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RESUMO

O desperdicio de alimentos causa grande impacto na sociedade e no meio ambiente. As perdas
sdo observadas em toda cadeia produtiva o que estabelece uma necessidade de
aproveitamento tanto dos alimentos de maneira integral quanto a possibilidade de manutencéo
do consumo habitual com utilizacdo de residuos para novos produtos alimenticios. A falta de
informacdo tem favorecido o desperdicio de toneladas de recursos alimentares. Por meio do
aproveitamento integral dos alimentos é possivel combater essa situacdo. Com isso reduz-se 0
desperdicio, o gasto com alimentacdo, melhora-se a qualidade nutricional da preparacédo e sua
diversificacdo. Com o objetivo de analisar a concepgdo dos alunos sobre o reaproveitamento
de alimentos na escola, e consequentemente, na comunidade, para tanto foram desenvolvidas
as seguintes receitas: bolo de casca de laranja, bolo de casca de limdo, bolo de casca de
abobora e bolo de casca de banana, foram preparados também doce de entrecasca de
melancia, suco de manga com casca de goiaba e cha de casca de maracuja com casca de maca.
Para isso, a pesquisa foi realizada por meio de levantamentos bibliograficos e pesquisa de
campo no espacgo escolar em que se aplicou um questionario semiestruturado para os alunos
da Educacao de Jovens e Adultos (EJA), da Escola Municipal Francisco Paulino Mendes em
Massapé do Piaui. O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa capaz de
proporcionar as pessoas qualidade de vida e uma melhoria da economia local. A pesquisa se
mostrou muito significativa para os alunos, que se envolveram e se sensibilizaram com a
reflexdo sobre o tema abordado.

Palavras-chave: Alimentacdo. Aproveitamento. Desperdicio.



ABSTRACT

Food waste has a major impact on society and the environment. Losses are observed
throughout the production chain, which establishes a need to make full use of food as well as
the possibility of maintaining normal consumption with the use of waste for new food
products. Lack of information has favored the waste of tons of food resources. Through the
use of food it is possible to combat this situation. This reduces waste, food costs, improves the
nutritional quality of the preparation and its diversification. In order to analyze the students'
conception about reducing food waste in school, and consequently in the community, the
following recipes were developed: orange peel cake, lemon peel cake, pumpkin peel cake and
banana peel cake, were also prepared watermelon jam, mango juice with guava peel and
passion fruit peel tea with apple peel. For this, the research was conducted through
bibliographic surveys and field research in the school space in which a semi-structured
questionnaire was applied to the students of Youth and Adult Education (EJA), from the
Francisco Paulino Mendes Municipal School in Massapé do Piaui. The full use of food is an
alternative capable of providing people with quality of life and improving food economy. The
research proved to be very significant for the students, who were involved and sensitized with
the reflection on the theme addressed.

Keywords: Food. Harnessing. Waste.
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1 INTRODUCAO

O desperdicio alimentar estd agregado a cultura brasileira contribuindo para a
diminuicdo dos recursos nutricionais ofertados a grande parte das familias, sendo este fator
agravante nas populacGes mais carentes (MARCHETTO et al., 2008). A intensificacdo da
producdo de alimentos e sua distribuicdo sem planejamento adequado podem ocasionar
diversos impactos & salide ambiental e & seguranca alimentar (CAMARA et al., 2014).

Com isso, 0 reaproveitamento de alimentos vem ganhando espaco e importancia na
sociedade na medida em que a preocupacdo com o desperdicio e o problema da fome e
alimentacéo insuficiente assombram a sociedade brasileira (SILVA; MONNERAT, 1986).

Além de estar presente em todas as etapas da cadeia alimentar, ele (desperdicio de
alimentos) também existe em feiras livres, restaurantes e na casa do consumidor (RUIZ
LANNA, 2016). Assim, o espaco escolar se torna um local privilegiado para se pér em pratica
e disseminar a ideia que a alimentacdo saudavel e a utilizacdo integral dos alimentos é ponto
fundamental para a vida (GOMES; TEIXEIRA, 2017). E preciso que familia e escola
trabalnem em parceria para ensinar e conscientizar as criangas, jovens e adultos sobre a
importancia do ndo desperdicio e do reaproveitamento maximo possivel dos alimentos.

O papel dos educadores é importante, pois devem ensinar seus alunos a viverem em
uma sociedade mais justa e igualitaria, em que as pessoas tenham ndo apenas o direito, mas as
condigdes necessarias para usufruir de uma alimentacdo equilibrada qualitativa e
quantitativamente sem desperdicio (SAMPAIO; FERST; OLIVEIRA, 2017). Incentivar o
aproveitamento integral dos alimentos é uma medida eficaz no sentido de educar a populacéo
e nada melhor que comecar pela escola, local onde além de realizarem uma refeicdo também
pode-se formar opinides que serdo disseminadas (GOMES; TEIXEIRA, 2017).

Desse modo, a realizagédo do presente trabalho visa possibilitar os alunos da Educagéo
de Jovens e Adultos (EJA) da rede municipal de ensino da Escola Francisco Paulino Mendes,
localizada no Municipio de Massapé do Piaui, a aquisicdo de novos conhecimentos acerca da
importancia do aproveitamento integral de alimentos na comunidade e no ambiente escolar.

Partindo desta afirmacdo, a proposta deste projeto consistiu em trabalhar a Educagéo
do Campo, relacionando-a a uma formacdo de cidadania critica e participativa, com ensino
contextualizado, mudancas de postura e de atitudes, busca pelo desenvolvimento sustentavel,
qualidade de vida, alimentacdo saudavel e formas de evitar desperdicios atraves de projetos e

acoes que envolvam a escola e a comunidade.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Compreender a concepgéo de alunos sobre o reaproveitamento integral de alimentos.

