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Resumo: A palma forrageira (Opuntia ficus indica (L.) é uma cactacea tipica de zonas aridas e
semidridas, tratando-se de uma cultura adaptada as condi¢des edafocliméticas. Estudos apontam que
ela ajuda a eliminar as toxinas do &lcool e do fumo absorvidas pelo organismo. Possui muitas fibras
sollveis e insollveis, o que colabora para o bom funcionamento do sistema digestivo, além de impedir
a concentracdao de elementos cancerigenos. Também ajuda a metabolizar a gordura do organismo e
diminuir a concentracdo de aglcar no sangue, colaborando assim na reducdo das taxas de colesterol e
no controle da diabetes. A maior area de palma forrageira no Nordeste se concentra no agreste e sertdo
de Alagoas e Pernambuco, podendo ser usada na alimentacdo de ruminantes, alimentacdo humana,
producdo de medicamentos, cosméticos e corantes, entre outros. Tendo em vista todo potencial
nutritivo dessa planta, a introdugo desta na alimentacdo humana pode gerar grandes beneficios para a
satde do individuo, pois, além do valor nutricional, sua utilizagdo incute uma forma alternativa de
alimentacdo que simboliza aspectos territoriais e traz 0 aproveitamento dessas caracteristicas para
garantia de um alimento nutritivo e acessivel. A necessidade de incentivo a uma alimentagao regional
e nutritiva impulsionou a realizacdo de uma oficina culindria de doce de palma com mulheres
participantes de um grupo do CRAS do Bujari, municipio de Cuité-PB. Assim, este trabalho tem como
objetivo relatar a experiéncia acerca do desenvolvimento desta oficina, a qual foi desenvolvida durante
o0 Estégio de Nutricdo em Saude Coletiva, no servico de atencéo social e teve como publico alvo um
grupo de 10 mulheres usuarias do CRAS e residentes da comunidade. A atividade ocorreu em um dos
dias de encontro do grupo, onde foi realizado um dialogo para discutir o tema e posteriormente o prato
e sua degustacdo. A preparagdo resultou em um doce em calda com caracteristicas semelhantes ao
doce de mamao, com aroma e sabor suave caracteristico da palma, o qual teve boa aceitacdo. Apesar
de a palma ser comumente cultivada no Nordeste, tal planta ainda € pouco valorizada, talvez por
preconceito ou por ndo haver alternativas difundidas a respeito do beneficiamento desta. Uma boa
alternativa para a industrializagdo do fruto seria a fabricacdo de doces, porém o Unico entrave no
consumo desse vegetal na culinéria brasileira é a falta de conhecimento da sua utilizacdo para
alimentagdo humana. A realizacdo da oficina aproximou a populacdo para o que vem sendo discutido
sobre sustentabilidade e promog&o da saude, alem de que foi possivel enxergar novas possibilidades de
geracdo de renda. Neste sentido, foi de beneficio mutuo entre as participantes desta acdo, obtendo-se
um resultado positivo quanto a valorizacdo da cultura, adogdo de habitos saudaveis, conhecimento
sobre uma alimentagdo alternativa a partir da utilizacdo da palma e percebeu-se 0 quanto as mesmas
sentiram-se satisfeitas com o aprendizado adquirido. Diante disso, é imprescindivel que haja um
incentivo para praticas com este objetivo de aproximar o académico com a comunidade, permitindo
gue haja a formacéo de um profissional capacitado a atuar nestes espacos coletivos.
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INTRODUCAO A palma forrageira (Opuntia ficus indica (L.) € uma cactacea tipica de
zonas aridas e semidaridas, tratando-se de uma cultura adaptada as condi¢des edafocliméticas
(MOURA et al., 2009). Em paises como México, EUA e Japdo, a palma é considerada um
alimento nobre, servido em restaurantes e hoteis de luxo, em preparos como sucos, saladas,
pratos guisados, cozidos e doces. Estudos que avaliam as propriedades fitoterapicas da planta
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ja sinalizam que ela ajuda a eliminar as toxinas do &lcool e do fumo absorvidas pelo
organismo. Como possui muitas fibras solGveis e insolGveis, a palma colabora também para o
bom funcionamento do sistema digestivo, além de impedir a concentracdo de elementos
cancerigenos (BEZERRA, 2010). Além disso, segundo Nunes (2011), ajuda a metabolizar a
gordura do organismo e diminuir a concentracdo de acglcar no sangue, colaborando assim na
reducdo das taxas de colesterol e no controle da diabetes.

