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1. Introducao:

A lei n°11.346, nomeada Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional
estabelece o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) e declara o
Direito Humano a Alimentagdo Adequada como universal (Brasil 2006). Sua
intencionalidade preza pela participagdo da sociedade civil concomitante ao Estado para
formular e implementar programas e acdes que fomentem seu objetivo. Assim, 0 acesso
regular ao alimento ¢ ratificado como uma necessidade.

Dessa maneira, o aproveitamento integral ¢ utilizado como uma ferramenta para
assegurar uma alimentagdo saudavel, sustentdvel, bem como diminuir o desperdicio
alimentar. Nao somente, explorar novas maneiras de preparo de alimentos convencionais e
ampliando o acesso a uma alimentagao adequada, uma vez que as variagdes permitem uma
facilidade na integracdo de formas diferentes na dieta.
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De acordo com Nascimento (2018), de forma isolada, a redugdo do desperdicio
ndo ¢ capaz de acabar com a fome, pois essa condi¢do ¢ determinada, principalmente, pela
desigualdade no acesso a alimentos de qualidade. Porém, sabe-se que as perdas durante
toda a cadeia de producao de alimentos sdo responsaveis por comprometer a quantidade de
recursos naturais disponiveis. Essas perdas geram producdo além do necessario, o que
intensifica a necessidade de utilizacdo de recursos. Diante do aumento populacional e
consequente aumento do uso de recursos naturais para suprir essa demanda, a falta desses
recursos pelo seu mau uso e impacto ambiental causado pelos sistemas de producdo atuais,
pode levar a redugdo da oferta de alimentos futuramente, afetando a seguranga alimentar da
populacao.

Perante a esse contexto, este trabalho tem como objetivo descrever as percepcoes
dos estudantes de uma escola de ensino médio durante oficinas praticas de aproveitamento
integral dos alimentos e sustentabilidade.

2. Procedimentos Metodologico:

Esse trabalho ¢ um recorte das atividades desenvolvidas pelo projeto de Extensdo
Gestao Social e Cidadania da UNIJUI, RS aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa,
sob registro numero 59729022.0.0000.5350.

Foram realizadas duas oficinas de culindria no laboratério de gastronomia e
nutri¢io da Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul - UNIJUT,
sendo uma no turno da manha, com a participacao de 13 estudantes e outra no turno da
tarde, com a participagdo de 16 estudantes do 2°ano do ensino médio de uma escola
estadual do municipio de Ijui/RS.

A atividade foi organizada com a mesma dindmica sendo apresentada a oficina, os
objetivos e discussdes sobre aproveitamento integral e sustentabilidade. Apods, foram
apresentadas as receitas e os estudantes foram divididos em grupos. Cada grupo foi
alocado em um moddulo da cozinha, cada um com uma receita que foi executada pelos
estudantes com auxilio da equipe do projeto. Os grupos apresentaram a receita elaborada,
compartilhando o processo de preparo e observacdes, apos foi realizada a degustagdo dos
pratos e socializagdo de experiéncias. A equipe do projeto a partir de observagoes e
didlogos analisou as percepcdes do grupo em relacdo aos conceitos e praticas de
aproveitamento e sustentabilidade de alimentos.

3. Resultados e Discussoes:

Durante as atividades quando perguntado “Quem de vocés ja fez alguma receita
com o uso de partes ndo convencionais ou conhece alguém que ja fez?” os participantes

2 €6

trouxeram falas como “la em casa jogamos tudo fora”, “nunca vi ninguém que conhego
fazer isso”, “acho estranho comer essas partes dos alimentos” e “ndo deve ficar bom”. Esse
comportamento também foi identificado no estudo de Padilha et al. (2015), no qual grande

parte dos entrevistados referiu ter preconceito com o consumo de partes nao
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convencionais, € 0s que aceitam, referem que a falta de tempo e auséncia de orientagdes
adequadas foram apontados como fatores que dificultam a adog¢do dessa pratica.

Também surgiram falas como “Nossa, ndo sabia que essas partes sdo as vezes mais
nutritivas que a polpa que costumo comer”, “A gente achava que s6 a parte de dentro era
boa”, “eu sabia que dava pra usar algumas partes, mas nao tantas” e “todo mundo deveria
saber disso, ¢ muito importante!”. Essas falas demonstram nao apenas o escasso
conhecimento acerca do valor nutricional das partes ndo convencionais, mas também o

poder da informagao nas mudancas de percepgoes.

Foi possivel perceber que o acesso ao conhecimento tem impacto significativo na
valorizagdo dos alimentos na sua totalidade, favorecendo escolhas mais conscientes e a
promocdo da saude. Talos, cascas e sementes sdo ricos em nutrientes essenciais, que
desempenham papel fundamental na manutencao da saude.

