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Resumo

A partir do extremo desperdicio de alimentos no mundo, o aproveitamento integral e a
elaboracdo de novas formulagdes alimenticias estimulam alternativas tecnologicas sustentaveis,
que podem ser aplicadas tanto em ambito industrial quanto doméstico. No entanto, para que
iSso aconteca, torna-se necessario a capacitacao das familias, respeitando as leis de seguranca
alimentar. O objetivo do presente trabalho foi auxiliar o desenvolvimento econémico e a
qualidade de vida de adolescentes gravidas e colaboradores de uma ONG, conscientizando e
induzindo a populacgdo sobre o uso das partes ndo convencionais dos alimentos e sua vasta
riqueza nutricional. Com uma metodologia de acdo educativa direta, foi possivel capacitar o
publico alvo através de aulas praticas e tedricas, baseado em cartilhas de informacGes e
formulacdes. Este método foi validado através de aplicacdo de questionarios no local, e como
resultado o presente trabalho instigou o espirito empreendedor, estimulou a autonomia das
adolescentes, disseminou conhecimentos especificos, proporcionou a de trocas de saberes entre
profissionais e comunidade, auxiliou no desenvolvimento econdmico e social, visando a
superacdo das desigualdades existentes. Portanto, p6de-se concluir que, acdes realizadas além
dos muros das instituicdes sdo necessarias e eficazes para 0 bem comum, assim como uma

ferramenta social.

Palavras chaves: capacitacdo, riqueza nutricional, alternativas tecnologicas,

empreendedorismo, qualidade de vida.
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Summary

From the extreme waste of food in the world, the full use and development of new food
formulations stimulate sustainable technological alternatives, which can be applied both in the
industrial and domestic spheres. However, for this to happen, it is necessary to empower
families, respecting food security laws. The objective of this study was to assist the economic
development and quality of life of pregnant adolescents and collaborators of an NGO, raising
awareness and inducing the population about the use of unconventional parts of food and its
vast nutritional wealth. With a direct educational action methodology, it was possible to train
the target audience through practical and theoretical lessons, based on information booklets and
formulations. This method was validated through the application of questionnaires on site, and
as a result the present work instigated the entrepreneurial spirit, stimulated the autonomy of
adolescents, disseminated specific knowledge, provided the exchange of knowledge between
professionals and community, assisted in economic and social development, aiming at
overcoming existing inequalities. Therefore, it could be concluded that actions carried out
beyond the walls of institutions are necessary and effective for the common good, as well as a

social tool.

Keywords: training, nutritional wealth, technological alternatives, entrepreneurship, quality of
life.

Introducéo

O problema da fome ainda ¢ existente e atualmente pode piorar, ndo so6 no Brasil como
no mundo. Segundo o economista Daniel Balaban, chefe do escritorio brasileiro do Programa
Mundial de Alimentos (WFP, na sigla em inglés), da ONU, a pandemia pode levar cerca de
130 milhdes de pessoas no mundo para a situacdo extrema pobreza e dobrar o numero de
habitantes com fome crénica - quem nao tém alimentos suficiente no final do dia (TERRA,
2020). Entretanto, um estudo realizado pela FAO (Organizagdo das Nag¢des Unidas para a
Alimentagdo e a Agricultura) em 2016, demonstrou que a produ¢cdo mundial de alimentos ¢

suficiente para alimentar 7,3 bilhdes de pessoas que habitam a Terra.
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Embora a produgdo diaria de alimentos seja suficiente para alimentar a populagao
mundial, ainda existem milhares de pessoas sofrendo com a privacao quantitativa deles, a fome
continua sendo um grande desafio. No mundo, estima-se que a cada ano se perde
aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, isso representa mais de 30% de toda
producao mundial para consumo humano, e toda essa comida seria mais do que suficiente para

alimentar as 821 milhdes de pessoas que ainda passam fome (FAO, 2018).

