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RESUMO

Os objetivos do presente estudo foram investigar a percepcéo de aproveitamento integral
e reaproveitamento de alimentos em uma escola publica no estado da Paraiba, no
Nordeste brasileiro; e verificar a viabilidade de incorporacdo de um bolo de chocolate
sustentavel, produzido com técnicas de aproveitamento integral na merenda de escolares.
A metodologia foi dividida em quatro etapas: produc¢éo do bolo em ambiente laboratorial;
aplicacdo de questionarios para investigar o conhecimento sobre aproveitamento integral
e reaproveitamento de alimentos; realizagéo de analise sensorial com comunidade escolar
com preparo culinario produzido com técnicas de aproveitamento integral; e realizacdo
de acdo educativa sobre desperdicio de alimentos. Em relacdo a investigacdo na
comunidade, observou-se que a percepcdo de desperdicio de alimentos ainda €
insatisfatdria e é necessaria maior discussdo com a sociedade para que mais técnicas de
melhor aproveitamento de residuos sem efetivamente adotadas em ambiente doméstico e
escolar. Em relacdo a producdo do bolo de chocolate percebeu-se que é possivel a
utilizacdo de cascas de banana Pacovan para producdo de bolo de chocolate com cobertura
preparada a base de polpa e casca de batata doce, achocolatado e leite. Os testes sensoriais
revelaram que o indice de aceitabilidade para a maioria dos atributos ultrapassou os 70%
e nos testes de aceitacdo global e intencdo de consumo o bolo teve grande receptividade
pelos julgadores. O atributo menos apreciado na cobertura foi a dogura, provavelmente
pela ndo adicdo extra de agUcar. Houve recomendacdo de 100% dos julgadores para que
o preparo culinario objeto desta pesquisa pudesse ser incorporado na merenda escolar. Os
resultados mostraram que existe viabilidade técnica e sensorial para producéo de bolo de
chocolate elaborado a partir de aproveitamento integral de banana e batata doce.

Palavras-chave: Educacdo ambiental, bolo de chocolate, residuos organicos

comestiveis.



ABSTRACT

The objectives of the present study were to investigate the perception of integral use and
reutilization of food in a public school in the state of Paraiba, in the Brazilian Northeast;
and verify the feasibility of incorporating a sustainable chocolate cake, produced with
techniques of integral use in school meals. The methodology was divided into four stages:
cake production in a laboratory environment; Application of questionnaires to investigate
the knowledge about integral use and reuse of food; Realization of sensorial analysis with
school community with culinary preparation produced with techniques of integral use;
And realization an educational action about food waste. Regarding research in the
community, it was observed that the perception of food wastage is still unsatisfactory and
more discussion with the society is required in order that more techniques of better use of
residues without actually adopted in domestic and school environment. Regarding the
production of the chocolate cake it was realized that it is possible to use Pacovan banana
peels for the production of chocolate cake with a topping made of pulp and peel of sweet
potatoes, chocolate and milk. Sensory tests revealed that the acceptability index for most
attributes exceeded 70% and in the tests of global acceptance and intention of
consumption the cake was very receptive by the judges. The least appreciated attribute
on the topping was the sweetness, probably due to the non-addition of extra sugar. There
was 100% recommendation of the judges so that the culinary preparation object of this
research could be incorporated in the school lunch. The results showed that there is
technical and sensorial feasibility for the production of chocolate cake made from the
integral use of banana and sweet potatoes.

Keywords: Environmental education, chocolate cake, edible organic waste.



LISTA DE FIGURAS

FIGURA 01 - Aplicagdo de questionario semi estruturado na escola da rede municipal
José Américo de Almeida, JOE0 PESS08- PB........ccccoviiiiiiiiiiiciee e 34

FIGURA 02 - Corte do bolo para realizacdo de andlise sensorial na Escola José Américo
de Almeida, JOAO0 PESS0, PB.........cccoiiiiiiiiiiiniiiieee e 36

FIGURA 03 - Acdo de educacdo ambiental na Escola José Américo de Almeida, Jodo
PESS0&, PB.... e 37

FIGURA 04 - Percepcdo dos entrevistados sobre aproveitamento integral e
reaproveitamento de aliMeNtOS.........c.coveiiiii i 40

FIGURA 05 - Participacdo dos entrevistados em discussdes sobre o desperdicio de
L0 T=] 1 (0SSOSR 42

FIGURA 06 - Praticas de aproveitamento integral e/ou reaproveitamento alimentar
praticadas pelos entrevistados da €SCOIA..........cccveiveeiieiieiieie e 45

FIGURA 7 — Investigacdo sobre a disposicdo para adocdo de técnicas de melhor
aproveitamento de aliMENTOS. .........coiiiiiiiieee s 48

FIGURA 8 — Atributos mais desejaveis para o bolo de chocolate produzido de forma
SUSEENTAVEL. ...t e e re e e re e 55

FIGURA 9 — Atributos menos desejaveis para o bolo de chocolate produzido de forma
SUSEENTAVEL. ...t reer e e re e 56

FIGURA 10 — Resultado do Teste de Aceitacdo Global com escala heddnica realizado in
loco em escola publica na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba...........cc.cccoeveveiviviicicnn, 57

FIGURA 11 — Resultado do Teste de Intencdo de Consumo realizado in loco em escola
publica na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.............ccccceevveiieiiiccicc e 58

FIGURA 12 - Participacdo de escolares durante acdo de educacdo ambiental sobre
desperdicio de alimentos em escola publica do municipio de Jodo Pessoa, Paraiba.......59



LISTA DE TABELAS

TABELA 1 - Relacdo dos entrevistados que participaram da pesquisa na Escola José
Ameérico de Almeida, Jod0 Pessoa, Paraiba..............cccccvevveieiicii e 40

TABELA 2 — Resultados obtidos no indice de aceitabilidade realizado para a massa do
bolo de chocolate produzido com cascas de banana............cccocevveiencn i 50

TABELA 3 - Resultados obtidos no indice de aceitabilidade para a cobertura do bolo de
chocolate produzido com polpa e casca de batata doCe............ccevveierieiieieiie e, 53



AEE

CECANES

CNA
CONSEA
DCNT

EA
EAN

FNDE
INAN
LDB
PAT
PCN

PCN
PNA

PNAE

PNAE
PNMA

PRONAM
SAN
SAPS
TCLE

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Atendimento Educacional Especializado
Centros Colaboradores de Alimentagéo e Nutri¢cdo Escolar
Comissao Nacional de Alimentacédo
Conselho Nacional de Seguranga Alimentar
Doengas Cronicas ndo Transmissiveis

Educacdo Ambiental
Educacdo Alimentar e Nutricional

Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao
Instituto Nacional de Alimentacao e Nutrigcdo

Lei de diretrizes e Bases

Programa de Alimentacdo do Trabalhador

Pardmetros Curriculares Nacionais

Parametros Curriculares Nacionais

Plano Nacional de Alimentacao
Plano Nacional de Alimentacdo Escolar

Programa Nacional de Alimentacdo Escolar

Politica Nacional do Meio Ambiente
Programa Nacional de Alimentac&o e Nutricdo
Seguranca Alimentar e Nutricional

Servico de Alimentacéo e Previdéncia Social

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido



1

SUMARIO

INTRODUGAD ..ottt sttt sttt sttt ssan s 13
LIPROBLEMA ...ttt a e e e e nes 13
L2 OBIETIVOS ...ttt e e e e e saae e e 13

I R T - | SRS USRTROPRRN 13

1.2.2 ESPECITICOS ...ttt ettt 14
L3 JUSTIFICATIVA oottt 14
2.1  SUSTENTABILIDADE E ALIMENTAGCAO .....cccoovveireeeeeeeee e 16

2.1.1  Definicao € IMPOItANCIA .......ccveiveeiiiiie e 16
2.2 EDUCACAO ALIMENTAR ....ooiveiireiieeseeeeeteeie et sess s s st 16

2.2.1 Politicas Alimentares N0 Brasil ..........ccccooeveviiiiiiiiicieeeesese s 17

2.2.2 Situacgdo Alimentar no Nordeste Brasileiro ..........ccocoovvvviiieieieniieiciens 20
2.3 EDUCACAO AMBIENTAL ..o e 21

2.3. L DEFINIGAD ..ottt 21

2.3.3 Importancia no Ambiente ESCOIAr..........cccoovevviiieiiece e 23
2.4 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS.......ccooviiieeeceiee i 25
2.5 DESPERDICIO DE ALIMENTOS .......vovetieeieeeseeee e esessesee s 27

2.5.1 Dados do Brasil € do MUNCO .........cccciiiiiiiinieie e 27

2.5.2 Aspectos Sociais, Ambientais € NULFCIONAIS ........c.ccvrvereerrerenieseeie e 28

2.5.3 Cadeia de Desperdicio de AlIMENtOS..........cceviirriiiiiieieseseeee e 28

2.5.5 Metas a Serem AlCANGAAES ...........covrerieiieieieie e 29

MATERIAL E METODOS ...ttt 31
3.1 DELIMITACAO DA AREA DE ESTUDO ..o 31
3.2 PRODUCAO DO PREPARO CULINARIO.......ccccoovvieerrieereeereeeresienenene 31

3.2.1 Producéo do Bolo de Chocolate .........cccccvieeiiieciecicceece e 32

3.2.2 Producéo da Cobertura de ChocoIate ............cccoeeieiieie i 32
3.3  INVESTIGACAO NA COMUNIDADE ESCOLAR ......cccooovverrrrrirriiesneene 33
34 ANALISE SENSORIAL ..ottt 35
3.5 ASPECTOS ETICOS ...ttt ettt 36
3.6 ACAO DE EDUCACAO AMBIENTAL ....cooveveeeeeeeeeeeeeeeeeese e 37

RESULTADOS E DISCUSSAQ ......coviiiiieiiieiiesieissies s 39
4.1 OBSERVACOES SOBRE A POSICAO DA GESTAO ESCOLAR............... 39

4.2 RESULTADOS DA APLICACAO DOS QUESTIONARIOS............cc.c...... 40



4.3 ANALISE SENSORIAL ......ooviivieeicieie et 49

4.3.1 Indice de ACEItADIITAAUE ... 49
4.3.2 Teste de Aceitagio Global ... 56
4.3.3 Teste de INtenGao de CONSUMO .........oiiiiiieieieieesie s 57

4.4 ACAO DE EDUCAGCAO AMBIENTAL .....coiviieiecseceeeeeeee et 59

5 CONCLUSAD. ...ttt ss sttt s s 61
6  CONSIDERACOES FINAIS ......ovovieveeeeeeeeeeee e ens e esesssssesses s, 62
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......ooeveeeveteeeieeseesieeieses s sesisnnssnensen, 63

W= =N ) [ = SRR 71



1 INTRODUCAO

1.1 PROBLEMA
A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos maiores problemas que o Brasil

enfrenta, constituindo-se em um dos paradoxos do nosso pais que é um dos maiores
exportadores mundiais de alimentos, e também é um dos campeBes de desperdicio
(TORRES et al., 2000).

Em contraponto ao cenario de desperdicio, percebe-se que a populagdo humana
cresce em ritmo acelerado. E para que geracdes futuras tenham condigdes de continuar a
vida, é necessaria uma busca pelo equilibrio entre trés pontos: a utilizacdo dos recursos
naturais, bem-estar da populacdo e a conservacdo e preservacdo do meio ambiente
(TEXEIRA, 2007).

Buscando combater a desnutricdo e outras enfermidades carenciais, algumas
instituicGes propdem alternativas de intervencao de baixo custo, utilizando alimentos ndo
convencionais, especialmente para a populacdo de baixa renda (FIGUEIREDO, 2006).
Uma dessas alternativas é a utilizacdo de partes integrais dos alimentos como forma de
diminuir o desperdicio, além de contribuir com aspectos nutricionais.

A alimentacdo desempenha um papel de grande importancia durante a vida dos
individuos, principalmente na sua fase escolar, pois € um periodo em que as criangas
criam héabitos alimentares que pode refletir na vida adulta, esses habitos alimentares
guando considerados menos saudaveis pode gerar, a médio prazo, aumento da
probabilidade de riscos de doencas cardiovasculares, diabetes, hipertensdo, entre outros
transtornos de salde.

A hipotese deste estudo € que seja viavel o aproveitamento das cascas de banana e
de batata doce para producdo de um preparo culinario, um bolo de chocolate sustentavel,
e que este apresente boa aceitabilidade frente os degustadores e que possa ser

recomendado para incorporagdo na merenda escolar.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Geral

Investigar a percepcdo da comunidade escolar na Escola Ministro José Americo
de Almeida em relacdo ao aproveitamento integral e desperdicio de alimentos.
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1.2.2 Especificos

Investigar, através de questionario estruturado, a percepcdo de uma comunidade

escolar sobre aproveitamento integral de alimentos e desperdicio de alimentos.

e Desenvolver um preparo culinario que possa ser uma alternativa de merenda
escolar saudavel e sustentavel para ambiente escolar.

e Analisar sensorialmente o preparo culinario com potenciais consumidores.

e Verificar a aceitacdo dos consumidores para a suposta incorporacdo do alimento

produzido no cardépio da merenda escolar.

1.3 JUSTIFICATIVA

Diariamente, as criangas permanecem na escola por longo periodo, o que favorece
a ingestdo de lanches fornecidos por sua familia e/ou muitas vezes os compram em
cantinas situadas na propria escola. Desta maneira, uma andlise para adequacdo dos
produtos alimentares consumidos neste local deve ser realizada com o intuito de melhorar
sua qualidade nutricional (CAMPOS; ZUANON, 2004).

