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Resumo: O aproveitamento total dos alimentos € a utilimvagé um determinado alimento na sua
totalidade. A falta de informagfes sobre os priosimutritivos de cascas, talos, folhas, cascas e
sementes, leva a populacao a jogar estas parte@ngerando o desperdicio de toneladas de resurso
alimentares.. Tomando como base uma avaliacdosdliha Nutricdo, os alunos elaboram receitas
inéditas que s&o repassadas a comunidade do emtoriio SERTAO na forma de cursos, de modo
que os alunos possam entrar em contato com a cdau@)ie a comunidade possa aproveitar o
conhecimento dos teores de nutrientes, exercafaalania com a reducdo de desperdicios bem como
geracdo de renda, minimizando os problemas so€gsojeto “Evite o Desperdicio” ja atingiu mais
de 500 pessoas, ao longo dos ultimos quatro arabguenas receitas estdo sendo produzidas para
comercializagao.
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1. INTRODUCAO

O Brasil parece ser um dos paises latinos maisigépara o cultivo do desperdicio, pois
recursos naturais, financeiros, oportunidades alat®ntos sdo literalmente atirados na lata dw, lix
sem possibilidade de retorno. O desperdicio estarporado a cultura brasileira, ao sistema de
producdo, a logistica de transporte e distribuigd@ engenharia do pais, provocando perdas
irrecuperaveis na economia, ajudando o desequilélriabastecimento, diminuindo a disponibilidade
de recursos para a populacdo (CASOdT4él.,1998).

O dado de 2006 sobre a situagédo da fome no Bdigillgado pelo IBGE, mostra que 14
milhdes de brasileiros passam fome. A pesquisa dgimgo que 7,7% da populagdo vivem em
domicilios nos quais a fome ou outra insegurarigzeattar esta presente.

A fome e o desperdicio de alimentos sao dois dasresaproblemas que o Brasil enfrenta,
sendo estes uns dos maiores contrastes de nossoPpafluzimos 140 milh6es de toneladas de
alimentos por ano, somos um dos maiores exportadigrgprodutos agricolas do mundo e, ao mesmo
tempo, temos milhdes de excluidos, sem acessinaenab em quantidade e/ou qualidade.

No que diz respeito a alimentos, atualmente sam@valas campanhas para combater o
desperdicio em segmentos governamentais e em @agaes Ndo-Governamentais — ONG’s, dentre
estas iniciativas destacam-se o Programa Mesal B&SIC, Alimente-se bem com 1 real- SESI e o
Banco de Alimentos, dentre outros.

Apesar das iniciativas dessas organizagfes, mintta & que se fazer para conscientizar a
sociedade quanto a necessidade de reduzir o daspeRbr outro lado, as universidades, também por
seu carater educativo, devem estar atentas a@mpelna formacado de uma consciéncia cidada.

Faz-se necessario deixar claro a diferenca enuéliRacdo de Alimentos e Aproveitamento
Integral dos Alimentos, onde 0 Reaproveitamentaando o alimento ja foi preparado e houve sobra
nas panelas, sendo utilizado como ingrediente é¢ra pteparacgao.

O aproveitamento total dos alimentos é a utilizaggdoum determinado alimento na sua
totalidade. A falta de informagfes sobre os priosimutritivos de cascas, talos, folhas, cascas e
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sementes, leva a populagdo a jogar estas parte®ngerando o desperdicio de toneladas de resurso
alimentares (OLIVEIRA et al., 2002).

Por meio do aproveitamento integral dos alimentpsssivel combater essa situagao, pois o
mesmo utiliza casca, talo, folha, polpa e sementeg;isso diminui os gastos com alimentacéo, reduz
o desperdicio de alimentos e melhora-se a qualidatiécional da preparacdo, pois para muitos
alimentos o teor de nutrientes das cascas ou luss@anaior em relacéo a polpa de alguns alimentos
(GONDIM, et al., 2005).

Como modo de avaliagdo da disciplina Nutricdo, Homddulo do curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, os alunos elaboram reseitaéditas utilizando o conceito de
aproveitamento Total. As receitas mais bem avadiagbnsorialmente sdo ministradas a comunidade
do entono ao IF SERTAO juntamente com nocdes de pditicas de manipulacdo de alimentos,
incentivando diminuir o desperdicio, bem como inisgn a producdo comercial de tais produtos de
modo a gerar renda para a comunidade.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. RECEITAS- Como parte da Avaliagdo da discdliNUTRICAO, no curso Superior em
Tecnologia de Alimentos, sao solicitadas receitaslitas doces e salgadas, utilizando o conceito de
Aproveitamento Integral dos Alimentos. Os alun@betam as receitas e as apresentam a comunidade
de alunos e servidores do IF SERTAO PERNAMBUCANO.