Estima-se que 10% de tudo que ¢ produzido no Brasil se torna residuo alimentar, um
numero aproximado de 26 milhdes de toneladas de alimentos, que alimentaria 40 milhdes de
pessoas, ou seja 5,5 vezes o numero de habitantes famintos no pais, dos quais 5,3 milhdes de
toneladas sdo de frutas e 5,6 milhdes de toneladas de hortalicas (CEDES e EMBRAPA, 2018).

O desperdicio e a perda de alimentos sao um grave problema que precisa ser resolvido
em diversos paises, principalmente por conta do elevado crescimento da populagdo mundial.
De acordo com um relatério emitido pela FAO, foi registrado um aumento no nimero de
pessoas subalimentadas em todo o planeta, subindo de 804 milhdes de individuos em 2016
para aproximadamente 821 milhdes no ano de 2017, dos quais 21,4 milhdes de habitantes

estdo situados somente na América do Sul (FAO, 2018).

Todavia, grande parte da populacdo desconhece as vantagens no emprego do
aproveitamento integral dos alimentos (AIA). Muitos individuos ndo buscam informacdes a
respeito de seus beneficios, e diversos outros conhecem, mas nao ha interesse na pratica
(GONDIM et al., 2005; NUNES; BOTELHO, 2009; CEDES, 2018).

O AIA desde o inicio da década de 1970, é uma alternativa que veio ganhando espaco
como matéria-prima de produtos perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimentacéo
(SIUZA, et al. 2007). Porém, convém dizer que o0 AlA ndo é s6 indicado para pessoas de baixa
renda, mas também para toda populacdo. Salienta-se também que a utilizacdo dos alimentos em
sua integralidade possui um potencial sustentavel e ecologicamente correto permitindo a
reducdo de gastos com alimentagdo da familia, e estimulando a diversificacdo dos hébitos
alimentares (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

O ndmero de pessoas que aproveitam de forma integral os alimentos ainda é muito
pequeno, e para aumentar esse indice € necessario compartilhar o conhecimento obtido nas
instituicGes de pesquisa para a populagdo, divulgando as técnicas corretas de processamento,
principalmente nas escolas, creches e comunidades, tendendo o fortalecimento dessa proposta
e para que ela seja incorporada aos habitos alimentares da populagdo (NUNES; BOTELHO,
2009; CEPS, 2018).

Para que se implementem as acOes efetivas que viabilizam o AlA, se faz necessario a

capacitacdo das familias para o desenvolvimento de receitas de facil manuseio, em nivel



domeéstico, respeitando-se também as leis de seguranca de alimentos, para que a qualidade das
preparacdes seja garantida.

Arruda e Berbert (2015), destacaram as partes ndo convencionais (PNC) de alguns
vegetais e sua importancia nutricional, a exemplo de talos de beterraba, brdcolis, couve, salsa
e agrido, ricos em fibras, e este ultimo rico também em ferro, célcio e vitamina C; cascas de
frutas, batata, mandioquinha e laranja, ricas em fibras e a Gltima também em célcio; entrecascas
de melancia e mel&o, ricas em fibras e potassio; folhas de cenoura, ricas em vitamina A, e, por
fim, a propria &gua de cozimento dos alimentos, que contém, em grade parte, quantidades
significativas de vitaminas hidrossolaveis.

A CODEAGRO (2016), também listou algumas das PNC dos alimentos, que
possivelmente podem serem utilizadas na preparacéao de refeigdes, tais como cascas de laranja,
banana, tangerina, goiaba, beterraba, meldo e manga; entrecascas de: mandioca, melancia,
maracuja e meldo; batata inglesa, abacaxi, maracuja, mamao, abobora, maca folhas de
beterraba, nabo, abdbora, cenoura, batata-doce, couve-flor, rabanete e brocolis; talos de
espinafre, beterraba, brécolis, couve-flor e agrido; e sementes de meldo, abdbora e jaca.