A importancia nutricional do aproveitamento integral de alimentos esta no fato de
que talos, folhas e cascas sdo, muitas vezes, mais nutritivos que as partes dos alimentos
que se estd acostumado a consumir, sendo que, ao ser desprezado, este material fara parte
do volume dos residuos de origem organica. No momento em que se deixa de consumir
estas partes que a cultura alimentar atual considera impropria, esta-se desperdicando
alimento e, ao mesmo tempo, aumentando o volume de residuos organicos no ambiente
(PRIM, 2003).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), presente na totalidade das
escolas publicas do pais como um servigo ao qual poderiam ser incorporadas estratégias
de intervencdo, com vistas ao reconhecimento e consolidagdo de habitos alimentares
saudaveis. Ndo é possivel ignorar, também, a importancia de orientar os alunos sobre 0s
alimentos que sdo comercializados pelas cantinas, frequentemente presentes nas escolas
(DANELON, DANELON, SILVA, 2006).

Por todo o exposto, € notério que o aproveitamento integral pode ser uma

alternativa sustentavel para diminuir o desperdicio gerado em todas as etapas da producéao

14



de um alimento. Havendo um entendimento de que a quantidade de residuos
desperdigados no pais que poderiam ser melhor aproveitados, principalmente nas escolas
de tempo integral, que recebem, manuseiam, produzem e descartam grandes quantidades
de alimento diariamente para a producdo de merenda escolar, este projeto se justifica.
Através desta proposta de pesquisa pode-se comprovar também que é possivel a utilizacao
de partes organicas normalmente desprezadas para producdo de alimentos saborosos e
desejaveis, o que reforgaria a relevancia da pesquisa.
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2  FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 SUSTENTABILIDADE E ALIMENTACAO

2.1.1 Definicdo e Importancia

Sustentabilidade significa a possibilidade de se obter continuamente condigdes
iguais ou superiores de vida para um grupo de pessoas e seus sucessores em um dado
ecossistema, equivale a ideia de manutencdo de nosso sistema de suporte da vida
(CAVALCANTE, 1998). A sustentabilidade alimentar leva em consideragdo a forma em
que o alimento foi cultivado e produzido e o impacto ambiental que foi gerado para sua
producdo. Apds o crescimento da populacdo mundial, aumentou- se a demanda de
alimentos e com isso 0 aumento de processados e industrializados, e de agrotdxicos mais
potentes usados em larga escala, causando degradacdo do meio ambiente e sendo nocivos

a salide humana.

Por outro lado, segundo Rodrigues et al. (2007), a alimentacdo é um ato voluntério
e consciente que depende totalmente da vontade do individuo, sendo 0 homem quem
escolhe o alimento para o seu consumo. A alimentacao esta relacionada com as praticas
alimentares que envolvem opces e decisbes quanto a quantidade; o tipo de alimento que
comemos; quais 0s que consideramos comestiveis ou aceitaveis para nosso padréo de
consumo; a forma como adquirimos, conservamos e preparamos os alimentos; além dos

horérios, do local e com guem realizamos nossas refeicoes.

A alimentacdo é uma das principais determinantes da saude e traduz as condicfes
de vida de cada um, o contexto em que se move e a cultura que perfilha. Sendo um traco
de identidade, é também o reflexo das pressdes sociais (LOUREIRO, 2004).

2.2 EDUCACAO ALIMENTAR

A educacdo alimentar é um processo complexo, dindmico e cultural, no qual
mudangas positivas ocorrem quando séo aprendidas, apropriadas e entendidas para serem
assimiladas e aceitas pelo grupo social (SILVA; FONSECA, 2009). Educacéo Nutricional
é, pois, um processo educativo no qual, atraves da unido de conhecimentos e experiéncias
do educador e do educando, vislumbra-se tornar os sujeitos autbnomos e seguros para

realizarem suas escolhas alimentares de forma que garantam uma alimentacao saudavel e
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prazerosa, propiciando, entdo, o atendimento de suas necessidades fisioldgicas,

psicologicas e sociais (LIMA, 2004).

A educacdo alimentar tem grande impacto na vida do aluno, pois uma alimentagéo
equilibrada e saudavel é um fator determinante na satde da sociedade. Seguindo a mesmo
raciocinio, a educacéao nutricional é apontada como uma importante estratégia de a¢éo na
area de educacdo em saude e recomendada por Orgdos internacionais a ser adotada no
ambiente escolar (CAMOSSA et al.,, 2005; BIZZO; LEDER, 2005). Desta forma,
politicas que valorizem a educacéo e a sustentabilidade alimentar sdo fatores primordiais
para a formacdo de uma sociedade mais justa e responsavel sob os aspectos social e

ambiental.
2.2.1 Politicas Alimentares no Brasil

As politicas e programas de alimentacdo e nutricdo no Brasil tiveram inicio na
década de 1930, quando ficou definido que o alimento essencial deveria ser um dos itens
garantidos pelo salario minimo (instituido em 1940). No entanto, o salario minimo néo
era suficiente para fornecer uma alimentacdo adequada para os trabalhadores. Esta
situacdo levou a criacdo, em 1940, do Servico de Alimentacdo e Previdéncia Social
(SAPS) cujos objetivos principais eram baratear o preco dos alimentos, criar restaurantes
para os trabalhadores e fazer com que as empresas fornecessem alimentos para seus
trabalhadores em seus proprios refeitorios (RODRIGUES et al., 2007).

Em 1945 foi criado a Comissdo Nacional de Alimentacdo (CNA), que tem por
objetivo estudar e propor normas para a politica nacional de alimentacdo. No entanto,
apenas em 1952 a Comissdo veio a estabelecer o Plano Nacional de Alimentacdo que
consistiu na criagdo do programa da Merenda Escola e a assisténcia ao trabalhador. Esse
programa possuia como foco a diminuicdo ou erradicacdo da desnutricdo, pois

considerava o maior problema de satde no pais, pois atingia grande parte da populacgéo.

No ano de 1972 foi criado o Instituto Nacional de Alimentagéo e Nutrigdo (INAN)
e tinha como funcgéo auxiliar o governo a formular a Politica Nacional de Alimentagdo e
elaborar o Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PRONAM), de 1972 a 1989.
Ja na segunda edigdo do programa, o PRONAN |1 ofereceu o primeiro modelo de uma

politica nacional incluindo suplementagéo alimentar, o qual foi mantido até 1990.
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No ambito nacional, a Educacdo Ambiental foi formalizada, em 1981, com a
Politica Nacional do Meio Ambiente (PNMA), a Lei n° 6938. Em 1988, a EA foi citada
na Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, que dedicou o Capitulo VI ao Meio
Ambiente (LOZANO, 2005).

No Brasil, em 1991, divulgou-se a proposta de uma Politica Nacional de
Seguranca Alimentar elaborada pelo “Governo Paralelo”, com um impacto inicial restrito.
Porém, ao ser aceita no inicio de 1993 pelo Governo Federal como uma das
fundamentacbes para a instalacdo do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar
(CONSEA), contribuiu para a definitiva introducdo da questéo agroalimentar e da fome
como temas prioritarios na agenda politica nacional (MALUF, MENEZES, VALENTE,
1996). A partir de 1990 houve a manutencdo apenas do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) e do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), com

poucas alteraces.

Apds a Conferéncia da ONU sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento, realizada

no Rio de Janeiro em 1992 (Rio- 92), definiu-se o conceito de EA como:

A Educagdo Ambiental se caracteriza por incorporar as dimensdes socioeconémicas,
politica, cultural e histérica, ndo podendo se basear em pautas rigidas e de aplicagado
universal, devendo considerar as condicdes e estagio de cada pais, regido e comunidade,
sob uma perspectiva historica. Assim sendo, a Educacdo Ambiental deve permitir a
compreensdo da natureza complexa do meio ambiente e interpretar a interdependéncia
entre os diversos elementos que conformam o ambiente, com vista a utilizar
racionalmente os recursos no presente e no futuro (Brasil, 1996).

A politica da EA tomou forca no Brasil apos a Rio-92 (BRASIL, 1996), onde foi
destacada a necessidade da EA para o Desenvolvimento Sustentavel e criado o termo
Analfabetismo Ambiental (UNCED, 1992). A partir desse encontro foram criados
programas governamentais de incentivo a educacdo, que adotaram como prioridade o
investimento em treinamento e formacdo de profissionais na area de EA (PENTEADO,
2001; BRASIL, 1997; FIEN; RAWLING, 1996; ROBOTOM, 1987).

Segundo a portaria do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE),
a partir de 2006 o Plano Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), passou a exigir a
presenca do nutricionista como responsavel técnico pelo programa, estabeleceu parceria
com as Instituicdes Federais de Ensino Superior, culminando na criagdo dos Centros

Colaboradores de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (CECANES), que sdo unidades de
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referéncia e apoio constituidas para desenvolver acdes e projetos de interesse e
necessidade do PNAE.

Em 2009, a sancdo da Lei n° 11.947, trouxe novos avangos para 0 PNAE, como a
extensdo do Programa para toda a rede publica de educacdo basica, inclusive aos alunos
participantes do Programa Mais Educacao, e de jovens e adultos. Essa lei trouxe também
a garantia que no minimo 30% dos repasses do FNDE fossem investidos na aquisi¢do de
produtos da agricultura familiar. A lei diz em seu Art. 3°: “A alimentacao escolar é direito
dos alunos da educacéo basica publica e dever do Estado e sera promovida e incentivada
com vistas no atendimento das diretrizes estabelecidas nesta Lei”. Houve a extensdo do
programa em 2013 para os alunos que frequentam o Atendimento Educacional
Especializado (AEE), para os da Educacdo de Jovens e Adultos semipresencial e para

aqueles matriculados em escolas de tempo integral.

Em 17 de junho de 2013, foi publicada a Resolucdo FNDE n° 26, que foi
responsavel pelo fortalecimento de um dos eixos do Programa, a Educacdo Alimentar e
Nutricional (EAN). Segundo esta resolugao, em seu Art. 2°, sdo diretrizes da Alimentagéo
Escolar:

“I - o emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos
variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os habitos alimentares saudaveis,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do
rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de salde,

inclusive dos que necessitam de atencéo especifica;

Il - aincluséo da educacdo alimentar e nutricional no processo de ensino e aprendizagem,
que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentacdo e nutricdo e o
desenvolvimento de praticas saudaveis de vida na perspectiva da seguranca alimentar e

nutricional;

I11 - auniversalidade do atendimento aos alunos matriculados na rede publica de educacéao
basica;

VI - o direito a alimentacdo escolar, visando garantir a seguranca alimentar e nutricional
dos alunos, com acesso de forma igualitaria, respeitando as diferengas bioldgicas entre

idades e condicOes de saude dos alunos que necessitem de atengdo especifica e aqueles

que se encontrem em vulnerabilidade social.”
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Todas essas medidas vdo ao encontro das politicas publicas relacionadas a
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), do Plano Nacional Combate a Obesidade e do
Plano de AcOes Estratégicas para o enfretamento das Doengas Cronicas N&o
Transmissiveis (DCNT) e tem servido, ao longo dos anos, como importantes ferramentas

para melhorar a qualidade e o acesso a alimentacdo no ambiente escolar.

2.2.2 Situacao Alimentar no Nordeste Brasileiro

Nas ultimas décadas o Brasil experienciou substancial melhora dos indicadores de
salde e nutricdo, em especial na infancia. No entanto, a melhora dos indicadores ndo se
faz sentir de forma homogénea intra e entre as grandes regides geogréaficas do pais (ASSIS
et al., 2007). E na acdo das pessoas no momento da escolha de um determinado alimento
em detrimento de outros, que se pode verificar o grau de comprometimento que eles tém
com padrd@es culturais (costumes regionais, tradi¢fes familiares, crencas, habitos e tabus),
capazes de impedir que alimentos existentes em abundéncia nas comunidades sejam
consumidos (TRIGO, 1989).

A base da dieta tradicional do Nordeste Brasileiro é composta arroz, feijdo e
farinha de mandioca, que sdo alimentos extremamente pobres em vitamina A
(MCAULIFFE et al., 1991). O baixo consumo ou a exclusdo dos alimentos fonte de
vitamina A reconhecidamente associados a fatores culturais e habitos alimentares, séo
achados importantes e servem para provocar uma reflexdo sobre a préatica da educagédo
nutricional no pais tendente a desenvolver técnicas que conduzam a modificacfes de
praticas alimentares, principalmente dos grupos de risco (BRUNKEN; FLORES, 1993;
COELHO et al., 1995).

Em estudo de Rocha, Lima e Almeida (2014) no semiarido nordestino, verificou-
se que a inseguranca alimentar (1A), tanto na area rural quanto na urbana, apresentou alta
prevaléncia nas familias investigadas (58,1%), sendo 33,2% dessas em 1A leve, 17,8%
em IA moderada e 7% em IA grave. Os autores afirmaram que na area urbana foi
verificado maior nimero de familias com seguranca alimentar, sendo que o fato de residir

na &rea rural aumenta em duas vezes a chance de inseguranca alimentar.

Realidade preocupante foi destacada por Reinaldo et al. (2015) no semiarido
nordestino brasileiro. Os autores relataram que o abandono do alimento local e a

aderéncia aos alimentos industrializados, na maioria das vezes ricos em acucares e
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gorduras, péem em risco a salde humana, sendo estes uns dos itens principais na
proliferacdo das Doengas Cronicas N&o Transmissiveis. Os autores consideram que o
desafio para as comunidades se constitui em desenvolver estratégias de producgao dos seus
préprios alimentos, resgatando 0s seus saberes empiricos e os conciliando com
tecnologias adequadas para producdo em periodos de estiagem. E para que isso ocorra, €
necessario apoio e incentivo por parte do poder publico, no sentido de oferecer
capacitacdo e mecanismos necessarios para que as familias possam produzir de forma

adequada os seus proprios alimentos, dependendo apenas dos recursos naturais locais.