Observou-se interesse dos estudantes no tema e receitas, demonstrando
curiosidades em relacdo as preparacdes, levantando questionamentos como: “quais as
partes poderiam ser utilizadas?”, “sera que muda o sabor?” e “quais outras preparagdes
podem ser feitas?”. Silva et al. (2022), ao destacarem que praticas educativas sdo
ferramentas eficazes para a sensibilizar a populagdo para a preservagdo de recursos
naturais, promover uma alimentacdo adequada e, ainda, prevenir agravos a satde.

Foram compartilhadas experiéncias e percepcdes com os colegas durante a
degustacao, partilhando expressdes “nossa, o cheiro estd muito bom!”, “ficou muito
bonito!”, “parece uma delicia!”, “quero muito saber como ficou!”. Durante a degustagdo
dos pratos, surgiram falas espontaneas como “nunca pensei que ficaria bom”, “ficou muito
bom, ndo parece que ¢ feito com isso”, “ficou até melhor que o original”, “vou fazer em
casa!”, “vou chegar em casa e fazer para o pessoal provar”’, “eu amei, ficou melhor que a
do mercado” demonstrando mudanca significativa na percepgao dos participantes e quebra
de paradigmas relacionados ao tema proposto.

Segundo Lobo e Cavalcanti (2017) por meio da degustacdo de receitas
desenvolvidas com o uso de partes ndo convencionais dos alimentos, pode-se constatar que
preparagdes desse tipo podem ter boa aceitagdo e alto valor nutricional.

4. Conclusao:

A partir do desenvolvimento da atividade, houve a ampliacdo do campo de visdo
dos estudantes acerca da utilizacdo além do convencional dos alimentos, refletida em uma
participacdo proativa e experimentacdo do que foi produzido. Apesar das indagagdes
iniciais para aderir a atividade de forma plena e ndo receosa, ¢ ainda identificado certo
preconceito com relagdo ao uso de partes atipicas na preparagdo de alimentos. No entanto,
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a proposta possibilitou uma reflexdo sobre habitos alimentares e constru¢do de um
pensamento que preza pela sustentabilidade.

Essa mudanga de perspectiva acerca da ressignificagdo dos alimentos permite uma
maior utilidade de um mesmo alimento, andlogo a uma reduc¢do do desperdicio. Consoante,
promove o acesso a variedades alimentares, pois um alimento pode servir como base para
mais de uma refeicdo, muitas vezes divergentes, mas que contribuem para o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio ¢ podendo aumentar o valor
nutricional.
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	Durante as atividades quando perguntado “Quem de vocês já fez alguma receita com o uso de partes não convencionais ou conhece alguém que já fez?” os participantes trouxeram falas como “lá em casa jogamos tudo fora”, “nunca vi ninguém que conheço fazer isso”, “acho estranho comer essas partes dos alimentos” e “não deve ficar bom”. Esse comportamento também foi identificado no estudo de Padilha et al. (2015), no qual grande parte dos entrevistados referiu ter preconceito com o consumo de partes não convencionais, e os que aceitam, referem que a falta de tempo e ausência de orientações adequadas foram apontados como fatores que dificultam a adoção dessa prática.  
	Também surgiram falas como “Nossa, não sabia que essas partes são as vezes mais nutritivas que a polpa que costumo comer”, “A gente achava que só a parte de dentro era boa”, “eu sabia que dava pra usar algumas partes, mas não tantas” e “todo mundo deveria saber disso, é muito importante!”. Essas falas demonstram não apenas o escasso conhecimento acerca do valor nutricional das partes não convencionais, mas também o poder da informação nas mudanças de percepções.  
	Foi possível perceber que o acesso ao conhecimento tem impacto significativo na valorização dos alimentos na sua totalidade, favorecendo escolhas mais conscientes e a promoção da saúde. Talos, cascas e sementes são ricos em nutrientes essenciais, que desempenham papel fundamental na manutenção da saúde.  
	Foram compartilhadas experiências e percepções com os colegas durante a degustação, partilhando expressões “nossa, o cheiro está muito bom!”, “ficou muito bonito!”, “parece uma delícia!”, “quero muito saber como ficou!”. Durante a degustação dos pratos, surgiram falas espontâneas como “nunca pensei que ficaria bom”, “ficou muito bom, não parece que é feito com isso”, “ficou até melhor que o original”, “vou fazer em casa!”, “vou chegar em casa e fazer para o pessoal provar”,  “eu amei, ficou melhor que a do mercado” demonstrando mudança significativa na percepção dos participantes e quebra de paradigmas relacionados ao tema proposto.  
	Segundo Lôbo e Cavalcanti (2017) por meio da degustação de receitas desenvolvidas com o uso de partes não convencionais dos alimentos, pode-se constatar que preparações desse tipo podem ter boa aceitação e alto valor nutricional.  