A interacdo entre as formas de produzir e comercializar e os modos de consumo e
alimentacdo sdo essenciais para desenvolver métodos sustentaveis, tanto de producdo quanto
de consumo. Discutir AlA &, pois, uma forma de contribuir para buscar alternativas para a oferta
de produtos oriundos de partes de alimentos de grande valor nutricional (CASSOL E
SCHNEIDER, 2015).

Através do uso das partes comumente inutilizadas dos vegetais, é possivel ndo sé
alimentar mais pessoas, como também ponderar as caréncias nutricionais que possam existir,
ja que boa parte dos alimentos descartados apresentam elevados teores de nutrientes
(LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

Aiolfi e Basso (2013), elaboraram 3 produtos alimentares com o AlA, entre eles 0s
autores desenvolveram um bolo feito com casca de banana, e ap06s andlise sensorial, chegaram
a conclusdo que o bolo obteve o maior aceitabilidade (97%) em comparagdo com 0s outros
produtos desenvolvidos.

Orloski et al. (2018), avaliaram cookies de aveia, adicionando na receita padrdo 5% de
farinha de casca de abobrinha e obtiveram indice de aceitabilidade maiores & 70 %, concluindo
que houve boa aceitabilidade no presente estudo.

Levando em consideracéo o estilo de desenvolvimento econdmico atual, pode-se dizer
que ele estimula o desperdicio. Apesar da fome ser um problema social no pais as técnicas

para o AIA ainda sdo pouco conhecidas e difundidas. Diante do desperdicio de alimentos, faz-
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se necessario adotar medidas que levem a populagdo as praticas de consumo consciente em
relacdo a alimentagao.

A partir desta perspectiva, 0 objetivo do presente trabalho foi capacitar adolescentes
gravidas e colaboradores de uma ONG em Petrolina-PE sobre técnicas de conservagdo e
processamento de PNC dos alimentos, bem como estimular seu desenvolvimento econdmico e

qualidade de vida.

Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no periodo de maio a dezembro de 2019, publico alvo
escolhido foram adolescentes gravidas e maes adolescentes, de uma ONG de Petrolina — PE.
Baseado em estudos de Casique, (2006); Riley , (1997); onde demonstraram que o aumento
do controle das mulheres sobre suas proprias vidas e sobre seu acesso a recursos materiais e
sociais ¢ fundamental para melhorar a qualidade de vida e de satide de mulheres ¢ criancas.
Desta forma o publico alvo foi identificado, levando em considerag@o que, o projeto além de
proporcionar conhecimento sobre o tema também poderia auxiliar adolescentes gravidas e/ou

maes com opgdes viaveis de melhoria de qualidade de vida delas e de seus filhos.

Este projeto realizou uma metodologia de agdo educativa direta, onde foram
capacitadas adolescentes com faixa etaria de 16 - 28 anos, separadas por 2 turmas de 8 jovens,
através de palestras informativas e cursos de capacitagdo, ja que se fazia necessario um
embasamento tedrico primeiramente para que as alunas pudessem compreender melhor o

tema.

Primeiramente realizou-se um levantamento de dados e elaboracao das formulagcdes
dos produtos que seriam produzidos pelas alunas, seguidos de testes destes produtos levando
em consideragdo a facilidade de producdo. Foi produzido também cartilhas (Figura 1) de
informacdes destas receitas onde continham as formulacdes e textos tedricos sobre o tema

abordado, para facilitar a execugao/aplicagdo das aulas praticas.

Em sequéncia foram ministradas no total 15 aulas, onde as estas tiveram 4h de carga
horéria/dia, para que fossem abordados os temas escolhidos, separadas em teoria e pratica. As
aulas tedricas foram divididas em trés etapas, onde a primeira consistiu em informar as
técnicas de higienizagdo e seguranca alimentar, assim como o passo a passo destes e das
formulagdes. A segunda etapa abordou sobre o uso integral dos alimentos, grupos de
nutrientes, pirdmide alimentar e exemplos de receitas, e a terceira etapa levou informagdes

sobre: embalagens, armazenamento, elaboracao de etiquetas e rétulo, tabela nutricional e



empreendedorismo (Quadro 1). Ja as aulas praticas foram para elaboragdo dos produtos

escolhidos, exposicao e sua degustacao.

