020). 

A heterogeneidade de métodos indica necessidade de padronização de métricas para comparabilidade entre 

estudos futuros (Kessler et al., 2005). 
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7. Limitações Identificadas 

Embora a revisão tenha mapeado avanços substanciais, 27 estudos (24 %) destacaram desafios operacionais e de 

pesquisa: 

• Sazonalidade imprevisível e variações climáticas afetam disponibilidade de insumos (Barber & Hanley, 

2020). 

• Falta de infraestrutura para compostagem in situ em cozinhas de pequeno porte. 

• Escassez de estudos longitudinais que avaliem sustentabilidade a longo prazo. 

• Ausência de comparações inter-regionais, limitando generalização de protocolos para diferentes 

contextos culturais (Ji & Li, 2022). 

 

8. Síntese Integrada e Proposta de Framework 

A partir da categorização temática e da análise dos dados, propõe-se um framework integrador que articula: 

1. Insumos: subprodutos agrícolas e ingredientes sazonais. 

2. Processos: práticas de aproveitamento integral, parcerias locais e compostagem. 

3. Engajamento: educação alimentar e comunicação sustentável. 

4. Impactos: ambientais (redução de resíduos e carbono), culturais (valorização regional) e econômicos 

(inclusão de cadeias curtas). 

Esse modelo sintetiza como iniciativas como as Cajumondengas podem promover sinergia entre sustentabilidade 

ambiental, fortalecimento cultural e viabilidade econômica, oferecendo roteiro para implementação em diferentes 

realidades. 

 

Em suma, os resultados desta revisão sistemática evidenciam que a gastronomia sustentável, 

fundamentada no aproveitamento integral e no uso de ingredientes sazonais, gera benefícios mensuráveis em 

múltiplas dimensões. A adoção coordenada de práticas de compostagem, parcerias locais e educação alimentar 

configura intervenção robusta para transformar cozinhas em espaços de resistência ecológica, cultural e 

econômica. Contudo, lacunas metodológicas e operacionais ainda exigem pesquisas complementares, com ênfase 

em padronização de métricas, estudos longitudinais e adaptações a contextos diversos. 

 

IV. DISCUSSÃO 
 

A discussão a seguir interpreta os resultados da revisão sistemática sobre gastronomia sustentável, 

ingredientes sazonais e aproveitamento integral de subprodutos, conectando-os a debates teóricos, implicações 

práticas e direções para pesquisas futuras. 

A primeira constatação refere-se ao reconhecimento crescente de que práticas de aproveitamento integral 

desafiam paradigmas tradicionais de cozinha ao transformar resíduos — como bagaço de caju, cascas e sementes 

— em ingredientes de alto valor culinário. Estudos demonstram que essa abordagem reduz de 25 % a 40 % o 

volume de resíduos gerados, ao mesmo tempo em que enriquece o perfil nutricional dos pratos (Papargyropoulou 

et al., 2014; Giraud, 2019). Essa convergência entre eficiência e inovação ressoa com a teoria de circularidade 

econômica proposta pela Ellen MacArthur Foundation (2015), a qual defende que “resíduos” devem tornar-se 

recursos em cadeias de valor regenerativas. No âmbito acadêmico, a literatura de sistemas alimentares circulares 

sustenta que a requalificação de resíduos em insumos viáveis fortalece a resiliência dos processos produtivos e 

reduz a pressão sobre aterros sanitários (Parfitt, Barthel & Macnaughton, 2010). Assim, as Cajumondengas 

emergem como exemplar de design de produto culinário que incorpora princípios de economia circular, 

consolidando um modelo de gastronomia que alinha saúde ambiental e criatividade. 