2.2 Objetivos especificos

Identificar os desperdicios de alimentos na escola, e consequentemente, na

comunidade;

Conhecer atividades problematizadoras que estimulem os alunos para o

desenvolvimento de atitudes e valores:

Priorizar a participacdo dos alunos como protagonistas do processo de ensino-

aprendizagem;

Discutir e realizar em sala de aula atividades significativas para a vida real, além dos
conhecimentos cientificos, ambientais e sociaiS necessarios ao exercicio de sua

cidadania.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Mesmo com o avango das tecnologias e com o trabalho de conscientizagdo acerca da
fome no mundo, o desperdicio de alimentos ainda é muito alto. Segundo a Organizacdo das
Nacdes Unidas (ONU), € desperdi¢cado em média 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, o que
representa em torno de 30% da producdo em 2017. Constantemente registrou-se o aumento da
quantidade de pessoas passando fome no mundo, de 815 milhGes em 2016 para 821 milhdes
no ano seguinte. Campanhas de conscientizacdo e mobilizacdo de voluntérios sdo o0s
instrumentos principais que podem disseminar boas praticas e estabelecer novo nivel de
compreensdo entre os consumidores (BELIK, 2018).

Um dos principais problemas no Brasil é a alimentacdo sendo considerado um
problema econémico, pois a falta de recurso financeiro que impede a populacéo de alimentar-
se adequadamente é reflexo da desigualdade de renda existente no pais, agravada pelos altos
indices de desempregos e falta de politicas publicas no campo da seguranca alimentar e
nutricional (SILVA; MONNERAT, 1986).

Atualmente o Brasil encontra-se em estagio intermediario de transi¢do nutricional,
com um quadro elevado de pessoas obesas e ainda apresentando doencas associadas a
obesidade outras apresentam doencas relacionadas a ingestdo insuficiente de alimentos;
pessoas com distlrbio nutricionais originados pela falta ou excesso alimentar estdo mais
susceptiveis as doencas e terdo reducao de suas expectativas de vida (HENRIQUES, 2000).

Estudos mostram que o desperdicio alimentar esta relacionado a varios fatores que véao
desde a colheita, manipulacdo, forma de preparo inadequado, armazenamento, transporte
inadequado, habitos culturais e até mesmo a estrutura e caracteristica diferenciadas de cada
alimento (EMBRABA, 2019).

O combate ao desperdicio pode comecar de maneira bem simples, como através do
aproveitamento das partes tradicionalmente ndo usadas dos alimentos. O aproveitamento
integral de alimentos significa usar os nutrientes contidos em partes usualmente nédo
aproveitadas tais como talos, cascas, sementes, folhas, entre outros, permitindo a preparacdo
de novas receitas saudaveis e criativas para o cotidiano, contribuindo para uma alimentagédo
mais rica (SAMPAIO; FERST; OLIVEIRA, 2017).

Na cartilha “Perdas e Desperdicio de Alimentos: Estratégias para Redu¢do” langada

pela Camara dos Deputados em 2018, um dos capitulos é totalmente destinado a promocéo de
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iniciativas da sociedade civil brasileira no combate ao desperdicio e no incentivo ao
reaproveitamento (CAMARA DOS DEPUTADOS, 2018).

A participagdo da escola na formacdo de cidaddos conscientes deve ser
interdisciplinar. Segundo Krasilchik (1988), educar para a cidadania, sem restringir a escola
ao papel de preparacdo do individuo maledvel e manipuléavel, é a grande tarefa com que se
defrontam hoje os docentes. Nesse sentido, para Sampaio, Ferst e Oliveira (2017), as pessoas
devem receber pelo menos uma formacdo minima em ciéncias para a sua formacao cultural,
uma vez que o centro do conhecimento cientifico das Ciéncias Naturais é parte constitutiva da
cultura elaborada. Ademais, é na esfera dos anos iniciais que a crianga constrdi seus conceitos
e apreende de modo mais significativo o ambiente que a cerca, através da apropriagédo e
compreensdo dos significados apresentados mediante o ensino das Ciéncias Naturais.

Para Cortez e Ortigoza (2007) Aproveitar o alimento de forma integral € o0 mesmo que
utilizar todas as partes comestiveis dos alimentos como fonte de nutrientes. Grande parte
desses encontram-se nas cascas, folhas, talos e sementes de frutas, legumes e verduras, partes
que usualmente sdo descartadas pela maioria da populacdo, devido ao habito comum
inadequado e ao mero desconhecimento, 0 que gera um enorme desperdicio e comprova a
grande distor¢@o no uso dos alimentos.

O aproveitamento integral de alimentos é uma alternativa que vem ganhando espago,
devido ao uso irracional dos recursos naturais e ao desequilibrio alimentar da populacéo
Brasileira. Nesse sentido, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido adotado, por ser
uma pratica, ecologicamente correta, que permite a reducdo de gastos com alimentacdo da
familia, estimula a diversidade dos habitos alimentares, agregando maior valor nutricional
(SANTANA, OLIVEIRA, 2005).

A alimentacdo adequada e saudavel é um direito humano béasico que envolve a
garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma pratica alimentar
adequada aos aspectos bioldgicos e sociais do individuo e que deve estar em acordo com as
necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura alimentar e pelas dimens6es
de género, raca e etnia; acessivel do ponto de vista fisico e financeiro; harmdnica em
quantidade e qualidade, atendendo aos principios da variedade, equilibrio, moderacdo e
prazer; e baseada em praticas produtivas adequadas e sustentaveis (BRASIL, 2014).