Todos os resultados foram avaliados no programa Excel 2013, a partir de modelagem

matematica simples de média e percentagem.

Figura 01. Cartilha de aprendizado e formulagdes

N i ( PRODUTOS E FORMULAGOES
INSTITUTO FEDERAL DE [‘ 05 e

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ATIMENTOS « Assado alternativo

SERTAD PEANAMBUCANO R Geneun

« Bolinho da casca da banana

« Bolo de banana

ASSADO ALTERNATIVO ( folhas, casca e lalos)

Ingredientes:

4 ovos batidos, 6 xicaras de partes ndo convencionais
queijo ralado, 350 mL de leite pao velho
cebola picada, alho, fermento quimico em pd, cheiro verde e sal.

Modo de preparo:

Refogue os talos, cascas ou folhas com alho e cebola batendo no liquidificador.
Coloque a pasta obtida numa tigela. Liquidifique o pdo com o leite, acrescente o
creme na pasta de talos e misture todos os ingredientes. Unte um refratario com
oleo, despeje a massa e leve para assar em forno médio pré-aquecido até dourar.

CURSO SOBRE APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS
ALIMENTOS BIFE DE CASCA DE BANANA

Ingredientes:

Cascas de 6 Bananas maduras,

3 dentes de alho

1 xicara de farinha de rosca

1 xicara de farinha de trigo
Bolsista: lasmim Pereira 2 ovos e sal 4 gosto.

Orientadora: Silvana Belém Modo de Preparo: Leve as cascas de bananas e corte as pontas. Retire as
cascas na forma de bifes, sem parti-las. Amasse o alho e coloque em uma vasilha
junto com sal. Junte as cascas de bananas, bata os ovos como se fossem
omeletes. Passe as cascas das bananas na farinha de trigo, nos ovos batidos e,
por fim, na farinha de rosca, seguindo sempre essa ordem Agora, frite as cascas
com dleo bem quente, deixe dourar dos dois lados e sirva quente

PETOLINA - 2019

Fonte: Prépria (2019)

A linguagem utilizada para explanar os assuntos foi de facil compreensao, através do
uso de multimidias como slides e videos, estimulando a interacdo e a exposicdo dos
conhecimentos a respeito do tema.

Para além disso, o curso buscou auxiliar a ONG nas suas atividades, uma vez que ela
recebe semanalmente doacBes de alimentos, levando taticas sobre a conservacdo e
armazenamento. Além do mais auxiliou na utilizacdo dos residuos alimentares do refeitorio no

local.

Quadro 01. Aulas praticas e teoricas ministradas durante o curso AlA.

Aulas Tedricas Aulas Praticas (formulaces)




Assado alternativo, bife de casca de banana,
Introducao bolinho de cascas e talos e assado de chuchu;

Bolo de casca de abdbora, panqueca verde,
Higiene e manipulagéo puré de abobora com casca, bolinho de casca
de banana;

Strogonoff da entrecasca da melancia, arroz
Aproveitamento integral com talos, pdo de casca de banana;

Polenta nutritiva, pizza fingida, bolo de péo
Embalagens com legumes.

Tabelas e Roétulos

Empreendedorismo

Fonte: Prépria (2019).

Ap0bs realizacdo das oficinas de capacitacdo, foi aplicado um questionario as alunas
(Quadro 2), para averiguar informagdes pertinentes a aprendizagem gerada bem como sua

aplicagéo.

Figura 02. Questionario, sobre o tema, aplicado nas turmas no fim do curso AlA.

Questionario projeto extensao
1 — Antes do curso vocé ja tinha algum conhecimento sobre o tema?
2 —Voce fazia o uso integral dos alimentos na sua casa antes do curso? E depois?

3 — Qual foi seu nivel de aprendizado durante o curso? O curso mudou seu pensamento

sobre as partes ndo convencionais dos alimentos?
4 — O curso mostrou como aumentar o empoderamento e autonomia feminina?