2.3 EDUCACAO AMBIENTAL

2.3.1 Definicéo

Entende-se que a Educacdo Ambiental (EA) propde uma mudanca de atitude por
parte do individuo quanto a preservacdo do seu meio, objetivando melhorar as relacdes
ser humano-meio ambiente e qualidade de vida como um todo (SANT’ANNA, 1998).

O conceito de ambiente também se apresenta de forma muito difusa. Muitas vezes
os alunos se referiram aos espagos construidos e alterados como sendo estes o “meio
ambiente”, enquanto que para outros o “meio ambiente” é apenas aquele com plantas e
animais silvestres. “Nesta no¢do ‘naturalizada’ o meio ambiente ¢ a mata, o bosque, a
selva etc. Partindo de uma nog¢do como essa, grandes cidades ndo t€ém ‘meio ambiente’.

Né&o faz sentido a nogéo de que exista um ‘meio ambiente urbano’” (GRUN, 1996).

Apesar de a EA ter sido em seu inicio marcada por uma tradi¢do naturalista, que
considera 0 meio ambiente apenas em uma de suas dimensoes, desprezando a riqueza da
interacdo entre natureza e cultura humana, na medida em que foi se ampliando sua

conceituacdo, outras dimensdes foram agregadas (CARVALHO, 2004).
Carvalho (2004) refere-se as duas vises de meio ambiente:

a) Naturalista: em cujo contexto a natureza é encarada como o mundo da ordem bioldgica,
essencialmente boa, pacifica e equilibrada, o qual segue vivendo independente da
interacdo cultural humana. A presenca humana aparece como problematica e nefasta a

natureza. Essa visdo tem expressdo nas orientacGes conservacionistas.
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b) Socioambiental: que pensa 0 meio ambiente ndo como sinbnimo de natureza intocada,
mas como um campo de interacdes entre a cultura, a sociedade e a base fisica e biologica
dos processos vitais. Nessa visdo, 0 ser humano é considerado como pertencente a teia de

relacBes da vida social, natural e cultural, interagindo com ela.

Moraes (1995) afirma que EA é um componente essencial e permanente da
educacdo nacional, devendo estar presente, de forma articulada, em todos os niveis de
modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo formal. O meio ambiente é
0 meio em que se Vive, € tudo que nos cerca: a agua, solo, vida, atmosfera, hidrosfera,
litosfera e biosfera. E a fonte de todos o0s recursos que o ser humano dispde para atender
suas necessidades. O conceito de meio ambiente tem sido confundido com o de natureza
(conjunto de seres que formam o universo/conjunto de fendmenos fisicos e suas causas).
Esta interpretacdo naturalista € a mais difundida entre as pessoas de um modo geral, pois
é essa visdo transmitida pelos meios de comunicacdo e até pela maioria de programas de
EA.

2.3.2 Aplicacao no Sistema Educacional Brasileiro

A lei 9.795, de 27 de abril de 1999 afirma que:

Art. 9°. Entende-se por educacdo ambiental na educacdo escolar a
desenvolvida no &mbito dos curriculos das institui¢des de ensino publicas e
privadas, englobando:

| - educacéo bésica:
a. educacao infantil;
b. ensino fundamental e
¢) ensino médio;

Il - educagdo superior;

I11 - educacéo especial;

IV - educacéo profissional;

V - educacéo de jovens e adultos.

A principal fungdo do trabalho com o tema meio ambiente é contribuir para a
formacéo de cidadaos conscientes, aptos a decidir e atuar na realidade socioambiental de

um modo comprometido com a vida, com 0 bem-estar de cada um e da sociedade, local
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e global. Para isso é necessario que, mais do que informacfes e conceitos, a escola se
proponha a trabalhar com atitudes, com formacdo de valores, com o0 ensino e
aprendizagem de procedimentos. E esse é um grande desafio para a educacdo. Gestos de
solidariedade, habitos de higiene pessoal e dos diversos ambientes, participacdo em
pequenas negociaces sdo exemplos de aprendizagem que podem ocorrer na escola.
Assim, a grande tarefa da escola é proporcionar um ambiente escolar saudavel e coerente
com aquilo que ela pretende que seus alunos apreendam, para que possa, de fato,
contribuir para a formacdo da identidade como cidaddos conscientes de suas
responsabilidades com o meio ambiente e capazes de atitudes de protecdo e melhoria em
relacdo a ele (BRASIL, 2002).

A EA deve tratar das questdes globais criticas, suas causas e inter-relacdes em
uma perspectiva sisttmica, em seu contexto social e historico. Aspectos primordiais
relacionados com o desenvolvimento e 0 meio ambiente, tais como populacéo, saude, paz,
direitos humanos, democracia, fome, degradacdo da flora e da fauna, devem ser
abordados dessa maneira (CASCINO, 2003).

Uma das formas de preservar uma qualidade de vida saudavel é introduzir a nog¢éo
de EA em um processo de ensino- aprendizagem para o exercicio da cidadania e da
responsabilidade social e politica (PHILIPPI JR, PELIOCINI, 2000). Ao insistir na
tematica do meio ambiente por certo se sustenta que todo desenvolvimento deve se
caracterizar de modo concomitante como ambiental e social, pois na mesma medida
remete a qualidade da vida como uma totalidade (HERCULANO et al, 2000).

A ideia de aprendizado, assim considerada, adquire uma importancia central na
relacdo entre a educagdo, a emancipacéo e a sustentabilidade. O tipo de vida, de educacao
e de sociedade gue teremos no futuro vai depender da qualidade, da profundidade e da
abrangéncia dos processos de aprendizagem que formos capazes de criar e exercitar
individual e socialmente. A educacéo e os educadores, em especial, que concentram as
tarefas de conceber e por em pratica 0s modelos de ensino e aprendizagem sociais tém

uma responsabilidade singular nesse processo (LIMA, 2003).

2.3.3 Importancia no Ambiente Escolar

A escola é um espaco privilegiado para estabelecer conexdes e informacdes, como

uma das possibilidades para criar condigcOes e alternativas que estimulem os alunos a
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terem concepcdes e posturas cidadas, cientes de suas responsabilidades e, principalmente,
perceberem-se como integrantes do meio ambiente. A educagdo formal continua sendo
um espaco importante para o desenvolvimento de valores e atitudes comprometidas com

a sustentabilidade ecoldgica e social (LIMA, 2004).

Uma das metas basicas da EA é conseguir que as pessoas e as comunidades
compreendam o carater complexo do ambiente natural e artificial, resultante da inter-
relacdo de seus aspectos bioldgicos, fisicos, sociais, econémicos e culturais e adquirir o
conhecimento, os valores, as atitudes e aptidGes praticas que permitam participar, de
forma responsavel e eficaz, no trabalho de prever e de resolver problemas ambientais e

de uma gestdo qualitativamente apropriada ao meio ambiente” (UNESCO, 1999)

Sendo a EA um tema transversal que vem permeando os contedos curriculares
das disciplinas, os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) incluiram esse tema nos
curriculos de ensino fundamental como uma forma de encontrar o caminho para se chegar
a mudanca de habitos que levem a diminuicdo da degradacdo ambiental, promovam a
melhoria da qualidade de vida e reduzam a pressdo sobre 0s recursos naturais
(OLIVEIRA, 2007).

Para que aconteca um trabalho eficiente de EA nas escolas é necessario que todos
envolvidos no processo educacional, alunos, funcionarios, professores, diretores e a
comunidade participem da elaboracdo e da realizacdo pratica do projeto politico
pedagdgico da escola, baseando-se em principios da educacdo ambiental (ALMEIDA,
2005). A questdo ambiental na verdade diz respeito ao modo como a sociedade se
relaciona com a natureza, reflete a necessidade sobre o seu lugar no campo do
conhecimento (GUARIM, 2002).

Segundo Ruscheinsky et al. (2002), A EA pode se constituir num espaco
revigorado da vida escolar e da préatica pedagdgica, reavivando o debate dentro e fora da
escola. Esta permite uma maior conexdo com a realidade dos educandos, possibilitando
uma acdo consciente e transformadora das posturas em relagdo ao mundo e aos
semelhantes. De uma maneira geral, aproxima os estudantes dos contetdos
programaticos, pois leva-os a perceber a proximidade da teoria com a realidade, bem

como a riqueza de sua mutua fecundacéo.

O meio ambiente é representado pelas pessoas de diferentes maneiras, em funcao

do seu contexto historico, cultural, politico, econémico e de formagdo. Da mesma forma,
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professores e professoras, na sua pratica cotidiana, expressam diversas representacoes
sociais (MOSCOVICI, 1978) que de alguma forma influenciam a EA desenvolvida na
escola.

O modelo de ensino centrado nas disciplinas impossibilita a compreenséo do todo,
restringe a acdo do professor a um monologo informativo e culmina numa situacdo em
que ocorre apenas o conhecimento académico, que ndo corresponde aos diferentes
interesses e necessidades dos alunos (FERREIRA, ROSSO, 2009). Neste sentido Gouvéa
(2006) assevera a “necessidade de compreender educagdo ambiental como um pProcesso
educativo amplo e permanente, necessario a formagdo do cidadio”.

A EA tem assumido nos Gltimos anos o grande desafio de garantir a construgédo
de uma sociedade sustentavel, em que se promovam, na relacdo com o planeta e seus
recursos, valores éticos como cooperacdo, solidariedade, generosidade, tolerancia,
dignidade e respeito a diversidade. A EA é conteldo e aprendizado, € motivo e motivacao,
é parametro e norma. Vai além dos contetdos pedagdgicos, interage com o ser humano
de forma que a troca seja uma retroalimentacdo positiva para ambos. Educadores
ambientais sdo pessoas apaixonadas pelo que fazem. E, para que o respeito seja o primeiro
sentimento motivador das acdes, é preciso que a escola mude suas regras para se fazer

educacdo ambiental de uma forma mais humana (CARVALHO, 2006).

2.4 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

Partindo-se do principio que uma alimentacdo sustentavel esta intimamente
relacionada com educacdo ambiental, faz-se necessario mencionar técnicas de melhor
aproveitamento de alimentos que visem o menor desperdicio de alimentos ao tempo que
proporcione melhor aproveitamento possivel de seus residuos. Nessa concep¢ado, nasce a

ideia do aproveitamento integral de alimentos.

De acordo com Nunes e Botelho (2009), o principio do aproveitamento integral
de alimentos consiste na utilizacdo maxima das suas partes, sejam estes de origem vegetal
ou animal, sobretudo das que comumente sdo descartadas no preparo de refeicOes para
consumo humano. Tal proposta surgiu no Brasil na década de 60, como um movimento
social de resposta aos problemas de deficiéncia alimentar que assolavam grande parte das
familias carentes. A partir dos anos 80, a ideia ganhou popularidade por todo pais, com o

empenho de organiza¢Ges governamentais, de organizacdes ndo governamentais e de
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grupos profissionais vinculados a questdo alimentar e nutricional. Domene et al. (2007)
ressaltam que o aproveitamento integral dos alimentos tem como principais vantagens a

promoc&o da salde e da economia.

As partes ndo aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional
das refeices, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal
como é o caso das folhas verdes da couve-flor que, mesmo sendo mais duras, contém
mais ferro que a couve manteiga e sao mais nutritivas que a prépria couve-flor (SOUZA
et al., 2007). De acordo com Rocha et al. (2008), cascas, talos e folhas sdo boas fontes de
fibras e lipidios, tendo-se como exemplos as sementes de abobora; talos de brocolis, de
couve, de espinafre; cascas de banana, de laranja, de limdo, de rabanete e folhas de

brécolis.

Uma forma de usar racionalmente os recursos naturais, diminuindo os impactos
negativos sobre o ambiente é reduzir a producdo de lixo. Uma parte dele pode ser
reciclada e a parte organica, tais como folhas, cascas, flores, talos e raizes de frutas e
hortalicas podem ser aproveitados na alimentacdo humana. Neste sentido, o
aproveitamento integral dos alimentos tem sido adotado como uma prética sustentavel,
ecologicamente correta, que permite reducdo de gastos com alimentacdo da familia,
estimula a diversificacdo dos habitos alimentares sem esquecer, no entanto, a melhora da
qualidade nutricional (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

O aproveitamento integral de alimentos é uma alternativa para suprir as
necessidades nutricionais, agregar valores no agronegdcio e para reduzir o lixo organico
(OLIVEIRA et al., 2002). O aproveitamento além de reduzir a polui¢cdo ambiental, pode
agregar valor ao produto, diminuir o custo de industrializacéo e, por conseguinte, o preco
do produto e aumentar as oportunidades de trabalho nas fabricas (GIOVANNINI, 1997).

A alimentacdo alternativa na dieta brasileira tem sido definida como uma proposta
a promocdo do uso de alimentos tradicionais e ndo tradicionais ricos em vitaminas e
minerais, que sdo acessiveis a toda populacdo (SANT ANA et al., 2000). Os elementos
residuais, constituidos por cascas, carocos, sementes, ramas, bagacos, etc, sdo fonte de
proteinas, fibras, 6leos e enzimas e podem ser empregados para utilizacdo humana na

elaboracdo de produtos com maior valor agregado (SANTOS, 2011). E uma forma de
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atuacdo em relacdo ao aproveitamento de residuos é buscar utilizagcbes viaveis e

econdmicas para os inevitaveis residuos agroindustriais gerados (FERNANDES, 2008).

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente, e a
ingestdo de alimentos balanceados permite a prevencéo e o tratamento de problemas de
salde oriundos de hébitos alimentares inadequados. Em funcéo dos efeitos fisioldgicos
benéficos associados as fibras alimentares e ainda do reduzido consumo destes
componentes alimentares pela populacdo, a inddstria alimenticia agregou valor a esse
nutriente apostando no enriquecimento de produtos com fibra alimentar proveniente de
fontes naturais de baixo custo (GUIMARAES, 2008).