Como o homem necessita de uma alimentacdo adequada e saudavel, esta pode ser
alcancada com partes de alimentos que normalmente sdo desprezadas. Sendo assim, é

importante a utilizacdo de cascas, talos e folhas, partes que geralmente possuem maior teor de
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fibras, vitaminas e sais minerais do que as partes convencionais, pois além de contribuir com
a saude da populacdo, o aproveitamento integral de alimentos diminui os gastos com
alimentacéo e reduz o desperdicio de alimentos (GONDIM et al, 2005).

Para oliveira (2012) a vantagem em utilizar o alimento de forma integral é o fato de
ser uma conduta ecologicamente sustentavel, pois utiliza os recursos naturais de forma
consciente, diminui a quantidade de lixo organico, economiza dinheiro com a compra de mais
alimentos e economiza também agua para a producdo de uma maior quantidade de alimentos.
O desperdicio alimentar tem aumentado, devido ao crescimento populacional e aos rapidos
avancos da tecnologia, 0 que torna o contato com o alimento cada dia mais escasso.

Conforme Vilela (2003) Vale destacar que o desperdicio se caracteriza por qualquer
alimento em boas condicGes fisioldgicas que é desviado do consumo para o lixo, como
ocorrem nas sobras de refei¢cbes nos pratos em domicilios e restaurantes; no aproveitamento
parcial de frutos, raizes e folhas; no descarte dos produtos in natura com boas condicBes
fisicas, porém com prazo de validades vencidos, e até mesmo, na falta de conhecimento de
formas alternativas de aproveitamento.

Monteiro (2009) afirma que € uma situacdo comum de desperdicio é a distor¢do no
uso do alimento, pois, talos, folhas e cascas, partes que descartamos, sdo muitas vezes mais
nutritivos do que a polpa dos alimentos que consumimos. Este desperdicio pode ser
controlado pelo planejamento de compra e pela forma correta de preparo do alimento, que
significa aproveita-lo por completo. A falta de informacdo sobre aproveitar integralmente o
alimento ocasiona o desperdicio de milhares de toneladas de recursos alimentares, por isso €
necessario utilizar o aproveitamento integral dos alimentos diariamente, independente da
classe social ou econdémica. Para fazer bom uso do alimento, o melhor é aproveitar a0 méximo
0 que cada um tem a oferecer. Ha uma economia significativa com o uso de itens
normalmente jogados fora, cujo aproveitamento resulta em pratos criativos, saborosos e
nutritivos

Combater o desperdicio ¢ uma necessidade urgente do pais, porém, além disso, é
preciso erradicar tanto a desnutricdo, quanto os desequilibrios alimentares excessivos,
desencadeado pelo estilo de vida da maioria da populacdo e pela grande oferta de produtos
industrializados. O aproveitamento integral dos alimentos no dia a dia da populacéo reduz o
custo das preparacdes, possibilitando sua maior frequéncia nas refei¢cdes, propiciando a
reducdo da desnutricdo, caréncias nutricionais, obesidade ou doencas decorrentes da ingestéo
insuficiente desses alimentos (MONTEIRO, 2009).
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Neste sentido, a Organizacdo Mundial de Salde propde que o0s governos fornecam
informacdes a populacdo para facilitar a adocao de refeicBes baseadas substancialmente em
alimentos in natura ou minimamente processados e em preparac@es culinarias feitas com esses
alimentos, em uma linguagem que seja compreendida por todas as pessoas e que leve em
conta a cultura local. (BRASIL, 2014).

Diante do quadro social e econémico da populagdo brasileira, o estudo da utilizagdo
integral de hortalicas no uso doméstico, bem como sua incorporacdo na elaboracdo de
produtos industrializados, pode contribuir substancialmente para aumentar a disponibilidade
de nutrientes, sendo uma fonte de baixo custo de proteinas, fibras, vitaminas e minerais. Na
visdo de Gongalves (2005) é preciso esclarecer a necessidade de cuidados especiais ao lidar
com alimentos e enfatizar acGes que levem a jogar menos comida no lixo. Oficinas culinarias,
realizadas regularmente, privilegiam dois temas basicos: o aproveitamento integral dos
alimentos e novas receitas, principalmente de alimentos ndo convencionais para producao de

refeicdo a baixo custo.
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4 METODOLOGIA

Este trabalho trata de uma pesquisa de campo de carater qualitativo e descritivo,
fundamentada em uma pesquisa bibliografica, elaborada a partir de material ja publicado, de
varios autores da area, os quais abordam o tema em questdo, e os mesmos forneceram

subsidios tedricos bastante significativos para a tematica em questéo.

A pesquisa qualitativa permite trabalhar com os sentimentos e falas dos envolvidos no

estudo permitindo um contato maior com a realidade.

A pesquisa qualitativa responde a questdes muito particulares. Ela se preocupa, nas
ciéncias sociais, com um nivel de realidade que ndo pode ser quantificado, ou seja,
ela trabalha com o universo de significados, motivos, aspiracées, crencas, valores e
atitudes, o que corresponde a um espaco mais profundo das relagdes, dos processos
e dos fendbmenos que ndo pode ser reduzidos & operacionalizacdo de varidveis.
(MINAYO, 1994, p.21 e 22)

A pesquisa qualitativa leva o pesquisador ler os documentos selecionados, adotando,
nesta fase, procedimentos de codificacdo, classificacdo e categorizacdo. Supondo que a
unidade de codificacdo escolhida tenha sido a palavra, o proximo passo sera classifica-las em
blocos que expressem determinadas categorias, que confirmam ou modificam aqueles

presentes nas hipdteses e referenciais tedricos inicialmente propostos. (GODOY, 1995).