5— O curso incentivou o empreendedorismo e a realizacdo de novas atividades relacionadas

ao tema?

6 — O curso teve impacto na sua vida?

Fonte: Prdpria (2019).

Resultados e Discussao



Durante o projeto foi possivel compartilhar conhecimentos sobre o AlA, conservacao
e manipulacdo dos alimentos de forma eficiente, além de quebrar preconceitos que as PNC

dos alimentos carregam, de uma forma cultural, em nosso pais.

As adolescentes se tornaram capacitadas, para producdo desses alimentos como fonte
de renda, através das técnicas apresentadas e praticadas, 0 que tornou as jovens mais
autdnomas. Além de tudo foi possivel mostrar maneiras de se reestruturar ap6s uma gravidez
na adolescéncia e que mesmo diante de algumas dificuldades pode-se empreender e ter sucesso

nos seus projetos.

Segundo Pinheiro (2008), a forma de comer envolve desde a cultura até questbes
pessoais. O preparo, o consumo alimentar esta intimamente relacionado as caracteristicas
culturais, condicGes sociais, realidade, memdria familiar e cotidiano. Conhecimentos
empiricos acerca dos alimentos e da nutri¢do habituam confundir as pessoas e contribuir para
gue muitas ndo tenham uma alimentacao equilibrada e saudavel (WILLIAMS, 2001). Ou seja,
a falta de conhecimentos cientificos, influenciam diretamente nas escolhas e habitos da
alimentacéo.

A educacdo alimentar e nutricional proporciona conhecimentos e habilidades que
permitem as pessoas produzir, descobrir, selecionar e consumir os alimentos de forma
adequada, saudavel e segura, assim como a conscientizacao quanto a praticas alimentares mais
saudaveis, fortalecendo culturas alimentares das diversas regides do Pais, diminuindo assim o
desperdicio e geracdo de residuos provenientes dos alimentos.

Bons habitos de higiene e manuseio, bem como educa¢do continua para trabalhadores
do setor de alimentos, podem ajudar a reduzir doencas transmitidas por alimentos
(MARMETINI; RONQUI; ALVARENGA, 2010). Além de que estes necessitam de formacéo
adequada para desempenhar o seu papel (OLIVEIRA, 2008).

Vale (2015) conferiu autonomia a um grupo de mulheres, com a capacidade de decidir
sobre o seu proprio processo de trabalho, tais como: “planejar, tempo, ritmo de trabalho, pausa,
liberdade de trabalho”. Além disso, a autora destaca que a autonomia s6 ocorre quando as
mulheres podem exercer seus direitos sem privagdes fisicas, sociais e econdmicas. O conceito
de autonomia relaciona-se com a amplitude do controle da mulher sobre sua prépria vida, onde
uma vez que ela se sente mais capaz e independente a sua busca por conhecimento e
crescimento, tanto pessoal como profissional, tende a aumentar.

Segundo Esther Duflo (2011), o empoderamento feminino esta relacionado de uma
forma positiva com o desenvolvimento econdmico, sendo que um fendmeno reforca o outro:

“em um sentido, o desenvolvimento joga um papel importante na diminui¢do da desigualdade



entre homens e mulheres, em outra direcdo, 0 empoderamento das mulheres pode beneficiar o

desenvolvimento”.

O intuito do projeto além de formar semeadores de conhecimento, buscou estimular
que as atividades desenvolvidas se tornassem cotidianas na ONG, tendo em vista que ela
atende muitas pessoas e recebe doacgdes corriqueiras de alimentos, proporcionando assim

seguranca alimentar, eficiéncia no seu uso e diminuindo a formacao de residuos.

Com auxilio das cartilhas preparadas (Figura 1), foi possivel facilitar o entendimento
e a elaboracgdo dos produtos, além disso foram elaboradas mais formulagfes do que o proposto,
mostrando uma resposta positiva ao trabalho assim como também o interesse, a interacdo e
participacao das alunas.

