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Resumo

A relagdo com os alimentos evoluiu e o uso integral, aproveitando partes antes descartadas como
folhas, talos, cascas e sementes, tem impactado positivamente os habitos alimentares, promovendo
uma alimentacdo circular, consciéncia ambiental e nutricional. A adog¢do do Aproveitamento
Integral de Alimentos (AIDA) reduz o desperdicio, diminui custos e introduz novas receitas, como
sucos, geleias e farofas, melhorando a qualidade alimentar ¢ combatendo o desperdicio. O presente
trabalho foi desenvolvido em parceria com a equipe da Escola Estadual Alfredo Evangelista
Nogueira em Trabiju-SP, estruturado em trés etapas principais: incentivo ao AIDA, construcdo de
uma composteira e criacdo de uma horta comunitaria. Foram realizadas trés oficinas e uma roda de
conversa em que se discutiu alimentacao saudavel e AIDA, esses eventos envolveram estudantes
dos trés anos do ensino médio que participaram ativamente e alunos participantes de um projeto
culinario da propria escola. Uma avaliagdo de reacdo foi aplicada apos a degustagdo das receitas
para obter a impressdo dos alunos sobre os preparos. Tal avaliacdo revelou que 80% dos alunos
nunca refletiram sobre o desperdicio alimentar e 90% mostraram disposi¢do em adotar habitos
alimentares mais conscientes e sustentaveis. Dessa forma, o projeto ndo apenas sensibilizou sobre
a importancia do reaproveitamento de alimentos, como também incentivou novas praticas
cotidianas que podem contribuir significativamente para a redu¢do do desperdicio, promovendo
maior sustentabilidade e impacto positivo no meio ambiente.
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INTRODU(;AO

A pratica de cozinhar ¢ essencial para a sobrevivéncia humana e vem ganhando
destaque, ndo apenas por seu papel no sustento, mas também por promover saude,
sustentabilidade e preservar tradi¢des culturais (Partakaris ef al., 2021). A relagdo com os
alimentos evoluiu, e o uso integral, aproveitando partes antes descartadas como folhas,
talos, cascas e sementes, t€ém impactado positivamente os habitos alimentares, promovendo
uma alimentacdo circular, consciéncia ambiental e nutricional (Gondim et al., 2005). A
adocdo do Aproveitamento Integral de Alimentos (AIDA) reduz o desperdicio, diminui
custos e introduz novas receitas, como sucos, geleiase farofas, melhorando a qualidade
alimentar e combatendo o desperdicio (Cavalcanti et al., 2010).

Estima-se que o Brasil desperdice cerca de 41 mil toneladas de alimentos por dia,
posicionando-se entre os dez maiores desperdicadores do mundo. Esse cendrio se agrava
com as elevadas perdas registradas em diferentes etapas da cadeia de suprimento, sendo
estas aproximadas percentualmente entre 55 e 65% no estagio de consumo. Os maiores
niveis de perdas ocorrem em grupos de alimentos como frutas, vegetais e cereais (Abbade,
2019). Esse desperdicio nacional afeta ndo apenas o meio ambiente, como também a
seguranca alimentar, prejudicando o acesso a alimentos por populagdes vulneraveis
(Cardoso et al., 2015).

Além de ser um grande desperdicador de alimentos, o Brasil também se destaca pelo
seu uso exacerbado de agrotodxicos e fertilizantes em diversos cultivos (Friedrich et al.,
2021). Porém, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) autoriza o uso de
determinados agrotdxicos quimicos nos alimentos sem representar riscos a saude, chamado
Limite Maximo de Residuos (LMR) (Ferreira et al., 2018). Em um estudo recente foram
analisadas 353 amostras de cenouras plantadas com o uso de agrotoxicos, cerca de 60,33%
eram satisfatorias (ANVISA, 2019, p. 73), ou seja, os residuos de agrotoxicos presentes

estavam dentro dos niveis permitidos pelo LMR. No entanto, a presenca de agrotdxicos nas
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cascas de frutas e hortali¢as pode ser uma preocupacao adicional, ja que muitas vezes essa
parte do alimento concentra maiores quantidades de residuos. Para que possam ser
aproveitadas as cascas na alimentagdo, ¢ importante adotar estratégias que minimizem os
riscos de contaminacao indireta, como contaminac¢ao da agua ou do solo. Além da lavagem
adequada dos alimentos, o uso de escovas para esfregar as superficies, a remocao de partes
danificadas, e como mencionado, quando possivel, priorizar o consumo de alimentos
organicos, que tém menor risco de contaminacdo por pesticidas, mas ndo elimina
completamente tal risco (Carvalho et al.,2007).