Em segundo lugar, o uso consistente de ingredientes sazonais foi identificado como estratégia 

ambientalmente eficaz para reduzir emissões de transporte em até 30 % (Smith et al., 2018). Além do impacto 

climático, a sazonalidade influencia positivamente a qualidade sensorial e nutricional dos alimentos, conforme 

Monteiro et al. (2017) e Morais et al. (2019), que documentam aumentos significativos em concentrações de 

micronutrientes em frutas e hortaliças colhidas em época. Esses achados corroboram a perspectiva da 

agroecologia, que valoriza ciclos naturais de produção e a diversidade de cultivares para manter solos saudáveis 

e proteger a biodiversidade (Altieri & Nicholls, 2005). A sazonalidade, portanto, não apenas reduz a pegada de 

carbono, mas também fortalece laços culturais com o território, reforçando narrativas culinárias locais (Ray, 

2012). A adoção de pratos sazonais em menus forma, nesse sentido, um elo entre sustentabilidade ecológica e 

identidade regional, contribuindo para a construção de capital social e cultural. 

A terceira dimensão refere-se às parcerias com produtores locais, que 55 % dos estudos destacaram como 

essenciais para a legitimidade e rastreabilidade dos insumos (Feagan et al., 2015). A compra direta em 

cooperativas aumenta a renda de pequenos agricultores em 20–35 % (Silva & Santos, 2020) e promove práticas 

agroecológicas — como compostagem e rotação de culturas — que aprimoram a sustentabilidade dos sistemas 

agrícolas (Altieri, 2009). Esses resultados validam os preceitos da soberania alimentar, segundo os quais 
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comunidades devem ter controle sobre suas cadeias de produção, fomentando autonomia e equidade social 

(Pimbert, 2009). No contexto das cozinhas profissionais, parcerias locais resultam em cadeias mais curtas, menor 

desperdício e maior frescor dos alimentos, fatores que podem se traduzir em vantagens competitivas para 

restaurateurs que buscam certificar práticas sustentáveis. 

A gestão de resíduos e a compostagem, outro tema central, emergiram em 60 % dos artigos, mostrando 

que sistemas in situ de vermicompostagem reduzem até 70 % dos detritos orgânicos (Brown & Carter, 2017). A 

compostagem não só fecha o ciclo de nutrientes, mas também gera insumo para hortas urbanas, fortalecendo 

programas de agricultura comunitária (Rodríguez et al., 2018). A adoção de biodigestores para produção de biogás 

representa, por sua vez, inovação na multiproductização de resíduos, convertendo custos de descarte em geração 

de energia renovável (Oliveira et al., 2019). Esses achados alinham-se à visão de sistemas alimentares 

regenerativos, que visam restaurar ecossistemas e promover a saúde do solo (Gliessman, 2007). A efetividade 

desses processos, entretanto, depende de infraestrutura adequada e capacitação de equipes, apontando para 

desafios logísticos que devem ser superados por meio de investimentos e políticas públicas de apoio. 

A educação alimentar e o engajamento do consumidor foram realçados em 45 % dos estudos como 

mecanismos para ampliar o impacto das práticas sustentáveis (Monteiro et al., 2017; Garcia & Santos, 2022). 

Oficinas e menus informativos aumentaram em até 70 % o conhecimento dos participantes sobre desperdício e 

reaproveitamento, além de elevar em 25 % a aceitação de pratos sazonais (Jones et al., 2016; Hernández et al., 

2023). Esses resultados confirmam teorias de mudança de comportamento que atribuem à educação experiencial 

o papel de catalisador para adoção de hábitos alimentares mais conscientes (Bandura, 2004). A comunicação 

eficaz, por meio de storytelling e mídias digitais, fortalece a narrativa de sustentabilidade e sensibiliza públicos 

mais amplos, criando movimentos de consumo colaborativo que reforçam a demanda por práticas responsáveis. 

No âmbito dos indicadores, 34 % dos estudos utilizaram metodologias de avaliação de impacto — como 

análise de ciclo de vida (ACV) — para quantificar emissões de carbono evitadas e eficiência no uso de recursos 

(Wiedemann et al., 2016). Essas métricas ambientais, combinadas com indicadores sociais e econômicos, 

permitem avaliação holística dos resultados, alinhando-se à proposta de sustentabilidade trifocal (Elkington, 

1997). Contudo, a heterogeneidade de instrumentos e a carência de medidas padronizadas dificultam comparações 

diretas e meta-análises robustas, evidenciando a necessidade de frameworks consensuais que integrem dimensões 

ambientais, culturais e de bem-estar humano. 