2.2. AVALIACAO SENSORIAL- As receitas sdo avaliadasr trinta provadores ndo treinados
através de Escala Hedbénica de nove pontos, inddedgostei muitissimo a Gostei muitissimo, no
patio do IF SERTAO.

2.3. AVALIACAO DA INTENCAO DE COMPRA- Através de ¢has de Intencdo de compra
preenchida pelos provadores das receitas.

2.4. CARTILHA- Compéndio apresentando as melhoeegitas elaboradas pelos alunos em seis
modulos na disciplina de Nutricdo. A cartilha tambéontempla Boas Préaticas de Manipulacdo de
Alimentos e a piramide dos Alimentos como modo dedacao Nutricional.

2.5. MINI-CURSOS- Preferencialmente ofertados diwaa Semana Nacional de Ciéncia e
Tecnologia, vinte a trinta vagas, ministrados phmes do curso Superior em Tecnologia de
Alimentos & participantes que moram no entornolFIGERTAO- CAMPUS PETROLINA. Os
cursos sdo ministrados no Laboratério Experimetgahlimentos-LEA, no préprio instituto, com o
enfoque de mostrar o valor Nutricional desses alios® combate ao desperdicio e geracédo de renda
pois, através de receitas faceis e baratas, asgzepsdem conseguir vender sua producdo. Apoés a
semana de Ciéncia e Tecnologia, diretores de asddlnicipais de Petrolina-PE e Juazeiro-BA,
podem solicitar ministracdo dos mini-cursos paia p merendeiras, nas proprias escolas.

2.6. IMPLANTACAO NA MERENDA ESCOLAR- Desde 2011 que IF SERTAO- CAMPUS
PETROLINA utiliza a aboboraQurcubita pepo) nas preparacdes da Alimentacdo Escolar. Utikkza-s
abdbora com casca nas sopas, pevide e cascasomoedi@rinha da semente misturada ao cuscuz.
Porém é importante a fiscalizagdo permanente comarspuladores de Alimentos, para que ndo
esquecam de separar as partes para serem usatias 8@ sejam jogadas fora.

2.7. EDUCACAO NUTRICIONAL- Conversas informais nétm com os alunos, nutricionista e
alunas colaboradoras na merenda escolar, expliaandwgredientes utilizados e a importancia de seu
consumo, enfatizado o fato de que eles proprioenmd repassar tais informacdes as suas maes ou
outros parentes, mudando habitos alimentares endiintio o desperdicio também em casa. Séo
utilizadas também palestras com alunos de Ensiédidve Ensino Superior, bem como palestras em
Escolas da Regiéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo dos ultimos quatro anos os alunos do C8rgeerior em Tecnologia de alimentos
tem respondido com entusiasmo e dedicacdo ao cleataetbrojeto Evite o Desperdicio”.
Inicialmente voltados a aquisicao de nota na diseipsédo despertados para a consciéncia em
Educacdo Ambiental, inovagéo tecnologica e repdss®nhecimento a comunidade da Regido do
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Sub-médio Sao Francisco. Algumas receitas aindgpodem ser divulgadas por estarem inseridas no
Programa de Inovacao Tecnoldgica (PIBIT).

Figura 1. Exposicdo de Preparac@es no patio do IF Figura 2. Avaliacdo Sensorial e Intend& compra

Os cursos e Mini-cursos tem excelente aceitagd@o ji comunidade de Petrolina e Juazeiro.
As comunidades que fazem parte do entorno ao IFT8ERs&0 carentes. Respondem com avidez ao
chamado para que participem de cursos e projetasstituto. Inicialmente os cursos acontecem
durantea Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologimmehom espaco fora dos muros do Instituto.
Hoje, escolas e empresas parceiras do IF como AGREVVERDAO e outras, solicitam cada vez
mais tais servicos. Além das receitas, a comunidade acesso a nog¢bes basicas de Higiene na
Manipulacao de Alimentos, de acordo com a legislaggente e Educacao Nutricional através do uso
da Piramide Alimentar. Mais de quinhentas pességsjticiparam dos cursos ao longo dos quatro
anos e algumas abriram neg6cios em casa como @diecdoces para festas, salgados e refeicdes
(Figuras 3,4 e 5).