Na pesquisa Descritiva trata-se de analisar e interpretar os dados coletados através de
questionarios aplicados. Na concepgao de GIL (2002, p.42) “as pesquisas descritivas tém
como objetivo primordial a descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou
fenbmeno ou, entdo, o estabelecimento de relagdes entre variaveis”. Esse estudo descritivo
buscou compreender a concepcdo dos estudantes da Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) na
Escola Municipal Francisco Paulino Mendes, localizada no municipio de Massapé do Piaui.
Por conseguinte, participaram da pesquisa 11 alunos matriculados na Educagdo de Jovens e
Adultos (EJA), nas etapas IV (6° e 7° ano) e V (8° e 9° ano), no turno noite, sendo que 0s
mesmo estudam na mesma turma, (todos esses alunos residem na zona rural do municipio de
Massapé do Piaui).

Para iniciar a execucdo do projeto foi aplicado um questionario semiestruturado para
verificar o conhecimento prévio dos alunos acerca do tema abordado e em seguida foi
realizado uma palestra em duas aulas (1h40min) sobre o conteido presente no questionario.
Vale ressaltar que, antes da aplicacdo do questionario os estudantes foram orientados a
assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Apéds a tabulacdo dos dados, foram

realizadas aulas expositivas utilizando os resultados do questionario para produzir alternativas
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ao desperdicio de alimentos e maneiras como estes serdo aproveitados parcialmente ou
integralmente.

Em seguida foi realizado a divisdo das duplas e escolha da receita a ser desenvolvida
durante a pesquisa, apds essa etapa os alunos prepararam 0s pratos para apresenta-los na
exposicdo da feira em sala de aula como instrumento de socializagdo das receitas produzidas.
E por fim foi aplicado um questionario para analisar a opinido dos alunos sobre as atividades
desenvolvidas durante a pesquisa.

Os dados da pesquisa foram coletados a partir da aplicacdo de 02 (dois) questionarios
compostos por questdes de maltiplas escolhas, sendo um desses aplicado antes da realizacéo
das atividades préaticas (Apéndice A) e 0 outro ap0s a realizacdo dessas atividades (Apéndice
B). também foi realizada uma palestra com os alunos na qual foram apresentados através de
exposicdo alguns tipos de alimentos e 0 aproveitamento integral destes. A analise e discusséo
dos resultados se deu através das respostas obtidas nos questionarios comparadas as ideias dos
autores citados na revisao bibliografica e também através dos resultados obtidos por meio da

realizacdo de atividades praticas em sala de aula.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para Gomes e Teixeira (2017) O aproveitamento integral de alimentos trata-se de um
método que visa a utilizacdo total dos componentes dos alimentos no preparo de refeicdes,
incluindo, além da polpa, partes ndo convencionais tais como cascas, sementes e talos de
legumes e verduras. Essas partes contem grande quantidade de nutrientes assim como o
alimento. A alimentacdo integral possui como principio basico a diversidade de alimentos e a
complementacdo de refeicdes, com o objetivo de reduzir custo, evitar desperdicio,
proporcionar preparo rapido e oferecer paladar regionalizado. Essa forma de utilizagéo
aumenta o fornecimento de nutrientes das preparacdes e favorece a sustentabilidade, além de
diminuir o seu desperdicio.

Para Cortez e Ortigoza (2007) a pratica da sustentabilidade, vista de uma maneira mais
ampla, ndo apenas no que tange aspectos ambientais, mas também, econémicos e sociais, faz
com que as pessoas resgatem sua cidadania, pois antes de serem consumidores, devem ser
cidaddos com direitos e responsabilidades, se preocupando em preservar 0 meio para as
geracOes futuras. os dados apresentados nessa etapa da pesquisa foram coletados através da
aplicacéo de questionarios destinados a 11 alunos matriculados nas etapas IV (6° e 7° ano) e
V (8° e 9° ano) do Ensino Fundamental 1l modalidade Educacéo de Jovens e Adultos (EJA)

O primeiro questionario composto por 8 questdes foi lancado ao publico alvo antes da
realizacdo das atividades praticas. De inicio foi perguntado o género dos entrevistados e
constatou-se que o publico feminino representa 63,6% dos entrevistados enquanto que o

publico masculino contou com 36,3% dos entrevistados (Figura 01).

Figura 1 — Distribuicdo dos alunos quanto ao sexo das etapas IV e V do Ensino Fundamental 11 modalidade
Educacéo de Jovens e Adultos (EJA) da Escola Municipal Francisco Paulino Mendes.

5 1 Masculino = Feminino

4 4

NuUmero de alunos

O T T T T T 1

Etapa IV Etapa V )
Etapas analisadas

Fonte: Autoria prépria (2019).
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Ao analisar a faixa etaria na Tabela 01 podemos ver que apenas 3 alunos (27,2%)
possuiam idade entre 16 a 25 anos, 4 alunos (36,3%) possuem idade entre 26 a 45 anos e 4
(36,3%) dos alunos apresentavam faixa etaria acima de 45 anos de idade. Esses alunos sao
repetentes, outros sdo desistentes e estdo retornando a sala de aula na modalidade EJA. De
acordo com dados obtidos através de conversas com os professores da referida escola,
observa-se que muitos dos alunos matriculados na escola abandonaram o0s estudos por conta
de problemas como: a necessidade dos alunos em trabalhar concomitantemente ao estudo, ou
de buscar emprego em outros municipios e estados, como também situacdes gravidez na

adolescéncia.

Tabela 1 — Faixa etaria dos alunos das etapas IV e V do Ensino Fundamental I modalidade Educacédo de Jovens
e Adultos (EJA).

FAIXA ETARIA N° DE ALUNOS PORCENTAGEM
16 a 25 anos 3 27,2%
26 a 45 anos 4 36,3%
Acima de 45 anos 4 36,3%

Fonte: Autoria prépria (2019).