As limitações operacionais — imprevisibilidade da sazonalidade, falta de infraestrutura para 

compostagem in situ e escassez de estudos longitudinais — foram destacadas em 24 % dos artigos. Essas barreiras 

apontam para lacunas de pesquisa e prática: o desenvolvimento de calendários regionais de produção, soluções 

móveis de compostagem e protocolos de avaliação de longo prazo são prioridades para consolidar práticas 

sustentáveis em diferentes contextos (Barber & Hanley, 2020; Ji & Li, 2022). 

Em termos teóricos, a revisão amplia o debate sobre gastronomia sustentável ao articular princípios de 

economia circular, agroecologia e teoria da motivação de consumo consciente. A perspectiva sistêmica emergente 

reforça que cozinhas devem ser vistas como microcosmos de sistemas alimentares, capazes de influenciar fluxos 

de materiais, valores culturais e redes econômicas (Papargyropoulou et al., 2014). O framework proposto nesta 

revisão — que integra insumos, processos, engajamento e impactos — oferece base conceitual para futuras 

pesquisas e para a elaboração de diretrizes práticas. 

As implicações práticas são numerosas: chefs e gestores de cozinha devem adotar planejamento de 

cardápio sazonal, investir em infraestrutura de gestão de resíduos e cultivar parcerias com agricultores locais. 

Políticas públicas podem fomentar programas de capacitação e subsídios para compostagem comunitária, 

enquanto práticas de certificação e rotulagem sustentável podem aumentar a confiança do consumidor. Educação 

continuada de equipes e campanhas de comunicação devem ser incorporadas às estratégias de marketing social, 

promovendo cultura de aproveitamento e valorização regional. 

Para a pesquisa futura, recomendam-se estudos multicêntricos comparativos entre diferentes regiões 

climáticas e culturais, além de pesquisas longitudinais que acompanhem trajetórias de impacto ambiental e social 

ao longo de anos. O desenvolvimento de métricas padronizadas e a realização de metanálises fortalecerão a 

robustez das evidências empíricas. Ademais, investigações sobre economias de escala e viabilidade financeira em 

cozinhas de menor porte permitirão adaptar protocolos a realidades diversas. 

Em síntese, a discussão evidencia que a gastronomia sustentável, alicerçada no aproveitamento integral 

de subprodutos e no uso de ingredientes sazonais, oferece um modelo de intervenção transformadora, capaz de 

conciliar inovação culinária, preservação ambiental e fortalecimento cultural. Ao superar desafios operacionais e 

metodológicos, esse campo emergente tem potencial de inspirar práticas replicáveis que promovam sistemas 

alimentares mais justos, saudáveis e resilientes. 
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V. CONCLUSÃO 
A presente revisão sistemática sobre gastronomia sustentável, com ênfase no aproveitamento integral de 

subprodutos agrícolas e no uso de ingredientes sazonais, culmina em uma série de conclusões integradas que 

envolvem dimensões ambientais, sociais, econômicas, culturais e operacionais. A partir dos 112 estudos incluídos, 

emergiram evidências robustas de que práticas como o reaproveitamento de bagaço de caju para a formulação das 

“Cajumondengas”, o uso de ingredientes na sazonalidade adequada, as parcerias diretas com produtores 

familiares, os sistemas in loco de compostagem e as ações de educação alimentar constituem elementos centrais 

na consolidação de cozinhas como agentes ativos de economia circular e de fortalecimento das identidades 

regionais. 

 

1. Consolidação de economia circular e redução de resíduos 

Os achados indicam que o aproveitamento integral de subprodutos reduz, em média, entre 25 % e 40 % 

dos resíduos orgânicos gerados em cozinhas profissionais, conforme observações de Papargyropoulou et al. 