2.5 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

2.5.1 Dados do Brasil e do Mundo

Conceitualmente perda ou desperdicio é alguma mudanca na viabilidade,
comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento que o impeca de ser consumido
por pessoas, podendo ser igual ao produto colhido menos o produto consumido (FILHO,
1996).

O desperdicio de alimentos pode ser influenciado por uma série de fatores, como:
planejamento inadequado de refei¢cOes, preferéncias alimentares, treinamento dos

funcionarios para producéo e porcionamento dos alimentos (HIRSCHBRUCH, 1998).

De acordo com Gondim et al. (2005), o desperdicio de alimentos e a fome sdo
grandes problemas enfrentados pelo Brasil, a producdo anual é de 140 milhdes de
toneladas de alimentos por ano, destes 11 milhGes de toneladas sdo desperdicadas por
ano, provenientes desde a producdo agricola até o consumo final das familias. Coelho e
Wosiacki (2010) relatam que a industria alimenticia € uma grande produtora de residuos
vegetais, que podem conter um alto nivel de vitaminas, sais minerais e componentes
biotivos.

No Brasil, 30% de toda a comida comprada por uma familia é desperdicada e, a
cada ano, é jogado na lata do lixo o equivalente a 12 bilhdes de reais em alimentos. Essa
realidade faz com que, em uma mesma sociedade, a fome e a desnutrigdo convivam ao
lado de uma grande sobra de alimento (LIMA, 2005).

Segundo a FAO (2015), se o atual ritmo de consumo continuar, em 2050 sera

necessario 60% a mais de comida, 50% a mais de energia e 40% a mais de agua. Para
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responder a demanda dos 9 bilhdes de habitantes do planeta em 2050, sdo necessarios
esforcos concertados e investimentos que promovam essa transi¢do global para sistemas
de agricultura e gestdo de terra sustentaveis. Estas medidas implicam no aumento de
eficiéncia do uso dos recursos naturais — principalmente a agua, energia e terra — mas

também na reducéo consideravel de desperdicio de alimentos.

2.5.2 Aspectos Sociais, Ambientais e Nutricionais

A alimentagdo do brasileiro tem-se revelado, a luz dos inquéritos sociais
realizados, com qualidades nutritivas bem precarias, apresentando, nas diferentes regiées
do pais, padrdes dietéticos mais ou menos incompletos e desarmdnicos. Numas regides,
os erros e defeitos sdo mais graves e vive-se num estado de fome crénica; noutras, sdo
mais discretos e tem-se a subnutricdo. Procurando investigar as causas fundamentais
dessa alimentag@o em regra tdo defeituosa e que tem pesado tdo duramente na evolugéo
econdmico-social do povo, chega-se a conclusao de que elas sdo mais produto de fatores
socioculturais do que de fatores de natureza geografica (CASTRO, 2011).

Segundo Mahler (2000), sendo a desnutri¢do uma consequéncia da pobreza e da
privacdo, s6 poderd ser erradicada mediante uma acdo politica orientada a reduzir as
desigualdades entre paises e entre os habitantes de um mesmo pais. Na auséncia dessa
politica, a sociedade civil organizada busca solucgdes alternativas para o problema.

A promocao da alimentacdo integral comeca diante das dificuldades econémicas
pelas quais passa o pais. Torna-se cada vez mais dificil adquirir alimentos adequados ao
consumo do dia-a-dia, razéo pela qual a alimentacdo equilibrada é atualmente uma das
maiores preocupacdes do nosso cotidiano. Dessa forma, torna-se necessario que se
aproveite tudo o que o alimento pode oferecer como fonte de nutrientes (SICHIERI et al.,
2000). Utilizar o alimento em sua totalidade significa mais do que economia significa
usar os recursos disponiveis sem desperdicio, reciclar, respeitar a natureza e alimentar-se
bem, com prazer e dignidade (BADAWI, 2009).

2.5.3 Cadeia de Desperdicio de Alimentos

O desperdicio de alimentos na cadeia alimentar tem causas econdmicas, politicas,
culturais e tecnologicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagéo:

producdo, transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e armazenamento
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(CASTRO, 2002). Pereira et al. (2003) salientam que os alimentos sdo frequentemente
n&o conservados e armazenados de forma inadequada nos pontos de venda, fazendo com
que sejam rejeitados pelo consumidor, por conterem partes amassadas ou danificadas,
sendo que estes mesmos itens poderiam ser parcialmente ou quase que totalmente
utilizados, desde que fossem destinados para esse fim.
Oliveira (1993, p. 18), referindo-se ao desperdicio de alimentos de origem vegetal,
diz:
“E comum néo se utilizar partes [de vegetais] com alto valor nutritivo, como por
exemplo (sic) as folhas verdes da couve-flor, quando estas, embora sejam um
pouco mais duras, contém mais ferro do que a couve manteiga e sdo mais
nutritivas do que a propria couve-flor; eliminar a casca da abobrinha ou berinjela
para o preparo dos alimentos diminui o seu valor nutritivo; a casca de pepino pode
ser curtida em vinagre, para preparo de picles; da casca do abacaxi pode-se
preparar refresco; as cascas de frutas como melancia, banana, mamao, manga,
podem ser utilizadas no preparo de doces, geleias ou compotas. A folhagem de
cenoura, assim como a da beterraba podem ser consumidas através de saladas ou

mesmo de refogados, e assim por diante, milhares de outros alimentos, ricos em
vitaminas, continuam sendo simplesmente considerados como lixo.”

A diferenca entre reutilizar e reaproveitar esta no fato de que aquele faz novo uso
do residuo, engquanto este o aproveita o que € residuo ou o poderia ser. Deve-se, da mesma

forma, observar que entre as concepgdes da palavra aproveitar estdo “ndo desperdicar” e

“tornar util”. (FERREIRA,1999).

2.5.5 Metas a Serem Alcancadas

Uma das metas a serem alcancadas é reduzir o desperdicio de alimentos, despertar
a conscientizacdo no ambito escolar da importancia de utilizacdo consciente de alimentos
e sua importancia nutricional de partes de plantas consumiveis que geralmente sdo
descartadas como por exemplo as cascas, talos, entrecascas e sementes. Deve-se tentar
aproveitar a0 maximo os alimentos em relacdo as aparas e espessuras das cascas
removidas e, quando possivel, aproveitar os talos e partes folhosas para outros fins,
subdividindo-os ou mesmo utilizando-os em outras preparacdes (RIBEIRO, 2002). O
desperdicio é um sério problema a ser resolvido na producéo e distribuicéo de alimentos,
principalmente nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento (GAIAO, 2003).

Deve-se desenvolver novas relagfes onde, ao contrario do desperdicio, através da

transformacdo criativa, haverd uma integracdo entre o resultado da criatividade e o
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alimento a ser descartado. A reutilizacdo das sobras pode servir para elementos de
decorac¢do ou guarnicao, e, também, na alimentacdo alternativa, com o reaproveitamento
de alimentos no preparo de pratos nutritivos e de baixo custo. A maneira de ofertar o
alimento é através de preparacgdes, e 0 conjunto dessas selecionadas para serem ofertadas
aos comensais € o cardapio (VANIN, NOVELLO, 2008). Em promocao da saude, o
esforco maior consiste em mudar e desenvolver o ambiente fisico e social
(GROSSMANN, SCALA, 1996).
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3 MATERIAL E METODOS

A parte experimental desta pesquisa foi dividida em duas etapas: uma etapa no
Laboratorio de Inovacdo de Alimentos do Centro de Biotecnologia (CBiotec) e outra
etapa na Escola Municipal José Américo de Almeida, na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.
Na primeira etapa laboratorial foi produzido um preparo culinario sustentavel (bolo de
banana com cobertura de chocolate), com utilizagdo de residuos de banana e batata doce
integral, com técnica adaptada que pudesse ser replicada nas cozinha da escola. A segunda
etapa ocorreu em ambiente escolar e foi subdividida em duas partes: aplicacdo de

questionarios e realizacdo de anlise sensorial in loco.

3.1 DELIMITACAO DA AREA DE ESTUDO

O campo investigativo foi na Escola Ministro José Américo de Almeida,
localizada no bairro de José Américo, municipio de Jodo Pessoa, Paraiba. A escola
funciona com sistema integral. A Escola abrange ensino fundamental nos anos iniciais,
ensino fundamental nos anos finais, ensino fundamental supletivo e ensino de jovens e
adultos (EJA). Em relacédo a estrutura fisica da escola, existem 14 salas, 490 alunos, 80
funcionarios, sala de diretora, sala dos professores, sala de secretaria, sala de video com
aparelho de som, televisdo e data-show, quadra de esportes coberta, cozinha, cantina que

disponibiliza lanche e almoco para os alunos e banheiros.

3.2 PRODUCAO DO PREPARO CULINARIO

Para investigacdo da possibilidade de aproveitamento de residuos de frutas, foi
produzido um bolo de chocolate (Theobroma cacao) com cobertura de chocolate. A
matéria-prima base do bolo foi a casca de banana Pacovan (Musa paradisiaca) e para a
cobertura de chocolate a matéria-prima base foi a batata-doce (Ipomoea batatas),
utilizada em sua forma integral (polpa e casca). Todo o preparo do bolo ocorreu no
Laboratério de Inovacdo de Alimentos, localizado no Centro de Biotecnologia da

Universidade Federal da Paraiba.
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3.2.1 Producéo do Bolo de Chocolate

Como ingredientes para o bolo foram utilizados: casca de banana, farinha de trigo,
ovos, agua, aglcar, margarina, chocolate em p6 e fermento quimico. As bananas foram
obtidas no comércio local da cidade de Jodo Pessoa e processadas em ambiente
laboratorial. Para higienizacao das frutas foi realizada lavagem com agua e sab&o neutro.
Em seguida as frutas passaram por processo de desinfeccdo em uma solugdo de
hipoclorito de sédio (NaClO) a 1%. A fase de higienizacéao da fruta se faz importante para
que a carga microbiana no alimento seja baixa e assim ndo haja nenhum risco de
contaminacdo para os degustadores do alimento. No entanto, para producdo do bolo e
para atender a ideologia do aproveitamento integral, as polpas das bananas ndo foram
utilizadas; optou-se apenas pela utilizagéo das cascas.

As cascas de bananas foram cortadas em cubos de aproximadamente 5cmx3cm e
trituradas ao liquidificador industrial em velocidade méaxima durante 2 minutos, até
obtengédo de um creme denso, homogéneo e de coloracdo amarronzada. As cascas batidas
foram reservadas. Em temperatura ambiente de 23°+2°C, incialmente as claras foram
separadas das gemas e batidas em ponto de neve, em batedeira planetaria durante cinco
minutos, em velocidade alta. As gemas, a margarina e o agucar foram homogeneizados
em batedeira por dois minutos em velocidade média. Ap6s homogeneizacdo, foram
adicionados a agua, as cascas de banana batidas, as polpas de banana amassadas, 0
achocolatado e a farinha de trigo. Esses ingredientes permaneceram em homogeneizacgéo
em batedeira planetaria durante trés minutos. Apos completa homogeneizacdo em
batedeira, houve incorporacdo manual e lenta das claras em ponto de neve na massa.
Finalmente foi adicionado o fermento quimico (bicarbonato de sédio) a massa produzida.
A massa foi acondicionada em forma de aluminio de 23cm de didmetro, previamente
untada com Oleo vegetal e polvilhada com farinha de trigo. Houve pré-aquecimento do
forno a 220°C/15 minutos e ap6s esse periodo houve o forneamento da massa de bolo por
200°C/40 minutos. Findado o tempo de forneamento, o forno foi desligado e o bolo
retirado ap6s 10 minutos. Para producdo deste bolo foi utilizada metodologia adaptada de
Prudéncio-Ferreira e Hauly (2004) e os ingredientes utilizados estdo disponiveis no

Apéndice 1.

3.2.2 Producéo da Cobertura de Chocolate
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Para producéo da cobertura, foram utilizados trés ingredientes: batatas doces, leite
integral do tipo UHT e achocolatado. Os ingredientes utilizados na cobertura estio
disponiveis no Apéndice 1. As batatas-doce foram obtidas no comércio local da cidade
de Jodo Pessoa e processadas em ambiente laboratorial. Para higienizacdo das frutas foi
realizada lavagem com agua e sabao neutro. Em seguida as batatas passaram por processo
de desinfeccdo em uma solugéo de NaClO a 1% e permaneceram imersas na solugéo
durante 60 segundos. O objetivo desta etapa foi a desinfeccdo da casca, uma vez que a

mesma ia ser utilizada nas formulacgdes.

As batatas doces com casca foram cozidas em agua fervente durante 10 minutos,
até que ficassem bem macias. Em um liquidificador adicionou-se as batatas doce, o leite
e 0 achocolatado e ocorreu trituracdo em velocidade méxima durante 4 minutos. A
mistura obtida foi transferida para uma panela em aco inox, em fogo baixo a
aproximadamente 180°C e mexida constantemente até levantar fervura. A massa obtida
foi denominada de brigadeiro de batata doce e colocada ainda quente em cima do bolo de

chocolate produzido.

Apdbs completo resfriamento dos bolos e da cobertura, as formas foram cobertas
com varias camadas de polietileno de baixa densidade, a fim de que ndo houvesse
contaminacdo por moscas e outros insetos. Os bolos permaneceram armazenados em
temperatura ambiente, na prépria forma, durante 24 horas, até a andlise na escola.
Pretendeu-se assim aproximar a metodologia ao maximo do que seria realizado nas
cozinhas escolares. Os bolos foram mantidos nestas condicdes até o momento de

transporte para a escola, onde foram analisados sensorialmente.