Para Santana (2005) o aproveitamento integral de alimentos € uma alternativa que vem
ganhando espaco, devido ao uso irracional dos recursos naturais e ao desequilibrio alimentar
da populagdo Brasileira. Nesse sentido, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido
adotado, por ser uma pratica, ecologicamente correta, que permite a reducdo de gastos com
alimentacéo da familia, estimula a diversidade dos habitos alimentares, agregando maior valor
nutricional

Conforme o autor citado, A adoc¢do de praticas de aproveitamento integral promove a
diversificacdo alimentar da populacdo por um baixo custo, auxilia no combate a fome, e ainda
reduzir a quantidade de lixo produzido, por meio da utilizacdo total do alimento e de todas as
suas partes. Além disso, contribui com a reducdo dos impactos negativos causados pelo
paradoxo criado entre a fome e o desperdicio.

Visando avaliar o conhecimento prévio dos alunos acerca do aproveitamento integral
de alimentos, foi lancado o seguinte o seguinte questionamento: vocé ja ouviu falar em
aproveitamento integral de alimentos? O que vocé entende sobre o assunto? 8 alunos (72,7%)
relataram que j& possuem o habito de preparar alimentos em casa e apenas 3 alunos (27,2%)
destacaram que as vezes preparam alguns alimentos, mas com pouca frequéncia.

Em relacdo ao conhecimento prévio do conteldo abordado alguns alunos relataram

que o aproveitamento € uma forma de ndo desperdicar partes dos alimentos, que sao
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consideradas menos importantes pela maioria das pessoas. Esta pratica consciente além de
contribuir com a educagdo ambiental favorece um aumento da renda familiar.

Cinco (05) alunos (45,4%) destacaram que conhecem as praticas de aproveitamento
dos alimentos por meio de propagandas, ja seis (06) alunos (54,5%) relataram que foram
influenciados por familiares, transmitidos de pais para filhos, outros 7 alunos (63,6%)
consideram que conheceram essas estratégias ao frequentar palestras, por fim 4 alunos
(36,3%) afirmaram que tiveram conhecimento do assunto ao realizar pesquisas ou dialogo
com amigos.

Semanalmente os participantes da pesquisa (11 alunos) prepararam alimentos a partir
de aproveitamento, essa frequéncia é variante, pois 7 alunos (63,6%) utilizam desses recursos
somente uma vez por semana, por outro lado apenas 1 aluno (9%) prepararam esses alimentos
em sua residéncia de 2 a 3 vezes na semana, e finalmente apenas 2 alunos (18,1%) realiza essa
atividade acima de 4 vezes por semana, ao analisar esse item 1 aluno (9%) ndo respondeu.

A maioria dos alunos cerca de 90.9% responderam que a parte das frutas que mais
utilizam sdo as sementes, em seguida estdo as cascas utilizados por 6 alunos (54.5%) e por
fim as entrecascas reutilizadas por 5 alunos (45,4%). O motivo pelo qual 7 alunos (63,6%)
incorporam essas estruturas das frutas em sua alimentacdo estdo relacionados com a
alimentacdo saudavel, j& a maioria 9 alunos (81,8%) acredita que pode diminuir o desperdicio,
e 3 alunos (27,2%) relatou que contribui na renda familia.

As refeicBes que os alunos mais prepararam em sua residéncia para 0 consumo Sao

bolos, chas, farofas e sucos, conforme a Tabela 02.

Tabela 2 — Principais refei¢des diarias dos alunos participantes da pesquisa.

ALIMENTOS N° DE ALUNOS PORCENTAGEM
Bolo 7 63,6%
Cha 10 90,9%
Farofa 4 36,3%
Suco 3 27,2%

Fonte: Autoria prépria (2019).

Os tipos de receitas que os alunos conhecem sdo: doce da entrecasca da melancia, bolo
de macaxeira, doce de caju, doce de maméo, cha da casca do maracuja, limédo e de laranja,
além de varios tipos de sucos. Esses alimentos sdo consumidos pelos alunos e na maioria das

vezes eles ndo sabem que estdo reaproveitando e evitando o desperdicio.



23

Observa-se que alguns os alunos j& conheciam técnicas de aproveitamento integral de
alimentos através de propagandas em meios de comunicacdo, mas a maioria ainda ndo estava
familiarizada com a tematica. Conforme destaca Brasil (2014) as pessoas precisam ter a
disposicdo uma alimentacdo adequada e saudavel, mas muitas vezes ndo percebem a
importancia de alguns alimentos por falta de conhecimento e normalmente o desprezam, dessa
forma, é importante que o individuo possa perceber a importancia do uso de cascas, talos e
folhas, partes que geralmente possuem maior teor de fibras, vitaminas e sais minerais do que
as partes convencionais, pois além de contribuir com a satde da populacédo, o aproveitamento

integral de alimentos diminui os gastos com alimentacéo e reduz o desperdicio de alimentos.

5.1 Introducéo do tema por meio de palestra

Para desenvolver o tema foram necessarias duas aulas. O contetdo foi apresentado por
meio de uma palestra em sala de aula. Durante a apresentacdo da introducdo foram utilizados
slides para explicar melhor o contetdo; as aulas eram problematizadas, dialogadas e
contextualizadas com a realidade dos alunos. Além do tema abordado foi discutido ainda a
piramide alimentar e alguns tipos de vitaminas que sdo encontrados nas frutas e legumes.

Na primeira aula os alunos apresentaram-se timidos, mas na segunda houve uma maior
interacdo e a participagdo deles nas aulas aumentaram principalmente com uma maior
tentativa por parte deles em relacionar a teoria a exemplos do cotidiano. Por fim, alguns
alunos mencionaram que preparavam alimentos em casa utilizando ingredientes descartaveis,
mas nao sabia que estava aproveitando, ja outros educandos destacaram que em alguns canais

de televisdo costuma transmitir informacdo sobre producdo de varios tipos de receitas.