(2014) e Giraud (2019). A transformação de bagaço de frutas — especialmente de caju — em insumo para 

hambúrgueres, bolos e outras preparações mostra como resíduos podem ganhar valor agregado. Esse processo não 

apenas diminui a carga sobre os aterros sanitários, mas também cria oportunidades de inovação sensorial e 

nutricional, ao incrementar teor proteico e de fibras dos pratos (Mendes & Oliveira, 2021). A reconstrução de 

resíduos em ingredientes de alta qualidade materializa o princípio de economia circular defendido pela Ellen 

MacArthur Foundation (2015), posicionando essas práticas como pilares de sustentabilidade em restaurantes, 

redes de alimentação coletiva e cozinhas comunitárias. 

 

2. Valorização de ingredientes sazonais e promoção da biodiversidade 

O uso estratégico de ingredientes na época de safra contribui para a redução de emissões de carbono 

associadas ao transporte de alimentos e para a manutenção de ciclos naturais de produção (Smith et al., 2018). 

Estudos de Monteiro et al. (2017) e Morais et al. (2019) comprovam ganhos sensoriais e nutricionais significativos 

em hortaliças e frutas colhidas no momento certo, destacando maiores concentrações de vitaminas e compostos 

bioativos. Além disso, a experimentação de cultivares regionais menos conhecidas — relatada por Ray (2012) — 

exalta a biodiversidade local, resgatando saberes ancestrais e fortalecendo a resiliência dos sistemas alimentares. 

Pratos sazonais, portanto, não só mitigam impactos ambientais, mas reforçam vínculos culturais entre 

comunidades e territórios, educando consumidores quanto à importância de valorizar o patrimônio genético local. 

 

3. Fortalecimento de cadeias curtas e equidade social 

Parcerias diretas com pequenos agricultores e cooperativas garantem rastreabilidade, qualidade e oferta 

contínua de insumos, ao mesmo tempo em que asseguram remuneração justa para produtores familiares (Feagan 

et al., 2015; Silva & Santos, 2020). Programas de Agricultura Sustentada pela Comunidade (CSA) e compras em 

feiras locais demonstram que o engajamento direto reduz intermediários e amplia a autonomia econômica no 

campo (Thompson et al., 2016). A integração de oficinas de capacitação, voltadas ao aprendizado de técnicas 

agroecológicas, ampliou em 40 % a adoção de práticas sustentáveis na produção, conforme Altieri & Nicholls 

(2005), indicando que a cooperação entre cozinhas e agricultores é essencial para estruturar sistemas alimentares 

justos e solidários. 

 

4. Gestão de resíduos e inovação em compostagem 

Os sistemas de vermicompostagem e compostagem em pilhas, adotados em 60 % dos estudos, 

viabilizaram redução de até 70 % do volume de resíduos orgânicos, produzindo composto de alta qualidade para 

hortas urbanas e comunitárias (Brown & Carter, 2017). A utilização de biodigestores em parcerias com usinas de 

biogás também se mostrou viável, convertendo resíduos em energia térmica e elétrica, conforme Oliveira et al. 

(2019). Entretanto, a efetividade desses sistemas depende de infraestrutura adequada, treinamento contínuo de 

equipes e parcerias institucionais. A replicação em cozinhas de menor porte requer modelos modulares e soluções 

móveis de compostagem, destacadas como prioridade em estudos de Barber & Hanley (2020). 