3.3 INVESTIGACAO NA COMUNIDADE ESCOLAR

Para investigacdo sobre a percepgdo da comunidade escolar em relagdo ao
aproveitamento integral e ao desperdicio de alimentos optou-se pela aplicacdo de um
questionario semi-estruturado, contendo perguntas sobre os temas. O questionario foi
aplicado em uma sala reservada para a atividade, na prépria escola, onde foram dispostas
duas fileiras, sendo que cada fileira era composta por trés mesas e trés cadeiras, espacadas
entre si, permitindo que seis participantes participassem da pesquisa simultaneamente.

As mesas foram organizadas de forma que as cadeiras de cada fileira ficassem de costas
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umas para as outras, de modo que 0s participantes ndo conversassem entre si € que as
respostas ndo fossem influenciadas. A retratacdo desta situacdo pode ser visualizada na

Figura 1.

FIGURA 1 - Aplicacdo de questionario semi estruturado na escola da
rede municipal José Américo de Almeida, Jodo Pessoa- PB.

Fonte: Silva. 2016.

Pessoas com idade igual ou acima de 18 anos foram convidadas a participar
voluntariamente da pesquisa. Como publico participante para as entrevistas foram
convidados gestores, professores, técnicos, merendeiras, nutricionistas, bibliotecarios,
alunos e demais integrantes que faziam parte do corpo escolar. Apds comprovagao da
idade através de apresentacdo de documento com foto, a equipe de pesquisa direcionava
0s participantes a se sentarem e explicava rapidamente como seria a pesquisa. Antes de
iniciar a pesquisa por meio dos questionarios, os participantes liam e assinavam o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), dando sua autorizacdo para a participagao
na pesquisa. Todos os participantes tiveram suas participacdes completamente voluntérias
e consentidas. Apds consentimento do entrevistado, era apresentado o questionario sobre
Aproveitamento Integral e Reaproveitamento Alimentar. Os participantes respondiam o
questionario livremente e, sempre que necessario, acionavam a equipe de pesquisa para

tirar eventuais davidas de preenchimento.

Na primeira parte do questionario foi avaliado a percepc¢do dos entrevistados a
respeito aproveitamento integral e reaproveitamento de alimentos. Na segunda parte do
questionario foi possivel analisar se era realizado debates na escola ou nas residéncias
dos participantes sobre o tema citado. Na terceira se¢do do questionario foi avaliado se
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0s entrevistados consideravam que cascas, entrecascas, talos e sementes tinham valores
nutricionais relevantes. Na quarta parte do questionério foi pesquisado se 0s participantes
realizavam alguma pratica de aproveitamento integral e/ou reaproveitamento de
alimentos, com que frequéncia eram realizadas essas praticas e, caso ndo fossem

realizadas essas praticas, qual o motivo.

3.4 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada diretamente no ambiente escolar, na sala de video,
devidamente preparados para tal. Para isso, foram criadas condi¢des que permitissem que
a analise ocorresse de forma individual, em mesas separadas, sem contato entre 0s
degustadores. Foram convidados a participar da analise sensorial gestores, professores,
técnicos, merendeiras, bibliotecarios, alunos e demais integrantes que faziam parte do
corpo escolar. O nimero total de participantes na etapa de analise sensorial foi de 56
pessoas.

Foram realizados trés tipos de testes: indice de aceitabilidade, teste de aceitacédo
global e teste de intencdo de consumo. O teste que mediu o indice de aceitabilidade foi
dividido em duas etapas: na primeira parte os avaliadores julgaram a massa e na segunda
parte julgaram a cobertura. Para analise da massa foram considerados seis atributos:
aparéncia geral, cor, maciez, sabor de chocolate, palatabilidade e coesividade; para
analise da cobertura foram analisados sete atributos: aparéncia geral, aroma, cor, sabor de
chocolate, maciez, dogura e cremosidade. Foi utilizada a mesma escala heddnica de nove
pontos do teste de aceitacio global. Para realizacdo do indice de Aceitabilidade foi
utilizada metodologia descrita por DUTCOSKY (1996).

Para o teste de aceitacdo global os julgadores desgustavam a amostra e faziam a
analise como um todo, avaliando todos os atributos citados na analise anteior de uma so
vez. Utilizou-se escala hedbnica de acordo com as seguintes notas: 9 - Gostei
extremamente, 8 - Gostei muito, 7 - Gostei moderadamente, 6 - Gostei ligeiramente, 5 -
Nem gostei/ nem desgostei, 4 - Desgostei moderadamente, 3 - Desgostei moderadamente,
2 - Desgostei muito e 1 - Desgostei extremamente. O teste sensorial de Aceitacdo Global

foi realizado segundo metodologia recomendada por 1AL (2008).

Durante a ultima fase da analise sensorial realizou-se o teste de intengdo de

consumo. Os entrevistados foram questionados sobre 0 quéo interessados eles estariam
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em consumir o bolo em seu ambiente doméstico. Foi utilizada na ficha de avaliacdo uma
escala que variou com notas de 1 a 5, sendo: 1 - Decididamente eu ndo consumiria, 2 -
Provavelmente eu ndo consumiria, 3 - Talvez sim/ talvez ndo, 4 - Provavelmente eu
consumiria e 5 - Decididamente eu consumiria. Para o teste sensorial afetivo de Intencédo

de Consumo também foi utilizada metodologia proposta por IAL (2008).

Para realizacdo dos trés testes sensoriais as amostras foram ofertadas dentro de
bandejas plasticas brancas, em pratos descartaveis, juntamente com guardanapo, garfo
descartavel e um copo de agua filtrada de 250mL em temperatura ambiente. O tamanho
da amostra de foi de 100+5g para cada participante. N&o foi permitido aos participantes
a repeticdo da amostra. A Figura 2 demonstra 0 momento do corte dos bolos realizada

pela equipe de pesquisa e a disposicao dos bolos em pratos descartaveis.

FIGURA 2 - Corte do bolo para
realizacdo de analise sensorial na
Escola José Américo de Almeida,
Jodo Pessoa, PB.

Fonte: Silva, 2016.
3.5 ASPECTOS ETICOS
Toda metodologia utilizada neste projeto que envolveu seres humanos, seja a
investigacdo na forma de entrevista ou a andlise sensorial do alimento proposto, foi

realizada conforme sugerido pela Resolu¢do 510/2016, veiculada a Agéncia Nacional de
Saude do Ministério da Saude (BRASIL, 2016).

36



Para que a presente pesquisa fosse realizada o projeto foi submetido ao Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal da Paraiba e teve sua
aprovacao e autorizacdo através do protocolo CAAE 61329916.7.0000.5188.

3.6 ACAO DE EDUCACAO AMBIENTAL

Para completar a metodologia foi adotada uma préatica de educacdo ambiental na
escola receptora, para que houvesse uma troca de conhecimentos sobre desperdicio de
alimentos e aproveitamento integral. A agdo de educacdo ambiental foi realizada em uma
sala de video e teve a participacdo de toda comunidade escolar. Foi utilizada como
metodologia uma roda de conversa entre os participantes e a equipe de pesquisa (Figura
3). A equipe de pesquisa apresentou alguns slides para iniciar a conversa e estimular o
debate. Foram conversados temas como desperdicio de alimentos, aproveitamento
integral de alimentos e alternativas para reducéo e lixo no ambiente doméstico e escolar.
Os participantes foram estimulados a refletir sobre a quantidade de residuos organicos
que sdo gerados diariamente das cozinhas dos lares e das escolas. Foram realizadas duas

rodas de conversa, sendo cada uma com aproximadamente 60 minutos de duracao.

FIGURA 3 - Acéo de educagdo ambiental na Escola
José Américo de Almeida, Jodo Pessoa, PB.

. pel

Fonte: Silva, 2016.

Para facilitar a identificacdo visual com o tema proposto, foi utilizado como recurso
visual data show, notebook e figuras de alimentos facilmente encontrados na regido

nordeste, como abdbora, batata-doce, melancia e banana. Apds visualizarem as figuras
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das frutas citadas, os participantes opinavam sobre possiveis utilizacbes de cascas,
entrecascas, talos e sementes dessas matérias-primas. No final da agdo educativa, foram
apresentadas algumas sugestdes de pratos culinarios do cotidiano em que partes

desperdicadas poderiam ser melhor aproveitadas.

3.7 ANALISE DOS DADOS
Ap0s a investigacdo direta por meio de questionario estruturado e da realizacdo

das andlises sensoriais foi realizada a tabulacéo dos dados, para que os mesmos fossem

analisados de forma descritiva.
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4  RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 OBSERVACOES SOBRE A POSICAO DA GESTAO ESCOLAR

A direcdo da escola foi extremamente receptiva com o projeto, dando toda
assisténcia e estrutura necesséria para a execucao da pesquisa. Durante a execucdo da
pesquisa houve grande procura e curiosidade por parte da comunidade escolar sobre o
tema. A equipe de pesquisa foi constantemente consultada sobre outros tipos de projetos
similares, quando e onde seriam ofertados, e sobre como reproduzir as ideias em ambiente

doméstico.

A direcdo a escola se manifestou interessada na realizacdo de oficinas préaticas de
atualizacao direcionadas especialmente para as merendeiras da escola. Houve interesse
particular para que a equipe da cozinha da escola se reciclasse e replicasse o produto

testado na analise sensorial.

O posicionamento da escola em relacdo ao projeto foi estimulante e demonstrou
que praticas de melhor aproveitamento de alimentos deveriam ser mais executadas em
ambiente escolar. Foi percebido que o envolvimento direto da dire¢cdo com o projeto foi
capaz de estimular os demais colaboradores da unidade escolar e, consequentemente,
estimulou-se também os alunos para maior debate e interesse com o tema. Uma vez a
gestdo estando estimulada e envolvida com teméticas de Educacdo Ambiental,
naturalmente o corpo técnico de colaboradores também foi estimulado e se mostrou muito
receptivo com o contedo do projeto. Para este estudo, percebeu-se que o resultado com
0 publico alvo foi bastante satisfatorio e superou as expectativas da equipe de pesquisa e

que esse resultado sé foi alcancado devido a posicdo da gestdo escolar.

A situacdo observada na escola deste projeto vai ao encontro do que foi descrito
por Freitas, Senna e Alves (2012), ao estudarem a percepcao dos funcionarios sobre a
educacdo ambiental nas escolas estaduais de S&o Gabriel, Rio Grande do Sul. Os autores
afirmaram que a responsabilidade de conscientizag&o sobre 0 meio ambiente devera ser
também preocupacdo da sociedade, pois nem sempre as pessoas tém acesso a educagao
formal, em sala de aula. Portanto, a responsabilidade e a preocupagdo com a natureza
passam a ser da sociedade como um todo, ndo importa qual o seu papel na escola. Os

autores ainda afirmam que a Educacdo Ambiental € um meio de mobilizar a populagéo
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para que adote um comportamento cotidiano que esteja alicercado em valores de

sustentabilidade econdmica, social e cultural.
4.2 RESULTADOS DA APLICACAO DOS QUESTIONARIOS

A primeira parte da pesquisa constituiu na investigagdo da comunidade escolar
através de questionarios semi estruturados. A Tabela 1 mostra a distribuicdo dos

entrevistados de acordo com o género e a idade.

TABELA 1 - Relacdo dos entrevistados que participaram da pesquisa na
Escola José Américo de Almeida, Jodo Pessoa, Paraiba.

NuUmero de entrevistados

Género Média de Idade
n %
Feminino 42 75 44 anos
Masculino 14 25 38 anos
Total 56 100% -

Fonte: Silva, 2016.

Pela Tabela 1 percebe-se que a faixa etaria dos individuos declarados do género
masculino (38) foi ligeiramente abaixo da média de idade do género feminino (44).
Importante salientar que, embora a pesquisa tivesse sido realizada em uma escola integral,
que possui um grande numero de alunos matriculados, o nimero total de participantes foi
devido a exigéncia de idade minima de 18 anos para participacdo na pesquisa. Desta
forma, a maioria dos alunos que ndo atendem a esse quesito ndo puderam participar nesta
etapa da pesquisa. A Figura 4A mostra a percepcdo dos entrevistados em relacdo ao

aproveitamento integral e reaproveitamento de alimentos.

FIGURA 04 - Percepcdo dos entrevistados sobre aproveitamento integral e
reaproveitamento de alimentos.

A | Aproveitamento integral de B | Diferenca entre aproveitamento
alimentos integral e reaproveitamento de
alimentos
37.50% 0
’ 62.50% 60.71% 39.28%

Conhece = Desconhece Conhece Desconhece

Fonte: Silva, 2016.
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Na Figura 4A observa-se que, dos 56 entrevistados, 62,50% afirmaram saber sobre
0 que é Aproveitamento Integral de Alimentos e 37, 50%, afirmaram desconhecer sobre
0 assunto. Na Figura 4B, apenas 39,28% afirmaram conhecer a diferenca entre
aproveitamento integral e reaproveitamento de alimentos, enquanto 60,71%
desconheciam a diferenca. Considerando-se que esses termos aproveitamento integral e
reaproveitamento de alimentos geralmente ndo séo abordados em sala de aula nem fazem
parte da matriz curricular do ensino fundamental e médio dos escolares brasileiros, o

resultado foi considerado bastante satisfatorio.

Acredita-se que este tipo de conhecimento sobre o assunto na escola pesquisada
ocorreu pelo proprio interesse dos professores e demais membros do corpo técnico que,
de alguma forma, devem se interessar por questdes relacionadas a Educacdo Ambiental e
suas vertentes. Segundo Mesa Brasil Sesc (2003), a alimentacdo integral possui como
principio basico a diversidade de alimentos e a complementacdo de refeicdes, com o
objetivo de reduzir custo, proporcionar preparo rapido e oferecer paladar regionalizado.
O homem necessita de uma alimentacéo sadia, rica em nutrientes, que pode ser alcancada

com partes dos alimentos que normalmente sdo desprezadas.