Todos os produtos elaborados foram expostos e degustados dentro da entidade para as
alunas (Figura 3) e comunidade local, mostrando que é possivel elaborar receitas saborosas e
nutritivas utilizando as PNC dos alimentos. Reforcando também o pensamento sobre a
conscientizacao da populacdo quanto ao tema, ou seja, auxiliando no entendimento de como

as suas acgdes contribuem para um objetivo em comum.

Figura 03. Exposicgéo e apreciagdo dos produtos

Fonte: Prdpria (2019)

Ao término das capacitacdes, pdde-se notar que o projeto alcangou uma quantidade
muito maior de pessoas, uma vez que as alunas levavam os conhecimentos adquiridos para
sua casa e locais de trabalho, além de beneficiar todas as pessoas que frequentavam a ONG.

Através dos questionarios (Figura 2) que foram aplicados, foi possivel fazer um
levantamento de dados e assim avaliar as atividades realizadas e seus impactos, assim como



valida-los. Adotado assim esse procedimento, p6de-se obter as seguintes informacdes,

anexadas abaixo:

Figura 04. Avaliacdo do grau de conhecimento sobre o tema, das alunas.

CONHECIMENTO SOBRE O TEMA

Ouviu falar
algo Sabiam sobre
5% 13%

Nao sabiam
82%

Fonte: Propria (2019)

Ao questionar sobre o conhecimento prévio do tema discutido, 82% das alunas
responderam que ndo tinham conhecimento nenhum sobre a possibilidade da incorporacéo das
PNC na sua alimentacdo. Enquanto apenas 13% tinha algum conhecimento sobre esta pratica,
e 5% ja tinha ouvido ou visto algo sobre, mas ndo compreendia totalmente as informacGes.
Deve-se levar em consideracdo também que, dentre as alunas que tinham conhecimento sobre
adicdo das partes usualmente ndo aproveitadas na alimentacdo, nenhuma realizava 0 método
em suas casas. Estes dados confirmam o que o AIA na mesa dos brasileiros, ainda € muito
pequena.

O nivel de aprendizado sobre o tema foi satisfatorio (Figura 5), pois todas as alunas e a
ONG passaram a utilizar os alimentos em sua integralidade, assim como foi possivel mudar o

pensamento\cultura sobre o uso das PNC dos alimentos.

Figura 05. Nivel de aprendizagem das formulac6es e nivel de uso das técnicas em casa.



APRENDIZAGEM DAS FORMULAGCOES E USO
110%
100%
90%
80%
70%

Percentual de alunas

60%

50%
Estimuladas a Passaram a utilizar AIA Mudaram pensamento
empreender sobre tema

Decorrer do curso

Fonte: Prépria (2019)

Alguns pontos relacionados ao aumento da autonomia e realizacdo de novas atividades
a partir do curso, enquanto mulheres, também foram questionados revelando resultados

positivos (Figura 6).

Figura 06. Niveis de autonomia e empoderamento feminino nas alunas ap6s curso AlA.

AUTONOMIA E EMPODERAMENTO DAS ALUNAS

90%

94%

Azul: incentivou o empoderamento; Vermelho: mostrou formas de empreender;
Verde: Aumentou autonomia;

Fonte: Propria (2019)

Percebe-se que, as alunas aumentaram de forma significativa a sua autoestima
através da descoberta de opcOes de autonomia e geracdo de renda, assim como também foi
possivel incentivar empoderamento feminino (Figura 6). Segundo alguns autores, a autonomia
esta associada ao poder de decisdo de: a) Organizagdo do Trabalho e utilizacdo de recursos
(FERNANDES; MOTA, 2014; VALE, 2015); b) para Cooperagdo no processo de tomada de
decisdo e autonomia natural relacionada a tomada de deciséao individual quanto corpo materno



(SOARES, 2011); c) Autorizacdo (dentro das expectativas financeiras), estimulado por
politicas publicas, tendo o mesmo poder de decisdo que 0s homens e melhorando as condi¢des
de vida, controlando os recursos obtidos com o trabalho e a destruigdo da familia e da hierarquia
estrutural (SCHEFLER, 2013).