Este projeto visa sensibilizar os alunos sobre o desperdicio e os ciclos dos alimentos
e destacar a importancia do reaproveitamento para promover a seguranca alimentar, o bem-

estar social e a sustentabilidade.

METODOLOGIA

Este projeto foi desenvolvido em parceria com a Escola Estadual Alfredo
Evangelista Nogueira, situada na cidade de Trabiju-SP e teve inicio em junho de 2023. O
projeto contou com trés etapas: o incentivo a comunidade para o Aproveitamento Integral
dos Alimentos; a constru¢do de uma composteira e a realizacdo do plantio de uma horta
comunitaria. Porém, o presente trabalho enfatiza a primeira etapa, voltada a promocao de
saude e reaproveitamento dos alimentos, reduzindo a geracdo de residuos sélidos. As
atividades realizadas na escola se iniciaram com uma roda de conversa sobre o uso de
agrotoxicos no cultivo e a presenca de seus residuos nos alimentos, além de 3 oficinas de
culindria. A roda de conversa sobre a presenga dos agrotdxicos nos alimentos, aconteceu
em outubro de 2023, com intuito de conscientizar os alunos sobre o LMR e IDA e parar
tornar esse trabalho mais concreto, foi elaborada uma cartilha com receitas.

A impressao dos alunos sobre as oficinas foi obtida através de uma Avaliacao de
Reacdo, que foi aplicada aos alunos ap6s a degustagao dos pratos, para que fosse mensurada

a aceitabilidade dos estudantes perante as receitas propostas.
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EXTREMOS CLIMATICOS:

RESULTADOS E DISCUssAo

A roda de conversa foi promovida em Outubro de 2023, com cerca de 30 alunos, com
o intuito de discutir a presenca de pesticidas em alimentos e estratégias para a sua redugao.
As oficinas se iniciaram em outubro de 2023, salientando a importancia de uma alimentagao
variada e de um novo olhar sobre partes dos alimentos antes descartados (Figura 1).

Na primeira oficina, foi feita de uma geleia a partir de casca de melancia (Figura 1A).
Na segunda, em novembro de 2023, um bolo utilizando banana e cascas de maca foi
preparado, utilizando a banana como um adogante natural, excluindo a necessidade de se
colocar acucar na receita (Figura 1B). A receita utilizada na terceira oficina, realizada em
maio de 2024, foi uma opg¢ao salgada, para mostrar aos alunos que uma torta pode ser feita

com talos de espinafre e outros alimentos, como a cenouras e tomates (Figura 1C).

Fonte: Autores
I

Figura 1. Oficinas de geleia de casca de melancia (A); bolo com casca de maga

(B); e torta com talos de espinafre (C), respectivamente.

No final da ultima oficina realizada foi disponibilizado aos 12 estudantes um
formulario digital, para realizar a Avaliacdo de Reacgdo referente a experiéncia deles com
alimentos que antes ndo eram comuns em suas rotinas, ofertando a reflexdo sobre a
implantacdo de uma alimentacao saudavel no dia a dia. Os resultados podem ser observados

no Quadro 1.
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Quadro 1. Avaliagdo de reacao dos alunos realizada na oficina da torta de espinafre

Questdes Sim (%) Nao (%)
Voce jarefletiu sobre o desperdicio de alimentos? 80 20
Vocé acha que ¢ extraido tudo de cada ingrediente no 2 73
preparo das refeicdes?
Vocé acha que é possivel melhorarmos o aproveitamento 90 10
dos alimentos?