Ao se discutir esse tema em ambiente escolar, sensibiliza-se os participantes,
especialmente os professores, que podem, futuramente, fazer abordagens sobre educacéo
ambiental com mais frequéncia e replicar ideais de préaticas sustentaveis em sala de aula

e assim contribuir para a formacao cidada dos alunos.

Segundo Backes et al. (2007), grande parte dos residuos no setor agroindustria
possui elevado potencial de reaproveitamento. O autor enfatiza que existem varias
alternativas que podem ser adotadas para melhor utilizacdo destes residuos como partes
de frutas, legumes e hortalicas em bom estado de conservacdo que sobram no final da
feira, nos mercados e varejdes que podem ser utilizadas na alimentacdo humana,

alimentacdo animal e em adubos organicos pela compostagem.

Na segunda parte do questionario foi analisada a participacdo sobre desperdicio de
alimentos na escola ou em ambiente doméstico e se este tipo de pratica era considerado

importante. O resultado esta expresso na Figura 5.
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FIGURA 5 - Participagdo dos entrevistados em discussdes sobre o desperdicio de
alimentos.

A Participacdo em discusséo B | Participacdoem discussao
sobre desperdicio de alimentos sobre desperdicio de alimentos
na escola em casa
32.14%
46.43%
53.57%
67.86%
Participou N&o Participou Participou = N&o Participou

Fonte: Silva, 2016.

Quando os entrevistados foram questionados se participaram de discussdes ou
debates a respeito de desperdicio de alimento na escola, apenas 32,14% afirmaram ter
participado, enquanto a maioria de 67,86% afirmou nunca ter participado deste tipo de
debate em nenhuma escola. Esses dados sdo preocupantes, uma vez que o ambiente
escolar deveria ser modelo para a educacdo ambiental e deveria, neste ambiente, haver a
preocupacao com disseminacgdo de préaticas sustentaveis em relacdo ao desperdicio de
alimentos. A auséncia de debates em ambiente escolar revela um sistema educacional
com falhas em relacdo a promocdo da educacdo ambiental e, consequentemente, pouco
eficiente para a formacdo cidada e consciente de cada individuo. Esse fato se agrava uma
vez que, ao ser analisado em conjunto a faixa etaria dos participantes da pesquisa,
percebe-se que a maioria tem mais de 30 anos, ou seja, a situa¢do se mostra preocupante
ha algumas geraces, pois revela que esses participantes certamente ndo tiveram esse tipo

de discussdo em ambiente escolar nem na fase infantil nem na fase adulta.

Quando os participantes foram questionados se participaram de discussdes em
suas casas (Figura5B), 53,57% afirmaram ja ter participado de discussdes sobre o assunto
citado. Esse dado € contraditorio com o encontrado no ambiente escolar. A justificativa
pode ser dada em funcdo de, uma vez a Paraiba ser um dos estados brasileiros com
maiores niveis de inseguranca alimentar (IBGE, 2014), certamente a questdo econdmica
se correlaciona diretamente com o desperdicio de alimentos. Seguindo este raciocinio,
em regides onde as questdes social e econdmica ndo sdo favoraveis a maioria da

populacéo, € esperado uma maior preocupacdo em relacdo ao desperdicio de alimentos,
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pois certamente existe um entendimento e um reconhecimento que desperdicar alimento

significa desperdicar dinheiro.

Quando os entrevistados foram questionados se achavam importante discutir
sobre desperdicio e aproveitamento integral de alimentos na escola, 100% responderam
que sim. Este tipo de atitude revela que existe uma demanda por esse tipo de discusséo
em salas de aula. E importante que, ao se estudar Educacdo Ambiental nas escolas e
também no ensino superior seja inserido a tematica do desperdicio de alimentos, uma vez
que a producdo de alimentos envolve uma série de esforcos produtivos e logisticos e
degradacdo ambiental para que o alimento seja produzido. Logo, desperdicar alimentos,
em qualquer etapa da cadeia produtiva, esta diretamente relacionado com o desgaste do
meio ambiente. E importante que este tipo de tematica seja discutida ndo s6 nas areas que
sdo correlatas a questdes ambientais, mas que seja uma discussdo realmente ampliada no
ambiente académico, qualquer que seja o seu nivel. E importante que individuos que n&o
tem oportunidade de passar por disciplinas que se relacionem com alimentos, em qualquer
de suas vertentes, também sejam educados e fiquem empoderados sobre o tema e com

iSSO se tornem mais conscientes.

Essa visdo é corroborada por Tenerelli; Silva; Paiva (2006), que afirmam que a
educacdo tem fundamental importancia na promocéo do desenvolvimento sustentavel e
na capacidade da populacdo em abordar questdes ambientais e de desenvolvimento. Os
autores acreditam que esses aspectos devem ser incorporados como parte essencial do
aprendizado, enaltecendo a capacidade que os individuos tém de avaliar os problemas do

desenvolvimento sustentavel e aborda-los.

Com a educagdo ambiental vem a conscientizagdo de melhores descartes dos
alimentos e utilizacdo de partes que podem ser aproveitadas. A consciéncia de que
algumas iniciativas de protecdo ao meio ambiente deveriam ser tomadas, a fim de deter a
acao crescente de lixo descartado diariamente e aleatoriamente, comecgou a atingir a
municipalizagdo como um todo e até mesmo os domicilios (MANO; PACHECO;
BONELLLI, 2005). Atualmente, grande parte dos problemas socioambientais e de saude
sdo provindos da alimentacdo, pois o0 ser humano criou um padrdo insustentavel, tanto
para a saude quanto para a conservacdo do meio ambiente (RODRIGUES e RONCADA,
2008). Por isso, € importante os debates a respeito do desperdicio de alimentos em toda

comunidade escolar e académica.
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Na terceira parte do questionario os entrevistados foram questionados se
acreditavam que cascas, entrecascas, sementes e talos sdo ricos em nutrientes. A grande
maioria, 96,42% afirmamram acreditar que esses residuos possuem algum valor
nutricional. Apenas 3,57% dos entrevistados responderam ndo acreditar que cascas,
entrecascas, sementes e talos ndo possuem nenhum valor nutritivo. Esses dados séo
relevantes pois mostram que pessoas de diferentes idades e niveis escolares acreditam

que o alimento possa ser melhor aproveitado na pratica culinéria.

De acordo com Rocha et al. (2008), cascas, talos e folhas s@o boas fontes de fibras
e lipidios, tendo-se como exemplos as sementes de abdbora; talos de brdcolis, de couve,
de espinafre; cascas de banana, de laranja, de liméo, de rabanete e folhas de brocolis.
Segundo afirma o autor Evangelista (2001), reduzir o desperdicio de alimentos, formar
habitos alimentares saudaveis e adequados, amenizar 0s prejuizos e promover a melhoria
da qualidade de vida das pessoas, se torna hoje peca fundamental. Com um
reaproveitamento abrangente, o desperdicio que ocorre na manipulacao diéria de produtos
de hortifratis seria aproveitado para fins nutricionais, amenizando assim possiveis

caréncias da populacao.

O tema educacéo alimentar ja foi reforcado também por Vitolo e Ctenas (1999),
ao afirmarem que a educacdo alimentar desperta um senso critico aos alunos, que se
despertam para a importancia de alimentarem-se bem, pois ensina-0s quais alimentos
possuem grande numero de nutrientes, que muitas vezes é descartado. A alimentagdo
adequada busca garantir uma melhor qualidade de vida, com diminui¢do dos riscos de
desenvolvimento de doencgas e toxinfeccdes, além de manter as funcdes vitais, com a

garantia do pleno crescimento, desenvolvimento e manutencao do organismo.

Na quarta parte do questionario analisou-se as préaticas de aproveitamento integral
e/ou reaproveitamento alimentar, sua frequéncia e o tipo de pratica executada pelos
participantes no ambiente domestico. Os resultados estdo representados graficamente na

Figura 6.
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FIGURA 06 - Praticas de aproveitamento integral e/ou reaproveitamento alimentar
praticadas pelos entrevistados da escola.

A Realizacdo de praticas de aproveitamento integral e/ou
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entrevistados
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Fonte: Silva, 2016.

Na Figura 6A, foi observado que 57,14% dos entrevistados praticam algum tipo
de aproveitamento integral e/ou reaproveitamento de alimentos nas suas casas, contra
42,86% dos entrevistados que ndo praticam. Esses dados sdo contraditérios quando
relacionados com questdo que abordava o valor nutricional dos alimentos. Embora
96,42% dos entrevistados afirmaram que cascas, entrecascas, talos e sementes possuem

valor nutricional, 42,86% dos mesmos entrevistados ndo praticam nenhum tipo de
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aproveitamento em casa. Essa correlacdo pode mostrar que talvez falte algum tipo de
incentivo ou capacitacdo para que estas pessoas comecem a utilizar esses residuos em
ambientes domésticos. Embora elas acreditem que os residuos sejam nutritivos, quase a
metade dos entrevistados os desperdica. Faz-se necessario que praticas de melhor
aproveitamento de alimentos com vistas a diminuicéo do desperdicio sejam difundidas e
promovidas por diversos niveis da sociedade civil, pois certamente o individuo que adota
este tipo de atitude em ambiente doméstico entende com mais naturalidade a ncessidade

de evitar o desperdicio.

Ao serem questionados com que frequéncia realizam essas préaticas (Figura 6B),
foi percebido que 59,38% dos que realizavam medidas contra o desperdicio de alimentos,
as fazia apenas uma vez na semana, enquanto 37,50% fazia de duas a trés vezes na semana
e apenas 3,12% dos que afirmaram realizar a¢des que diminuem o desperdicio em suas
casas, realizam a pratica quatro vezes ou mais por semana. Esse dado reforga a discussao
acima. Dificilmente o individuo vai poder aproveitar melhor os residuos de alimentos se
ele ndo tem uma capacitacdo para isso. Em alguns comentarios voluntarios e pos-
pesquisa, feitos principalmente por mulheres participantes da pesquisa, foi relatado que
muitas ndo praticam mais técnicas de melhor aproveitamento em ambiente doméstico por
desconhecerem as técnicas culinarias que deveriam ser usadas para geracao de pratos nao

sO nutritivos mas também saborosos e que agradem a toda familia.

Como mostra a Figura 6C, sobre o tipo de préatica adotada, 56,25% responderam
praticar mais o reaproveitamento de alimentos, enquanto 25% responderam praticar mais
0 Aproveitamento Integral e 18,75% dos entrevistados ndo souberam responder quando
questionados sobre os exemplos dessas acBes que eles realizavam. Do grupo que
respondeu que praticava mais o reaproveitamento de alimentos, os exemplos mais citados
de alimentos reutilizados recaiam sobre o arroz e do feijdo, os quais sdo usados para
producdo de pratos culinarios como sopas e caldos. Do grupo que respondeu que praticava
mais o aproveitamento integral de alimentos, foi verificado que os residuos mais citados
livremente pelos entrevistados foram as cascas e as sementes, que sao incorporadas nos

pratos produzidos no cotidiano domestico.

E importante incluir praticas de aproveitamento integral e reaproveitamento de
alimentos com maior frequéncia na rotina doméstica. Esse tipo de pratica permite ndo
apenas o melhor aproveitamento nutricional, especialmente de sais minerais e vitaminas
presentes nas partes desperdicadas, mas também boa parcela de fibras alimentares, que
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sdo tdo desejaveis e recomendadas para uma boa satde humana. Outro ponto importante
é em relacdo a economia doméstica e ao maior rendimento dos pratos. Ao se utilizar
residuos organicos provenientes de sobras de alimentos sadios e em boas condigdes e
incorpora-los nos preparos culinarios do cotidiano e/ou produzir novos preparos
culinarios, economiza-se financeiramente e permite-se maior rendimento dos pratos,
permitindo que a refeicdo atenda um nimero maior de pessoas. Outra vantagem é a maior
diversidade de pratos produzidos, que podem ser diferentes dos ja tradicionalmente
conhecidos, permitindo maior variedade de cores, texturas e sabores. Essas praticas de
melhor aproveitamento sdo importantes para promover a educacdo nutricional, seja na

escola ou no ambiente doméstico.

Diaz (2002) afirma que, atuar com educacdo nutricional e ambiental para a
populacdo € a chave para renovar os valores e a percepcao dos problemas nutricionais e
ambientais atuais, desenvolvendo uma consciéncia e um compromisso que possibilitem
a mudanga, desde as pequenas atitudes individuais até a participacdo e o envolvimento
com a resolucédo dos problemas. O autor afirma que o dialogo e discussées sobre educacédo
nutricional € uma forma de conscientizar a comunidade a respeito da importancia de boas
préticas alimentares para uma vida saudavel e equilibrada. Em um exemplo de prética
alimentar correta seria a utilizacdo de todas as partes dos alimentos em receitas que usem

talos, sementes, cascas, folhas de frutas e hortalicas.

Ainda na quarta parte do questionario, foi perguntado aos que nao praticavam
nenhum tipo de melhor aproveitamento dos alimentos, se estariam dispostos a adotar tais
praticas e, caso o fizessem, qual seria a principal motivacdo. As respostas foram

transformadas em graficos e podem ser vistas na Figura 7.
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FIGURA 7 — Investigacao sobre a disposicao para adocéo de técnicas de
melhor aproveitamento de alimentos.
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Por ser nutritivo Por diminuir o Por baratear a
desperdicio alimentacédo

Fonte: Silva, 2016.