Resultados positivos também foram constatados quanto ao inicio do uso dos métodos e
0 uso do AlA nas residéncias das alunas, atividade esta que ndo era corriqueira ou nao existia,
assim como a realizacéo destas atividades dentro da ONG (Figura 7).

E notodrio a aceitacio das técnicas do AlA, onde no inicio do projeto nenhuma aluna
fazia o uso das PNC dos alimentos (casca, semente, talos etc.), com o passar dos dias, apos
explanacdo do conteldo, atividades praticas e degustacdo dos produtos, as adolescentes
passaram a utilizar essas técnicas, gradativamente, em suas casas e locais de trabalho, ou seja

foi possivel incorporar este habito alimentar.

Figura 07. Crescimento do grau de utilizagdo das técnicas de AlA.
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Fonte: Prépria (2019)

Ao inicio do projeto, pouquissimas pessoas faziam o uso do AlA e\ou apresentavam
uma boa aceitabilidade de receitas com as PNC doa alimentos. A imagem (Figura 8) demonstra
que com o decorrer do curso, esse acolhimento aumentou, uma vez que estes produtos passam
a ser vistos com outra perspectiva, e no fim elas tiveram quase 100% de aprovacdo. Chegando
a conclusdo que, so o que causava um blogqueio em relacdo a este tipo de produto, eram 0s
preconceitos sobre ele. 1sso pode ser apontado com os resultados das criancas, pois nao sabendo

do que as receitas eram feitas, as comiam e apreciavam sem nenhum receio.



Figura 08. Nivel de aceitabilidade dos produtos elaborados com AlA.
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O alimento em sua total integridade deve ser sempre utilizado por todas as classes
sociais e econdémicas (BADAWI, 2008), ou seja, utilizar as PNC de alimentos além de melhorar
a qualidade nutricional das receitas, também é uma tatica aliada para mitigar o desperdicio
alimenticio no pais assim como diminuir os impactos ambientais.

O desenvolvimento desse trabalho também pdde tornar as participantes muito mais
seguras quanto a producdo de insumos para aumento de renda, ndo s6 pelo uso do AIA, mas
também através das técnicas de conservacdo, armazenamento, embalagens, etiquetas e rétulos
e dicas de empreendedorismo. Estes resultados puderam ser validados também através de
aplicacdo de questionarios, nos quais as alunas responderam de forma positiva.

Entretanto durante o desenvolvimento do projeto algumas dificuldades foram
encontradas como a desisténcia de algumas alunas, visto que no periodo da matricula do curso
até o fim deste, quase metade das adolescentes faltaram por alguns quesitos como: servicos
domésticos (cozinhar, e cuidar dos filhos), a falta de interesse sobre o tema, pois a utilizacao
das PNC dos alimentos ainda carrega um preconceito grande pela populagdo ( mais de 60% néo
aproveita integralmente os alimentos), além de que, muitas vezes os maridos influenciaram na
frequéncia destas alunas no curso, alegando que as fun¢des das mulheres se resumiam a afazeres

domeésticos.



Conclusoes

A realizagdo desse trabalho, possibilitou interferir diretamente na vida da comunidade,
além dos muros da instituicdo, através de acdes educativas e empreendedoras. Onde o
conhecimento influenciou diretamente tanto nos habitos alimentares como também na
autonomia da mulher acarretando na busca por melhoria de vida.

Foi possivel, disseminar conhecimentos eliminando preconceitos sobre temas como: o
uso das PNC dos alimentos, ou uso do AIA, que sdo vistos de uma forma errbnea pela
sociedade, influenciados por questdes culturais e habitos alimentares.

Por fim, a extensdo se mostrou como instrumento essencial neste processo, pois
possibilitou a formacdo do profissional cidaddo e se credencia, cada vez mais, junto a sociedade
como espaco de producdo do conhecimento, significativo para a superacdo das desigualdades

sociais existentes.
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