5.2 Divisdo das duplas e escolha da receita a ser desenvolvida

A formacéo de cada dupla foi por meio da afinidade de cada aluno, ndo foi necessario
realizar sorteio. Nesse sentido, a maioria dos alunos ja conhecia alguma receita, outros
pesquisaram na internet, enquanto pesquisavam a definicdo de cada receita as duplas se
reuniram e se organizaram para ndo preparar 0 mesmo alimento. Dessa forma, a pesquisa
proporcionou aos alunos oportunidade de socializacdo do conhecimento diario, além de

refletir o desempenho da aprendizagem de cada participante.
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Mesmo sendo uma turma do EJA, onde os alunos séo todos adultos, percebe-se
organizacdo e interacdo no espago escolar, essas caracteristicas foram fundamentais na
realizacdao da pesquisa. Por outro lado, a falta de internet na escola e o curto tempo das aulas
dificultou a pesquisa. O ndo acesso a internet também inviabilizou a comunicacéo entre os

alunos das duplas, pois alguns ndo possuem esse recurso em casa.
5.3 Realizacdo da receita

Os alunos prepararam os alimentos em suas residéncias e levaram para a escola ja
prontos. Os ingredientes utilizados foram adquiridos pelos alunos, alguns compraram, mas
sem a intervencdo financeira da escola. Vale destacar, que a escola ndo possuia todos os
equipamentos necessarios para preparar os alimentos, por isso os alunos confeccionaram em
casa. Mesmo com todas as dificuldades encontradas, as duplas colocaram suas receitas em

praticas, conforme pode-se ver na (Figura 02) abaixo.

Figura 2 — Apresentacdo dos produtos confeccionados a partir das receitas.

Fonte: Autoria prépria (2019).

5.4 Socializacdo das receitas produzidas

A feira de exposicdo dos alimentos foi realizada no dia 14 de agosto de 2019 na

referida escola. As duplas apresentavam o produto e relatava os ingredientes utilizados e o
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modo de preparo, além disso enfatizava os tipos de vitaminas, em seguida foram servidos para
os alunos, professores e coordenadores.

Nesse sentido, percebe-se que os alunos gostaram da feira devido a integracdo e
comportamento dos mesmos. Os pratos produzidos foram bolo de casca de laranja, bolo de
casca de limdo, bolo de casca de abobora e bolo de casca de banana, foram preparados
também doces de entrecasca de melancia, suco de manga com casca de goiaba e cha de casca
de maracuja com casca de maca, todos esses alimentos foram produzidos pelos alunos. A
escolha desses alimentos esta relacionada com a acessibilidade dos ingredientes e com as
comidas tipicas da regido.

A maioria dos alunos utilizaram linguagem informal, o que facilitou o entendimento
das informacdes prestadas por eles e demonstraram bastante seguranca ao apresentar o
trabalho. Isso reforca o quanto é importante para o educando ser responsavel pelo seu
aprendizado e organizd-lo de modo que efetive o entendimento, aléem de facilitar a
compreensdo pelos demais alunos.

Mediante a essas atividades praticas compreende-se que leva o aluno a uma melhor
interpretacdo, e traz um leque de informagdes que podem ser compreendidas com maior
facilidade. O uso de receitas relacionadas a tematica possibilitou aos alunos relacionar o
conhecimento cientifico com aspectos de sua vivéncia, facilitando assim a elaboracdo de
significados ao que foi exposto na palestra.

O presente trouxe contribuicdes significativas, sendo assim, uma forma de
conscientizar os alunos sobre o aproveitamento integral dos alimentos, como também
despertou uma nova visdo dos individuos envolvidos sobre a redugdo do desperdicio
alimentar e melhorias no valor nutricional das refeicdes, expandindo assim, o conhecimento
sobre a composicdo dos alimentos na EJA , ornando-os cidadas conscientes, preocupadas com
0 cenario de desperdicio apresentado e visando contribuir de maneira significativa contribuir

para aproveitamento integral de alimentos e diminuir o desperdicio doméstico.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos permitem inferir que a metodologia desenvolvida consiste em
uma estratégia didatica bastante eficiente para a aprendizagem pois, além de tornar o
aprendizado mais significativo, permite que o0s alunos se responsabilizem pela busca,
sistematizagéo, construcao, reconstrugao e aplicagdo dos conhecimentos obtidos, favorecendo
0 maior interesse, a socializacdo, a autonomia, a criatividade, a oralidade, entre outras
habilidades.

Considerando a importancia do aproveitamento das partes usualmente desperdicada
das frutas, pode-se direcionar melhor seu uso na preparacdo de varias receitas, as quais se
enriguecem nutricionalmente a refeicdo diaria. O aproveitamento integral ou parcial dos
alimentos é capaz de aumentar a disponibilidade de nutrientes disponiveis para 0 consumo,
melhorar a qualidade de vida da populacdo que sofre com a fome e ainda promover uma
acentuada economia financeira e reducdo de impactos ao meio ambiente.

O aproveitamento dos alimentos é uma alternativa capaz de proporcionar as pessoas,
uma relacdo ecoldgica entre 0 homem e o0 meio ambiente em que vive, uma vez que 0
reaproveitamento tem como consequéncia a diminuicdo do desperdicio alimentar.