De acordo com a Figura 7A, 94,64% estariam dispostos a incorporar em sua rotina
alimentar o uso de cascas, entrecascas, sementes e talos e apenas 5,36% nao estariam
dispostos para tal. Esse dado revela que alguns dos motivos que possam estimular a
cultura do desperdicio de alimentos seja 0 ndo esclarecimento em relacdo ao tema, da
falta de oportunidade, as poucas discussfes existentes sobre o0 assunto e a pouca
experiéncia com técnicas culinarias. Esses argumentos juntos podem desestimular
sobremaneira os individuos a adotarem técnicas culinarias mais sustentaveis em suas
residéncias. Uma vez havendo a provocagéo da reflexdo para o tema e expondo a situacao
de forma clara e com linguagem acessivel, como o que foi feito nesta escola, muitos dos
envolvidos podem se interessar mais para 0 assunto e talvez até realmente adotarem

praticas de melhor aproveitamento de alimentos em seus ambientes domésticos.
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Quando questionados qual principal motivo seria responsavel para a adogédo de
praticas mais sustentaveis em relacdo aos alimentos (Figura 7B), 66,03% disseram
incorporar por “Ser Nutritivo”, 0 que indica que a maioria tem consciéncia de que nas
partes geralmente desprezadas de frutas e verduras possuem muitos nutrientes que podem
ser aproveitados na alimentacdo; 26,41% afirmaram que o principal motivo seria para
“Diminuir o Desperdicio Alimentar” e 7,56% afirmou que incorporaria cascas,
entrecascas e sementes por “Baratear a Alimentagdo”. ESses numeros permitem a
formacgdo de um tripé que envolve educacao alimentar, sustentabilidade e seguranca
alimentar e nutricional. Esses temas comunicam-se entre si e permitem inferir que, quanto
mais essas ideias forem incorporadas e praticadas, maior e melhor ser& a formacéao cidada

e responsavel de um individuo.

Dos entrevistados, apenas 5,36% disseram nao estar dispostos a incorporar essas
partes de alimentos em sua dieta. A justificativa para a ndo incorporacao desses residuos
seria por acreditarem que o alimento fica com “Sabor e Aspecto Desagradavel”. Em
relacdo a esse dado € importante ressaltar que nem todo tipo de folha, talo, semente, casca
e entrecasca tem grau alimenticio e por isso ndo deveriam ser consumidos pelo humano.
No entanto, essa ideia de que o uso de alguns residuos organicos comestiveis produza
alimentos com sabor e aspecto estranho muitas das vezes pode ser por preconceito e/ou
desconhecimento sobre técnicas culinarias que permitem aproveitar essas partes com o
méaximo de aproveitamento, sensorial e nutricional. Reforca-se aqui a ideia de que deva
haver mais discussao e divulgacdo sobre o tema, em varios setores da sociedade civil,
para que um numero maior de pessoas que enxerguem o uso de residuos organicos
comestiveis como algo negativo possam rever seu entendimento para algo favoravel e

sustentavel.

4.3 ANALISE SENSORIAL

Os testes de analise sensorial foram divididos de duas formas: anélise da massa do
bolo de chocolate sustentavel e analise da cobertura de chocolate a base de batata doce.
O resultado dos trés testes executados (Indice de Aceitabilidade, Teste de Aceitagio

Global e Teste de Intengdo de Consumo) sdo Vvistos a segulir.

4.3.1 Indice de Aceitabilidade
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No teste para avaliar o indice de aceitabilidade da massa do bolo foram avaliados
seis atributos: aparéncia geral, cor, maciez, sabor de chocolate, palatabilidade e
coesividade. O termo palatabilidade foi definido para os participantes como “o quanto a
amostra era agradavel ao paladar”, enquanto o termo coesividade foi definido como “se
a massa mantinha-se ligada e unida, sem esfarelar”. Optou-se pela adocédo de significados
simples para aproximacao entre o publico participante e o objeto de pesquisa. Para 0s
demais atributos, como sao termos usualmente empregados no cotidiano, ndo adotou-se
definicBes especificas. Os dados do indice de aceitabilidade da massa do bolo estéo
expressos na Tabela 2.

TABELA 2 — Resultados obtidos no indice de aceitabilidade realizado para a massa do bolo de
chocolate produzido com cascas de banana.

ATRIBUTOS AVALIADOS (%)
Escala

PEETIEE Cor Maciez SERC Palatabilidade  Coesividade

utilizada
Geral Chocolate

Gostei
extremamente 42,86 39,29 53,57 37,50 37,50 42,85
(nota 9)
Closial Ll 32,14 2678 26,78 25,00 30,36 35,71
(nota 8)
Gostei
moderadamente 8,93 12,50 5,36 16,07 16,07 7,14
(nota 7)
Gostei
ligeiramente 7,14 7,14 5,36 12,50 7,14 5,36
(nota 6)
Nem gostei/
nem desgostei 3,57 7,14 1,79 1,79 3,57 0,00
(nota 5)
Desgosteli
ligeiramente 1,79 1,79 3,57 0,00 0,00 1,79
(nota 4)
Desgosteli
moderadamente 1,79 1,79 0,00 1,79 0,00 0,00
(nota 3)
Desgostei muito
(nota 2)
Desgosteli

extremamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,79
(nota 1)

Fonte: Silva, 2016.

1,78 3,57 3,57 5,35 5,36 5,36

Observando-se a Tabela 2, nota-se que nenhum dos julgadores desgostou
extremamente do bolo de banana em relacdo aos atributos de aparéncia geral, cor, maciez,
sabor de chocolate e palatabilidade. Apenas um julgador (1,79%) desgostou
extremamente da massa do bolo em relagdo ao atributo coesividade. Talvez a presenca de

fibras visiveis tenha sido o fator responsavel pela baixa nota para coesividade. Essa fibra
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provavelmente é oriunda da casca da banana e, embora nao se tenha feito nenhum tipo de
analise quimica para determinar o teor de fibras, certamente este € um achado positivo do

ponto de vista nutricional.

E permitido observar ainda na Tabela 2 que, quando somados os valores das
escalas “gostei muito” e “gostei extremamente”, obtém-se 75% de aceitabilidade para o
atributo de aparéncia geral, 66,04% para cor, 80,35% para maciez, 62,5% para sabor de
chocolate, 67,86% para palatabilidade e 78,56% para coesividade. Esses dados permitem
afirmam que o indice de aceitabilidade teve uma boa taxa de aceitagdo para os atributos
individualmente, especialmente pelo tipo de matéria-prima utilizada. Ao se utilizar a
casca de banana para producéo de bolo e chegar a expressivos 80% de aceitabilidade para
maciez na massa de um bolo é algo surpreendente e comprova que este tipo de técnica de
aproveitamento integral deve ser melhor divulgada e pesquisada. A mesma reflexdo deve
ser feita em relagéo ao quesito coesividade, onde 78,56% dos entrevistados entenderam
gue a massa mostrou-se bastante coesa, 0 que é um aspecto positivo para este tipo de
alimento. O fato da massa nédo esfarelar facilita 0 manuseio e deixa-o mais estavel ao
corte. Alguns comentarios abertos foram realizados nas fichas de avaliacdo e faziam
mencgdo ao atributo de suculéncia do bolo. Esse quesito, embora ndo avaliado, foi
amplamente elogiado. Certamente esse resultado se deu em fungdo da massa ter retido
umidade e proporcionado boa sensacdo durante a mastigacdo. Essa caracteristica € devido
ao conteudo de fibras da casca de banana que, ao absorver &gua, permite também a

retencéo desse ingrediente, melhorando a condicéo geral da massa.

Situacdo semelhante foi relatada por Vieira et al. (2013). Os autores produziram
bolos de banana e analisaram sua viabilidade para incorpora¢do na merenda escolar no
estado de Minas Gerais. Os autores encontraram teor de umidade variando em torno de
24%. Na andlise sensorial realizada com criancas, foi verificada aceitabilidade de 92,5%
para os bolos adicionados de casca. Esse dado ¢ diferente do estudo conduzido por Rego
et al. (2010), que analisaram a composicao centesimal de bolo com casca de banana prata.
Estes autores observaram um teor de umidade duplicada, de 48,60% para os bolos
adicionados de casca.

Em relacdo ao atributo sabor de chocolate 28,57% dos julgadores consideraram a
massa nas escalas “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Esse achado foi
considerado insatisfatorio e pode ter ocorrido devido o tipo de chocolate que se optou
utilizar no preparo culinério, tanto da massa como da cobertura. Utilizou-se
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propositalmente o achocolatado com mais baixo custo do mercado varejista, sem presenca
de leite, de forma a se aproximar mais da realidade do tipo de ingredientes que geralmente
sdo adquiridos nos sistemas publicos de licitacdo. Desta forma, ao serem utilizados
ingredientes que podem ser adquiridos pelo sistema publico, torna-se mais facil a
replicacdo desses preparos nas cozinhas das escolas e assim, mais factiveis de chegarem

aos alunos como opcao sustentdvel e nutritiva para a merenda escolar.

Certamente, ao se utilizar achocolatados em pé ou chocolates com maior grau de
pureza, a tendéncia é que este atributo obtenha notas mais altas e, consequentemente,
maiores niveis de aceitabilidade. Por outro lado, ao se usar ingredientes de baixo custo,
além de reduzir o custo de producdo do preparo culinario, permite-se uma aproximacao
da realidade com populacdes que ndo tem acesso econdémico a ingredientes caros e
sofisticados. Outro ponto interessante é que, além do custo mencionado, a ndo presenca
de leite e derivados no achocolatado torna-o consumivel e acessivel para pessoas que

apresentem algum tipo de restricdo e/ou intolerancia ao leite e seus derivados.

Claudy et al. (2014) estudaram a caracterizacdo quimica e aceitacdo sensorial de
brigadeiro adicionado de aveia e banana entre criangas. Os autores verificaram que para
os atributos de aparéncia e cor, ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) nas duas
formulacGes de brigadeiro, sendo bem aceitas pelas criancas. Conforme esperado, em
relacdo ao aroma, sabor e textura, o brigadeiro padrdo recebeu maiores notas em
comparacdo ao brigadeiro de aveia e banana. Os autores citaram Senai (2000) e
destacaram que a cor € um atributo que contribui diretamente para uma maior

aceitabilidade de produtos pelos consumidores.

Em relacdo ao teste de aceitabilidade para a cobertura de chocolate elaborada a
partir de aproveitamento integral de batata doce, chocolate em po e leite, forma avaliados
sete atributos: aparéncia geral, aroma, cor, sabor do chocolate, maciez, docura e

cremosidade. Os resultados deste teste podem ser observados na Tabela 3.
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TABELA 3 — Resultados obtidos no indice de aceitabilidade para a cobertura do bolo de chocolate
produzido com polpa e casca de batata doce.

ATRIBUTOS AVALIADOS (%)

Escala
utilizada APAIENCIA Aroma Cor Sabor do Maciez Dogura  Cremosidade
Geral chocolate

Gostei
extremamente 51,79 30,36 42,86 46,43 51,79 46,43 51,79
(nota 9)
Gostei muito
(nota 8)
Gostei
moderadamente 7,14 10,71 7,14 10,71 7,14 12,50 10,71
(nota 7)
Gostei
ligeiramente 3,57 10,71 10,71 10,71 357 12,50 3,57
(nota 6)
Nem gostei/
nem desgostei 1,79 5,36 0,00 0,00 1,79 1,79 3,57
(nota 5)
Desgostei
ligeiramente 0,00 0,00 0,00 0,00 1,79 0,00 0,00
(nota 4)
Desgostei
moderadamente 3,57 1,79 1,79 0,00 0,00 0,00 0,00
(nota 3)
Desgostei muito
(nota 2)
Desgostei
extremamente 0,00 0,00 0,00 0,00 1,79 3,57 1,79
(nota 1)

28,57 35,71 33,93 26,79 28,57 16,07 23,21

3,57 5,36 3,57 5,36 3,57 7,14 5,36

Fonte: Silva, 2016.

Na Tabela 3, podemos analisar a porcentagem de aceitabilidade para cada atributo
da cobertura. Considerando-se que a cobertura foi produzida com polpa e casca de batata
doce, leite integral e achocolatado e que ndo houve adi¢do de gordura ou agucar extra, 0s
resultados foram considerados bastante satisfatorios. Percebe-se que para os atributos de
aparéncia geral, cor, sabor de chocolate, maciez e cremosidade, obteve-se mais de 70%
de aceitabilidade, o que foi considerado extremamente desejavel. Os atributos de aroma
e docura forma os Unicos que obtiveram aceitabilidade de 66,04% e 62,50%,
respectivamente. Embora ndo tenham alcancado 70% de aceitabilidade, os valores foram
muito préximos. A justificativa para o indice obtido no aroma de chocolate é a mesma
explicacdo dada para o uso do achocolatado na massa. Em relacdo ao atributo dogura, 0s
dados confirmaram alguns comentarios livres registrados nas fichas de julgamento.
Enquanto alguns comentarios foram positivos, outros julgaram que a cobertura deveria
apresentar maior grau de docura. O baixo nivel de dogura da cobertura pode ser explicado

pelo fato de n&o ter sido adicionado fonte extra de agucar para producdo da cobertura.
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Utilizou-se apenas 0 agucar que ja estava contido na formulacdo do achocolatado. Essa

escolha foi proposital e teve como objetivo, agregar valor nutricional ao preparo culinério.