A maior area de palma forrageira no Nordeste se concentra no agreste e sertdo dos
estados de Alagoas e Pernambuco. A Palma estd presente em todos o0s continentes com
diversas finalidades podendo ser usada na alimentacdo de ruminantes, na alimentacdo
humana, na producdo de medicamentos, cosméticos e corantes, na conservacao e recuperacdo
de solos, producdo de biogas, cercas vivas, paisagismo, além de uma infinidade de usos
(NUNES, 2011). De acordo com o Instituto Regional da Pequena Agropecuaria Apropriada-
IRPAA (2011), a palma possui elevados teores de vitaminas e sais minerais, bem como
percentuais significativos de célcio, fosforo e magnésio, contando ainda com uma boa
palatabilidade e digestibilidade.

A verdura de palma forrageira compde-se principalmente de agua (92%) e
carboidratos, incluindo fibra (4-6%), alguma proteina (1-2%) e minerais, sobretudo célcio
(1%). Também contém quantidades moderadas de vitamina C (10-15 mg/100g) e o precursor
da vitamina A, o B-caroteno (LOPES, 2007). Tendo em vista todo potencial nutritivo dessa
planta, a introducdo desta na alimentagdo humana pode gerar grandes beneficios para a satde
do individuo. Além do valor nutricional, a utilizacdo da palma incute uma forma alternativa
de alimentacdo que simboliza aspectos territoriais e traz o aproveitamento dessas
caracteristicas para garantia de um alimento nutritivo e acessivel. O preconceito é o maior
obstaculo para fazer com que os sertanejos adiram a este alimento, pois tradicionalmente a
palma € apenas usada como racao animal (NUNES, 2011). Tomando por base as observacoes
apresentadas, a necessidade de incentivo a uma alimentacao regional e nutritiva impulsionou a
realizacdo de uma oficina culinaria de doce de palma com mulheres da zona rural,
participantes de um grupo do CRAS (Centro de Referéncia da Assisténcia Social), na
comunidade do Bujari, no municipio de Cuité-PB. Assim, este trabalho busca relatar a

experiéncia acerca do desenvolvimento desta oficina.

METODOLOGIA
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A oficina culinaria de doce de palma foi realizada no dia 20 de abril de 2017 no CRAS
do Bujari, comunidade situada na zona rural do municipio de Cuité-PB. A mesma foi
desenvolvida por uma aluna vinculada ao Estigio de Nutricdo em Salde Coletiva,
componente curricular obrigatorio do 7° periodo do curso de Graduagdo em Nutricdo da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus de Cuité- PB, no servi¢co de
atencdo social. O publico alvo foi um grupo de 10 mulheres usuarias do CRAS e residentes da
comunidade, as quais se reinem com frequéncia no servico para conversar sobre assuntos
diversos. O tema da oficina foi escolhido baseado nas demandas das mulheres participantes,
associado com a viabilidade de utilizacdo da palma como valorizacdo da cultura regional. A
elaboracdo da preparacdo ocorreu em um dos dias de encontro do grupo e durou em média
duas horas.

Inicialmente, houve um momento de dialogo entre as participantes onde foi discutido
um pouco sobre a importancia da valorizacdo da cultura regional e da introducdo de plantas
alimenticias ndo-convencionais na alimentacdo, em especial sobre a palma forrageira
(Opuntia ficus indica (L.). Foram apresentadas algumas formas para sua utilizacdo na
alimentacdo humana e os beneficios que oferece a salde do individuo. Logo em seguida, a
equipe dividiu-se para facilitar o processo e entdo foi explicado o passo a passo a ser seguido
para a preparacdo do doce de palma, desde os procedimentos do pré-preparo até a cocgao.

Na primeira etapa, duas mulheres do grupo realizaram a higienizacdo da palma,
cortaram e levaram ao fogo por 15 minutos, trocaram a dgua de coccdo, acrescentaram agucar
e deixaram por mais 20 minutos. Subsequentemente, foi acrescentado coco ralado e deixado
durante 10 minutos até obter-se a consisténcia de doce. Ao término do processo, o doce foi
colocado em um recipiente e deixado esfriar para posterior degustacao.