Dessa forma, ao analisar as diferentes etapas desenvolvidas com os alunos percebe-se
o0 envolvimento dos alunos durante as atividades, além do aumento do conhecimento deles
com relacdo ao conteudo abordado, essa metodologia foi considerada positiva e, com ajustes
as condicdes de infraestruturas da escola em que se aplica, pode ser implementado no
contexto da sala de aula para integrar os conhecimentos dos diferentes componentes

curriculares e colaborar com o processo de formacéo dos alunos.
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APENDICE A - TERMO DE ASSENTIMENTO INFORMADO LIVRE E ESCLARECIDO

UNIVERSIDADE FEDEAL DO PIAUI
CAMPUS SENADOR HELVIDIO NUNES DE BARROS
RSO DE LICENCIATURA EM EDUCAGCAO DO CAMPO,
CIENCIAS DA NATUREZA

TERMO DE ASSENTIMENTO INFORMADO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da pesquisa: REAPROVEITAMENTO DE ALIMENTOS NA EDUCACAO DE JOVENS E ADULTOS
(EJA), DA ESCOLA MUNICIPAL FRANCISCO PAULINO MENDES, MASSAPE DO PIAUI

Responsaveis:

Prof. Me. Valdivino Francisco dos Santos Borges. Docente do Curso de Licenciatura em Educacdo do Campo,
Ciéncias da Natureza, Universidade Federal do Piaui, campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Maria do Amparo Reis. Discente do Curso de Licenciatura em Educacdo do Campo, Ciéncias da Natureza,
Universidade Federal do Piaui, campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

Instituicdo/Departamento: UFPI / Curso de Licenciatura em Educagdo do Campo, Ciéncias da Natureza
Telefone para contato: (89) 9445-8587
Local da realizacéo do projeto: Escola Municipal Francisco Paulino Mendes

O que significa assentimento?

O assentimento significa que vocé concorda em fazer parte de um grupo de adultos, da sua faixa de
idade, para participar de um projeto. Serdo respeitados seus direitos e vocé recebera todas as informagdes por
mais simples que possam parecer. Pode ser que este documento denominado TERMO DE ASSENTIMENTO
LIVRE E ESCLARECIDO contenha palavras que vocé nao entenda. Por favor, peca ao responsavel pelo projeto
ou a equipe do estudo para explicar qualquer palavra ou informacéo que vocé ndo entenda claramente.

Informacao ao sujeito da pesquisa:

Vocé estd sendo convidado(a) a participar de um projeto, com o objetivo de analisar a influéncia do
Reaproveitamento de alimentos na Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), da Escola Municipal Francisco Paulino
Mendes, Massapé Do Piaui. O projeto envolvera atividades de palestras, desenvolvimento de projetos e
atividades praticas que serdo no periodo noturno das 19h00Omin as 22h00min, uma vez na semana. Sua
participacao é voluntaria e que caso vocé opte por ndo participar, ndo terd nenhum prejuizo ou represalias. As
informacGes fornecidas por vocé terdo sua privacidade garantida pelos responsaveis pelo projeto e a divulgacéo
das fotos e dos materiais produzidos ocorrerda em eventos cientificos.

Contato para duvidas:

Se vocé ou os responsaveis por vocé tiver(em) ddvidas com relagdo ao estudo, direitos do participante,
ou no caso de riscos relacionados ao estudo, vocé deve contatar o(a) Coordenadora de &rea no telefone acima
fornecido.

DECLARACAO DE ASSENTIMENTO DO SUJEITO DA PESQUISA:

Eu li e discuti com o investigador responsavel pelo presente estudo os detalhes descritos neste
documento. Entendo que eu sou livre para aceitar ou recusar, e que posso interromper a minha participacéo a
qualquer momento sem dar uma razdo. Eu concordo que os dados coletados para o estudo sejam usados para o
proposito acima descrito. Eu entendi a informacao apresentada neste TERMO DE ASSENTIMENTO. Eu tive a
oportunidade para fazer perguntas e todas as minhas perguntas foram respondidas. Eu receberei uma copia
assinada e datada deste Documento de Assentimento Informado.

Participante Assinatura Data

Responsavel pelo projeto Assinatura Data
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Se vocé tiver alguma ddvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato: Comité de Etica em Pesquisa- UFPI-
Campus Universitario Ministro Petronio Portela- Bairro Ininga. Centro de Convivéncia L09 e 10- CEP: 64.049-550-
Teresina- PI. Tel.: (86) 3215-5734
email: cep.ufpi@ufpi.edu.br
APENDICE B - QUESTIONARIO PARA INVESTIGACAO DO CONHECIMENTO

DOS ALUNOS

Este questionario destina-se a uma pesquisa referente ao Trabalho de Conclusdo do Curso de
Licenciatura em Educacdo do Campo/Ciéncias da Natureza do Campus Senador Helvidio Nunes de
Barros. Os dados aqui coletados serdo exclusivamente para o desenvolvimento deste trabalho que com
certeza resultard em beneficios a Educacdo. A pesquisadora se compromete a respeitar o sigilo das
informacGes aqui constatadas, conforme a ética cientifica. Solicitamos a sua valorosa colaboragdo no
sentido que suas respostas venham de encontro com a realidade.

Dados de identificacéo:

1. Qual o seu sexo0?
() Masculino
() Feminino

2. Qual dessa faixa etaria vocé se enquadra?
()16a25 ( )26a35 ( )36a45 ( )acimade45

3. Quais sdo as atividades que vocé realiza em seu cotidiano?

Questionario:

1. Vocé tem habito de preparar os alimentos em casa?
( )Sim ( )Ndo ( )Asvezes

2. Vocé ja ouviu falar em aproveitamento integral dos alimentos? O que vocé entende sobre o
assunto?

3. Como conheceu as praticas de reaproveitamento dos alimentos? (Mais de uma alternativa
pode ser marcada).

() Amigos

() Propaganda
() Familiares
() Palestras
() Estudos
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() Outros:

4. Qual a frequéncia de reaproveitamento alimentar na sua residéncia?

() 1veznasemana

() 2a3vezes nasemana

() Mais de 4 vezes na semana

5. Quais as partes das frutas vocé costuma reaproveitar? (Mais de uma alternativa pode ser
marcada).

( )Casas ( )Entrecascas ( ) Semente

6. Motivo pelo qual incorporaria cascas, entrecascas e sementes na rotina alimentar. (Mais de
uma alternativa pode ser marcada).