Figura3.Geléia com cascas de frutas FigiEa#hada com farinha Figura5. Musse com cascabdtzoea
da semente da abdbora choeolate

A parte mais dificil e desafiadora foi mudar pagaths e preconceitos alimentares onde o
aproveitamento total destina-se apenas a prograotiais do governo, onde pessoas de baixa renda
aproveitam aquilo que seria jogado no lixo. Conemfdo e a pratica das receitas esses paradigmas
estdo sendo vencidos.

Foi feito um treinamento com as cozinheiras e l@u®s, mostrando o valor nutricional das
partes da abobora que antes eram jogadas fora,c@sua, pevide e sementes.

As manipuladoras da merenda escolar foram @desta cortar os pedagos de abobora com
casca, em tamanhos bem pequenos, a fim de dinsimagisténcia por parte dos alunos. Os pedacos de
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abobora foram incorporados aos outros ingrediataesopa de feijdo. A maioria dos alunos nao
percebeu nenhuma diferenca. Apenas trés alundarefaque a abobora encontrava-se mais dura.

O arroz preparado com o pevide da abobora ficou aparéncia mais atrativa, de coloracéo
alaranjada, e teve aceitacdo de 100%. Muitos altelaeam que ndo gostam de abébora mas, que o
arroz ficou muito mais saboroso com o pevide damagpassando a gostar da hortalica.

O cuscuz é um alimento regional, bastante apreaaservido no IF SERTAO, na merenda
escolar, acompanhado de ovos e leite ou frangmadaie leite. Porém, os flocos de milho podem ter
efeito negativo na evacuacgdo de fezes, tornandessecadas ou até mesmo, retardar o tempo de
esvaziamento intestinal.

O acréscimo da farinha da semente de abdébor,avimentar o teor de fibras solUveis e
insollveis na preparacao e, além de aumentar o madocional, por conta dos nutrientes presenges n
semente, auxilia na regulacdo do transito intestpadendo até contribuir para a diminuicao da
glicemia e do teor de colesterol sanguineo, cordaitascrito por Cerqueie al .(2008). A aceitacao
foi em quase 100%. Apenas 1 aluno, dos 218, n&owosuito da preparacao, sendo desconsiderado
para efeitos estatisticos (Figura 6).
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Figura 6. Avaliacdo Sensorial das Preparacfes corasta, pevide e semente da abobora

A medida que acontecia a entrega da merendaunssaforam abordados e indagados acerca
do valor nutricional da abdbora e a necessidad®gumo de tal hortalica.

Muitos possuem uma alimentacdo deficiente emmiitas e minerais de um modo geral,
comprovado através de avaliacBes tipo recordatt#i®4 horas, onde ha um excesso de consumo
alimentos ricos em carboidratos, como amido e agéceefinados, e pouco consumo de frutas e
hortalicas, por isso a necessidade urgente dertarherenda Escolar mais nutritiva, principalmente
no aspecto de micronutrientes e fibras, preventhukncas e melhorando a qualidade de vida dos
alunos.

Verificou-se também o desconhecimento acerca dawmeras preparagfes que podem ser
feitas com as partes de frutas e hortalicas, deoragdhdo apenas melhorar o valor nutricional das
preparacdes, mas também de diminuir desperdicibsstiuicao bem como em casa.
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6. CONCLUSOES

E possivel modificar habitos alimentares e ambigniiaserindo a pratica do Aproveitamento
Integral dos Alimentos em Escolas e a nivel doméstiliminuindo o desperdicio de alimentos e
aumentando o valor Nutricional de sua alimentacao.

E possivel fomentar a geracdo de renda na comunataavés da producdo e comercializacio
de produtos utilizando o Aproveitamento Integrad édimentos.

Tem sido uma experiéncia rica também para os aldodSurso Superior em Tecnologia de
alimentos no momento em que podem fazer a diferemta a sociedade, diminuindo a distancia
entre a Universidade e a Comunidade, repassandwcomento mas, sobretudo, tendo contato com
realidades diferentes daquela a que estdo habguadoificando que as pessoas tem sede do
conhecimento e que o papel social da Universidate ger levado a sério, com responsabilidade.
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