A cobertura de chocolate para bolos geralmente é produzida com ingredientes de
valor nutricional questiondvel, como leites condensados e cremes de leite. No entanto,
embora com baixo valor nutritivo, esses ingredientes possuem grande apelo sensorial
devido aos altos niveis de acucar e gordura. Logo, torna-se dificultosa a substituicdo de
leite condensado e creme de leite por matrizes alimentares que ndo tenham o mesmo tipo
de composicao e apelo sensorial, como é o caso da batata doce. Ao se optar em trabalhar
integralmente com a batata doce, reforga-se alguns conceitos. Um deles é o da soberania
alimentar, onde utiliza-se uma matéria-prima amplamente consumida no nordeste
brasileiro, especialmente na Paraiba, com qualidade nutricional inquestionavel e de baixo
custo para a maioria da populacdo. Ao se optar pela utilizacdo da casca da batata doce
permite-se a incorporacdo de todos nutrientes que esta parte possui € normalmente é
desperdicada. Desta forma, verificou-se pelos dados que fazer a substituicdo de uma
cobertura de chocolate tradicionalmente elaborada com leite condensado e/ou creme de
leite por batata doce é possivel e que o publico estudado mostrou-se receptivo com a

proposta.

Os dados obtidos no indice de aceitabilidade para a massa e para a cobertura,
ambos produzidos com apelo nutricional, regional e sustentavel, comprovam que é
possivel realizar substituicbes em preparos culinarios tradicionais, com bom nivel de
aceitacdo entre os provaveis consumidores. Esse tipo de pratica deveria ser mais
pesquisada e poderia, futuramente, apds realizacdo de testes quimicos e confirmacao do
perfil nutricional, ser uma boa op¢do para incorporacdo em merenda de escolares,
especialmente nas escolas que trabalham em sistema integral e fornecem refeigéo

diariamente aos estudantes.

Da Silva et al. (2014), ao estudarem a producdo de doces a partir da casca de
maracuja amarelo verificaram que € viavel utilizar o coproduto deste fruto para producao
de doces e sugere algumas adaptacbes na formulagdo para que tenha melhores
caracteristicas quimicas e sensoriais. Os autores também sugerem que seria importante
inclui-lo na dieta dos consumidores, pois se trata de um produto de alto rendimento, baixo
custo, de facil preparacdo e que pode contribuir para enriquecimento nutricional pela sua
casca rica em fibras sollveis (pectina). Os autores relatam ainda que o doce obtido
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desempenha papel importante na economia ao contribuir para o desenvolvimento

sustentavel e reduzir o desperdicio dos residuos organicos.

Finalizado o teste de aceitabilidade, foi questionado aos participantes qual atributo
0 julgador mais gostou e qual menos gostou. Os resultados estdo expressos nas Figuras 8
e9.

FIGURA 8 — Atributos mais desejaveis para o bolo de chocolate produzido
de forma sustentavel.
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Fonte: Silva, 2016.

Pela Figura 8, percebe-se que o atributo que mais agradou os julgadores foi o sabor
(19,64%), seguida maciez (15,07%). Esses valores foram considerados satisfatorios, uma
vez que o sabor é um importante atributo que pode permitir a repeticdo de consumo de
um alimento. No entanto, observa-se também que 41,07% dos entrevistados deixaram a
resposta em branco ou ndo souberam responder. O mesmo padrédo de respostas em branco

foi observado na Figura 9.
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FIGURA 9 — Atributos menos desejaveis para o bolo de chocolate produzido de forma

sustentavel.
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Na Figura 9 observa-se que as respostas em branco foram ainda mais altas (60,71%)
para os atributos que menos agradaram. Em segundo lugar, o item menos desejavel foi a
docura (17,86%). Esta resposta provavelmente se justifica com a explicacdo anterior
sobre 0 uso de ingredientes gordurosos e agucarados que geralmente caracterizam este
tipo de preparo culinario. Houve ainda rejeicdo de 8,93% para o sabor, 5,36% para o
aroma, 3,56%, para a cor e 1,78% para maciez e palatabilidade. Os demais atributos néo

foram citados.

4.3.2 Teste de Aceitacdo Global

De acordo com IAL (2008), o teste de aceitacdo € a forma usual de se medir a
opinido de um grande numero de consumidores com respeito as suas preferéncias, gostos
e opinides. Ao se realizar a andlsie sensorial in loco permitiu-se aproximagdo entre o
obejto de pesquisa e o0 publico alvo, o que dificilmente aconteceria se a analise ocorresse
em ambiente laboratorial e distante da realidade estudada. O resultado do teste de

aceitacdo pode ser visualizado na Figura 10.
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FIGURA 10 — Resultado do Teste de Aceitacdo Global com escala hedénica
realizado in loco em escola publica na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.
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Em relagdo aos atributos somados, analisados de forma generalista, ndo houve
nenhum julhador que desgostou muito ou extremamente do bolo de chocolate sustentavel.
A maiorira dos julgamentos (89,29%) se encontrou nas faixas entre “gostei
extremamente” e “gostei moderadamente”. Esses valores foram considerados bastante
satisfatorios e mostram que a utilizacdo de técnicas para melhor aporveitamento dos
alimentos nas escolas e também em ambiente doméstico pode ser uma realidade e pode
ter um numero grande de apreciadores. Esses dados so6 reforcam a discussdo que foi feita
até 0 momento sobre a necessidade de mais pesquisas e divulgacdo neste segmento da
Educacdo Ambiental.

Martin et al. (2012) avaliaram a aceitacdo de um bolo acrescido de suco de cascas
de abacaxi. Os autores encontraram um resultado satisfatdrio, onde 88% dos julgadores
gostaram do aroma, sendo 36% ‘“gostei muitissimo” e “gostei muito”. Esses dados
corroboram a ideia da atual pesquisa e mostram que o aproveitamento integral pode ser

uma alternativa vidvel e mais sustentavel para producédo de alimento.

4.3.3 Teste de Intengdo de Consumo

Os resultados deste etste podem ser vistos na Figura 11.
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FIGURA 11 — Resultado do Teste de Intengdo de Consumo realizado in
loco em escola publica na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.
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Ao analisar as fichas de julgamento, constatou-se que 87,5% dos julgadores
mostraram-se dispostos a consumir o produto, assumindo as escalas “decidiamente eu
consumiria” e “provavelmente eu consumiria”. Apenas 12,5% dos enrtevistados ficaram
em duvida se consumiriam o bolo ou ndo. E nenhum dos aprticipantes se mostrou
totalmente desisnterssado no produto, ndo sendo identificado nenhum julgador que

“provavelmente ndo consumiria” e “decididamente ndo consumirira”.

Ao final da pesquisa, como Ultimo quesito da investigacdo sensorial, foi
questionado se os intrevistados recomendariam o bolo de chocolate sustentavel para que
fosse incorporado na merenda dos escolares. O resultado foi 100% positivo, ou seja, 0S
participantes, todos adultos, entendem que este preparo culinario pode ser uma alternativa

saudavel e sustentavel para criangas em idade escolar.

E por fim, quando os intrevistados foram questionados se acreditavam que uma
crianca daquela escola gostaria de ter aguele bolo implementado na sua merenda escolar,
94,64% concordaram e disseram sim e apenas 5,36% discordaram e responderam né&o.
Este tipo de alimento, produzido com direcionamento nutricional, regional e ambiental
comprova que é possivel fazer a incorporagéo de receitas praticas e simples no cotidiano
escolar e/ou doméstico. E importante que este tipo de reflexdo chegue aos gestores
publicos e a outros setores da sociedade e que, uma vez de posse do entendimento da
importancia do desperdicio de aliemntos, novas estratégias sejam tomadas para que a

discusséo seja cada vez mais precoce, presente e esteja realmente incorporada na vida de
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todos, principamente no ambiente escolar, independente de que profissdo um individuo

escolha para sua vida.

4.4 ACAO DE EDUCACAO AMBIENTAL

Apos a analise de todos os dados na comunidade escolar da Escola José Américo
de Almeida foi feita uma acdo de educagdo ambiental no local, onde ressaltou-se a
importancia de uma alimentacéo saudavel, melhor aproveitamento de cascas, entrecascas,
talos e sementes e desperdicio de alimentos. A Figura 12 mostra um momento da acéo

educativa promovida na escola mencionada.

FIGURA 12 - Participagdo de escolares durante
acdo de educacdo ambiental sobre desperdicio de
alimentos em escola publica do municipio de Jodo
Pessoa, Paraiba.

Fonte: Silva, 2016

A alimentacdo faz parte do cotidiano de todos e, por isso, independente do ramo
que o individuo esteja inserido, é importante que essa conscientizacdo se faca necessaria
e seja cada vez mais presente e seja natural. Repassar nogdes de sustentabilidade, nutrigéo
e saude para individuos que estdo em fase de formacao éetica e moral, ndo é tarefa apenas

da escola, mas também da sociedade como um todo.

Promover a salde no ambito escolar desenvolve conhecimentos, habilidades e
destrezas para o autocuidado e a preservacdo das condutas de risco em todas as
oportunidades educativas. Esse tipo de pratica desperta uma analise critica e reflexiva a

respeito de valores e condutas, condigOes sociais e estilos de vida, buscando fortalecer
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tudo aquilo que contribui para melhoria da saude, da qualidade ambiental e do
desenvolvimento humano (BRASIL, 2008).

Essa acdo social se deu através de roda de conversa onde todos podiam participar
de modo que houvesse interacdo entre os participantes, ampliacdo do conhecimento,troca
de experiéncias e relatos. Foi possivel escutar de algumas criancas que ja pediram comida
na rua ou passaram por situacdo de fome. Algumas veem a escola como um local de
refigio e seguro para se alimentarem. Ao conscientizar a comunidade que é possivel
reduzir o desperdicio de alimentos, estamos promovendo uma acao social de educacao
ambiental. Esse tipo de acdo proporcionou a equipe de pesquisa reflexfes pessoais,
profissionais e de vida sobre a educacdo de forma ampliada e complexa. Comprovou que
cada vez mais a academia e a ciéncia precisam se aproximar da realidade de vida de
pessoas que vivem em condicdo de vulnerabilidade social e econbmica. Esta acdo
educativa resumiu e exemplificou, com clareza de realidade, que uma sociedade
civilizada ndo pode aceitar que o desperdicio de alimentos ande lado-a-lado com a

inseguranca alimentar e nutricional.
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5  CONCLUSAO

A hipotese desta pesquisa foi totalmente aceita, ou seja, foi possivel a producéao de
um bolo de chocolate sustentavel a partir de cascas de banana e batata doce. O preparo
culinario apresentou boa aceitabilidade frente os degustadores e foi recomendado para

incorporagdo na merenda de escolares.
De posse dos resultados obtidos foi permitido concluir:

e A percepcdo dos entrevistados sobre reaproveitamento e aproveitamento integral
de alimentos foi insatisfatoria. Faz-se necessario que mais pesquisas, abordagens,
discussdes e aplicagbes praticas sejam disseminadas para gerar maior
conscientizacdo ambiental em relacdo ao desperdicio de alimentos.

¢ O desenvolvimento de um preparo culinario, como o bolo de chocolate sustentavel
estudado nesta pesquisa, foi vidvel tecnologicamente e sensorialmente.

e O preparo culinario que foi objeto de estudo pode ser uma alternativa saudavel e
sustentavel para ser incorporado no cardapio da merenda de escolares.

e Associar estudos académico-cientificos com acgBes educativas pode gerar

empoderamento sobre o tema de desperdicio de alimentos para todos envolvidos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Baseado em tudo que foi estudado, testado, apreendido e observado sugere-se

algumas acdes:

e Que mais estudos de aproveitamento integral de alimentos e reaproveitamento de
alimentos sejam conduzidos e possam extrapolar as barreiras institucionais.

e Que o objeto de estudo desta pesquisa possa ser analisado futuramente em relacéo
ao ser perfil bromatoldgico e nutricional.

¢ Que haja cada vez mais envolvimento da gestdo escolar e do sistema publico com
educacdo ambiental para que mais discussdes sobre desperdicio de alimentos
possam ser realizadas e difundidas, permitindo uma formacéo cidada e responsavel.
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APENDICE 1 — Protocolo de fabricacéo do bolo de chocolate sustentavel.

INGREDIENTES:

Para a massa:

2 cascas de banana (x 90g)

1 ovo

1 xicara (chd) de leite (+ 240mL)

1 colher (sopa) de margarina (+ 25Q)

1% (cha) de acucar (x 2809)

1 xicara (chd) de farinha de rosca (+ 70g)

Y xicara (chd) farinha de trigo com fermento (x 759)

Y colher de fermento em po (x 69)

Y, xicara (ch&) de achocolatado (+ 400)

Para a cobertura:

1 batata média com casca (+ 200g)

1 % xicara (cha) de leite (360mL)

1 xicara (chd) de achocolatado (+ 1609)

1 colher (sobremesa) de margarina

Acucar a gosto

MODO DE PREPARO:

Para a massa:

1.

2.
3.
4

Lavar bem as bananas;

Retirar as cascas e pica-las. Reservar;

Separar a gema da clara do ovo. Reservar a gema e bater a clara em neve;

Bater no liquidificador as cascas, a gema do ovo, o leite, a margarina e o agucar,
até ficar uma mistura homogénea;

Em uma vasilha, misturar com a farinha de rosca, a farinha de trigo e o
achocolatado, até ficar uma massa homogénea;

Adicionar o fermento e a clara em neve, incorporando-os a massa suavemente;
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Em uma forma untada com manteiga e farinha de trigo, adicionar a massa e leva-
la ao forno previamente aquecido a 180°C;

Retirar ap6s 50 minutos;

Desenformar e reservar.

Para a cobertura:

o

Lavar bem a batata doce e retirar as duas pontas;

Cozinhar em panela de pressdo por 10 minutos ou até ficarem macias;

Em um liquidificador, bater a batata doce e o leite, até ficar uma mistura
homogénea;

Em uma panela, adicionar a mistura, o achocolatado, a manteiga e o agucar;
Mexer em fogo baixo até o brigadeiro comecar a ferver;

Colocar o brigadeiro ainda quente em cima do bolo. Servir.

Rendimento: Aproximadamente dez fatias de bolo.
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