 

5. Educação alimentar como catalisador de mudança comportamental 

Intervenções de educação alimentar, realizadas em restaurantes-escola e comunidades, aumentaram em 

até 70 % o conhecimento sobre desperdício e reaproveitamento, segundo Rodrigues et al. (2018). O uso de menus 

informativos e storytelling digital elevou em 25 % a preferência por pratos sazonais e de aproveitamento integral 

(Jones et al., 2016; Hernández et al., 2023). Essas estratégias confirmam a teoria de aprendizagem social de 

Bandura (2004), segundo a qual experiências vivenciais e modelos de comportamento influenciam mudanças de 

hábitos. A educação alimentar, portanto, é instrumento crucial para engajar tanto consumidores quanto 

profissionais de cozinha em práticas sustentáveis, ampliando o impacto das iniciativas. 
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6. Indicadores de impacto e padronização de métricas 

Embora análises de ciclo de vida (ACV) tenham identificado reduções de 20–35 % nas emissões de 

carbono ao adotar ingredientes locais e subprodutos (Wiedemann et al., 2016), a heterogeneidade de métodos e 

indicadores limita comparações diretas. A ausência de padronização em medidas de desfecho — como redução 

percentual de resíduos, ganhos nutricionais e variações na renda de produtores — destaca a necessidade de 

frameworks de avaliação unificados, conforme propõem Kessler et al. (2005). O desenvolvimento de métricas 

cross-culturais e intercâmbios multicêntricos será fundamental para consolidar evidências e orientar políticas 

públicas. 

 

7. Desafios operacionais e limitações 

A imprevisibilidade da sazonalidade, variações climáticas e logística de armazenamento de subprodutos 

impõem complexidade operacional, especialmente em cozinhas com menor capacidade de armazenamento 

(Barber & Hanley, 2020). Além disso, a falta de estudos longitudinais impede a avaliação de sustentabilidade a 

longo prazo e dos efeitos cumulativos de práticas de desperdício zero. A predominância de pesquisas em regiões 

com infraestrutura avançada (América do Norte, Europa) limita a generalização para contextos em 

desenvolvimento, onde desafios socioeconômicos podem condicionar a adoção de tecnologias de compostagem 

ou neuromodulação. 

 

8. Contribuições teóricas e práticas 

Este estudo amplia o arcabouço teórico da gastronomia sustentável ao articular economia circular, 

agroecologia, soberania alimentar e teoria de mudança de comportamento. O framework integrador proposto — 

que conecta insumos (subprodutos, ingredientes sazonais), processos (aproveitamento integral, compostagem, 

parcerias), engajamento (educação alimentar, storytelling) e impactos (ambientais, culturais, econômicos) — 

serve como guia para pesquisadores e profissionais. Na prática, chefs e gestores podem seguir um roteiro de 

implementação que envolve diagnóstico de recursos regionais, planejamento de cardápio sazonal, estabelecimento 

de parcerias locais, construção de infraestrutura de compostagem e desenvolvimento de ações educativas. 

 

9. Direções para pesquisa futura 

Recomenda-se conduzir estudos multicêntricos comparativos entre diferentes climas e culturas 

alimentares, bem como pesquisas longitudinais que mapeiem a evolução de indicadores de sustentabilidade ao 

longo de anos. A implementação de ensaios controlados de impacto ambiental e social, combinada à análise de 

ciclo de vida e avaliações qualitativas de experiência do consumidor, fortalecerá a base de evidências. 

Paralelamente, a investigação de modelos de negócio viáveis em cozinhas de pequena escala, com uso de 

tecnologias móveis de compostagem e parcerias comunitárias, ampliará a replicabilidade em contextos menos 

favorecidos. 

 

10. Considerações finais 

A consolidação da gastronomia sustentável depende da integração de práticas de aproveitamento integral 

de subprodutos e de valorização de ingredientes sazonais com ações de educação alimentar e parcerias locais. A 

experiência das Cajumondengas exemplifica como a inovação sensorial, aliada a princípios de economia circular, 

pode gerar valor ambiental, cultural e econômico simultaneamente. Para que essas práticas se tornem 

generalizadas, é imperativo aprimorar protocolos operacionais, padronizar métricas de avaliação e promover 

formação interdisciplinar de profissionais. Ao combinar pesquisa acadêmica, políticas públicas e iniciativa 

privada, cozinhas de todo o mundo poderão se transformar em espaços de resistência ecológica, promotora de 

sistemas alimentares mais justos, saudáveis e resilientes. 
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