Vocé se surpreendeu positivamente com o sabor da torta? 60 40
Estaria disposto a reproduzir essa receita e/ou fazer

variagdes, respeitando a logica do aproveitamento? 90 10

Fonte: Autores

De acordo com as resporas apresentadas pelos alunos (Quadro 1), 80% ja reflete
sobre o desperdicio de alimentos, mas 78% ainda reconhece que o aproveitamento completo
dos ingredientes pode ser aprimorado. Além disso, 90% dos alunos mostraram-se dispostos
a reproduzir ou adaptar receitas, indicando uma boa receptividade e uma tendéncia a adotar
praticas culinarias mais sustentaveis. Quando questionados sobre as caracteristicas da
torta, 70% destacou boa aparéncia/textura e sabor agradavel enquanto maciez foi
mencionada por apenas 30% dos discentes.

Os resultados positivos acima mencionados impactaram de tal forma a equipe que
os motivou a replicar o projeto como atividade de extensdo da propria escola a ser realizada
com comunidades carentes da cidade. Assim ¢ possivel identificar que os objetivos iniciais

foram atingidos, foi possivel impactar a sociedade externa.

CONCLUS()ES

O presente projeto fez um trabalho de reflexdo e sensibilizacdo com os alunos da
Escola Estadual Alfredo Evangelista Nogueira sobre a importancia do aproveitamento
integral dos alimentos, que inicialmente eram descartados, além de despertar o interesse dos
estudantes em inserir esses habitos em suas respectivas rotinas. A adogao de tais praticas,

contribuem para a seguranga alimentar, além da para a promocdo de saude e
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sustentabilidade. Nota-se que o projeto nao s6 pode ser replicado em outras escolas como
ser levados para comunidade do seu entorno, a exemplo do que foi verificado nesse trabalho
As oficinas tiveram um impacto positivo, com a maioria dos alunos acreditando na
possibilidade de melhorar o uso dos alimentos e surpreendendo-se com o sabor da torta de

talos de espinafre.

REFERENCIAS

ABBADE, E. B. Desperdicio de Alimentos ¢ Performance Logistica: Uma Analise do Cenario
Brasileiro. Revista Gestao da Produciao Operagoes e Sistemas, 2019.

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Programa de Analise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos — PARA: plano plurianual 2017-2020 — ciclo 2017/2018. Brasilia:
Anvisa, 2019.

CARDOSO, F. T. et al. Aproveitamento integral de Alimentos e o seu impacto na Saude.
Sustentabilidade em Debate, v. 6, n. 3, p. 131-143, 2015.

CAVALCANTI, M. et al. Pesquisa e desenvolvimento de produtos usando residuos de
frutas regionais: inovacao e integracio no mercado competitivo, Sao Paulo, 2010.

CARVALHO, Ana Vania et al. Higiene na manipulagdo de alimentos. Belém, PA:
Embrapa Amazonia Oriental, 2007.

FERREIRA, V, et al. Estimativa de ingestao de agrotoxicos organofosforados pelo consumo
de frutas e hortalicas. Cadernos de Saude Coletiva, Rio de Janeiro, p. 216-221, 2018.

FRIEDRICH, K et al. Situagdo regulatdria internacional de agrotoxicos com uso autorizado
no Brasil: potencial de danos sobre a satide e impactos ambientais. Cadernos de Saude
Publica, v.37, n.4, 2021.

GONDIM, J. A. et al. Centesimal composition and minerals in peels of fruits. Ciénc. Tecnol.
Aliment, v. 25, n.4, p.825-827, 2005.

PARTAKARIS, N. ef al. Representation and Presentation of Culinary Tradition as Cultural
Heritage. Heritage, v.4, n.2, p 612-640, 2021.

ZANARDI, L. C.; YADA, M. M. Impactos socioambientais gerados pelo desperdicio de

alimentos. SIMTEC - Simposio de Tecnologia da Fatec Taquaritinga, v. 22, p. 437-447,
2019.

REALIZACAD

@mm L1 1]
== INSTITUTO FEDERAL BB NSTITUTO FEDERAL
iali]

M sul de Minas Gerais HE W DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
Campus Muzambinho BBl sul de Minas Gerais

WWW.MEIOAMBIENTEPOCOS.COM.BR



	INTRODUÇÃO
	METODOLOGIA
	RESULTADOS E DISCUSSÃO
	CONCLUSÕES
	REFERÊNCIAS