() Por ser nutritivo

() Por diminuir o desperdicio

() Por baratear a alimentagéo

7. Em relacdo ao reaproveitamento dos alimentos, vocé ja preparou alguma refei¢cdo? (Mais de
uma alternativa pode ser marcada).

( ) Bolo ( )Cha () Suco () Farofa

8. Quais os tipos de receitas vocé conhece?
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Muito obrigada!
APENDICE C - RECEITAS DESENVOLVIDAS PELOS ALUNOS

RECEITA: BOLO DE CASCA DE LARANJA

INGREDIENTES

1 laranja média

1 xicara de ch& de 6leo

4 ovos

2 xicaras de ché de agucar

2 xicaras de chéa de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po

INGREDIENTES PARA A COBERTURA

2 xicaras de chéa de suco de laranja peneirado

1 colher de sopa de amido de milho

MODO DE PREPARO DO BOLO

Corte a laranja em 4 pedacos, retire a parte branca do miolo e as sementes que estiverem
aparentes.

Bata no liquidificador as laranjas, o 6leo, os ovos e o agucar.

Em uma vasilha, misture a farinha de trigo e o fermento.

Adicione o conteudo do liquidificador a mistura, mexendo com colher de pau (ndo bater em
batedeira).

Leve ao forno médio por aproximadamente 25 minutos em forma untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo.

MODO DE PREPARO DA CORBERTURA

Misture em uma panela todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo sempre até ferver.

Deixe cozinhar um pouco e despeje sobre 0 bolo assado ainda quente.
RECEITA: BOLO DE CASCA DE LIMAO

INGREDIENTES

1 liméo galego raspado
2 xicaras de agucar

1/2 xicara de 6leo



1 xicara de leite

2 0Vos inteiros

3 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de sobremesa de fermento quimico
INGREDIENTES PARA A COBERTURA
1/2 copo de suco de limao

1 caixa de leite condensado

MODO DE PREPARO
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Misture a raspa do limdo, com o acgucar, o 6leo, o leite e os ovos no liquidificador, coe e

reserve.

Numa vasilha coloque a farinha e o fermento e misture com o que foi coado.

Asse em forno médio até ficar dourado. Deixe esfriar e cologque a cobertura.

Para fazer a cobertura misture o leite condensado e o suco de limdo no liquidificador até ficar

bem misturado.

Se quiser, pode polvilhar com raspas de liméo.

RECEITA: BOLO DE CASCA DE ABOBORA

INGREDIENTES

2 Xicaras de cascas picadas de abobora moranga
2 xicaras de ché de agucar

3/4 xicara de maisena

1/2 xicara de farinha de trigo

3 ovos

1 xicara de 6leo

1 colher (sopa) de fermento em pé
INGREDIENTES PARA A COBERTURA

4 colheres (sopa) de leite

4 colheres (sopa) de chocolate em pé

4 colheres (sopa) de agucar

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador as cascas, 0s ovos € 0 0leo.
Peneirar em uma tigela a farinha, a maisena, o agucar e o fermento

Junte com a mistura do liquidificador e misture muito bem.



Unte uma assadeira media com margarina e farinha.
Coloque a massa e leve para assar em forno médio por aproximadamente 35 minutos.
RECEITA: BOLO DE CASCA DE BANANA

INGREDIENTES

4 unidades de casca de banana

2 unidades de ovo

2 xicaras de leite

2 colheres de margarina

3 xicaras de chéa de agucar

3 xicaras de chéa de agucar

3 xicaras de cha de farinha de rosca

1 colher de sopa de fermento em po

INGREDIENTES PARA A COBERTURA

1/2 xicara de cha de agucar

1 xicara e 1/2 de cha de agua

4 unidades de banana

1/2 unidade de liméo

MODO DE PREPARO DO BOLO

Lave as bananas e descasque.

Separe 4 xicaras de casca para fazer a massa.

Bata as claras em neve e reserve, na geladeira.

Bata no liquidificador as gemas, o leite, a margarina, o agucar e as cascas de banana.
Despeje essa mistura em uma vasilha e acrescente a farinha de rosca
Mexa bem.

Por altimo, misture delicadamente as claras em neve e o fermento.
Despeje em uma assadeira untada com margarina e farinha.

Leve ao forno medio pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos.
MODO DE PREPARO PARA A COBERTURA

Queime o aglcar em uma panela e junte a agua, fazendo um caramelo.
Acrescente as bananas cortadas em rodelas e o suco de liméo.
Cozinhe.

Cubra o bolo ainda quente.
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RECEITA: DOCE DE ENTRECASCA DE MELANCIA RALADA

INGREDIENTES

500 g de casca de melancia ralada

6 xicaras de agucar

1 pacote de coco ralado cravos

MODO DE PREPARO

Em uma panela coloque a casca de melancia ralada com um pouco de agua, depois de ferver
escorrer a agua.

Levar novamente ao fogo e acrescentar o agucar, mexer até dar ponto.

Depois colocar o coco e o cravo
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APENDICE D — APRESENTACAO E EXPOSICAO DOS ALIMENTOS

Figura 2 — Apresentacéo e Exposicdo dos alimentos, Escola Municipal Francisco Paulino Mendes
localizada no municipio de Massapé, Piaui. (A) Introducéo do contetdo; (B) Exposicdo dos alimentos;

(C e D) Apresentacdo dos alimentos produzido.

Fonte: Autoria prépria (2019).
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Figura 3 — Exposicdo dos alimentos produzidas durante a pesquisa, Escola Municipal Francisco

Paulino Mendes localizada no municipio de Massapé, Piaui.

Fonte: Autoria propria (2019).
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