Por fim, o grupo fez a degustacdo do doce onde puderam relatar sobre suas percepgdes
quanto as caracteristicas sensoriais da preparacdo e expuseram suas opinides a respeito da

oficina culinaria realizada.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O doce da palma elaborado na oficina culinaria foi constituido por: palma, agucar,
coco e agua. Obteve-se um doce em calda com cor, consisténcia e aparéncia semelhantes ao

doce de mamado tradicional; com aroma e sabor suave, caracteristico da palma.
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Figura 1.1. Doce de palma

As participantes mostraram-se surpresas com o resultado obtido, uma vez que ainda
ndo tinham degustado nenhuma preparacdo a base de palma. A maioria apresentou uma boa
aceitacdo, onde relataram que o doce possuia um sabor suave da palma e que possivelmente
iriam reproduzir a receita em suas casas. Dentre as 10 participantes, apenas duas reprovaram a
preparacao.

No decorrer da oficina culinaria, a maioria das mulheres demostraram interesse pela
preparacao, pelo fato de utilizar um alimento que até entdo era conhecido apenas pelo seu uso
na alimentacdo de animais na regido. Todas ficaram ainda mais curiosas apos a explanacao
sobre os tantos beneficios da palma forrageira na alimentacdo humana, enxergando outras
possibilidades de inseri-la no cotidiano. Durante todo o processo de manipulagdo do alimento,
as integrantes colaboraram e mostraram-se atenciosas, onde muitas relataram estarem

satisfeitas com a realizacdo da atividade.
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Por seu sabor doce, o fruto da palma € bastante agradavel e pode ser aproveitado na

producéo de licores, vinhos e conservas diversas, proporcionando a criagdo de mais postos de
trabalho. O valor nutricional do fruto, que tem vitaminas A e C, além de célcio e magnésio é
outra motivacgdo para o seu consumo (OLIVEIRA, 2011).

Em pesquisa realizada por Brito Primo (2008) com o objetivo de verificar a
aceitabilidade do fruto da palma forrageira gigante in natura, observou-se que 0s atributos
sabor e intencdo de compra obtiveram resultados positivos, considerando-se, assim aceito
pelos provadores. Cotrim et al. (2012), realizou analise sensorial com testes de aceitacdo e
intencdo de compra do doce em calda elaborado a partir do fruto da palma e obteve indice de
aceitabilidade de 66%, valor que o torna com uma moderada aceitagdo. O grande problema,
segundo o autor, foi devido a casca (epicarpo) ser muito fibrosa, tendo entdo como sugestao a
retirada da pelicula externa a fim de deixar a textura dos pedagos mais agradavel.

Apesar de a palma ser comumente cultivada no Nordeste, o seu fruto ainda é pouco
valorizado, talvez por preconceito, por ser considerado um alimento para o gado, ou pelo fato
de ndo haver alternativas difundidas a respeito do beneficiamento do fruto, o que poderia
influenciar de certo modo a popularizagdo do seu uso. Uma boa alternativa para a
industrializagdo do fruto seria a fabricagdo de doces (COTRIM et al., 2012). Segundo Santos
et al. (2016), o Unico entrave no consumo desse vegetal na culinaria brasileira é a falta de
conhecimento da sua utilizacdo para alimentagdo humana.

A realizacdo da atividade no CRAS do Bujari aproximou a populagdo para o que vem

sendo discutido em termos de sustentabilidade e
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promocdo da saude, uma vez que foram discutidos temas como a importancia de uma
alimentacdo saudavel para a manutencdo da salde e prevencdo de doengas, utilizando
alimentos regionais que podem ser oriundos da prépria agricultura familiar. Além disso, foi
possivel enxergar novas possibilidades de geracdo de renda para as mulheres residentes na
comunidade e participantes da oficina, as quais aprenderam uma forma de utilizacdo da palma
forrageira na alimentacdo humana.

O desenvolvimento sustentavel parte do pressuposto que envolve uma valorizagdo dos
recursos ambientais disponiveis, como também das habilidades individuais e coletivas da
sociedade, este deve preocupar-se ndo s6 com a geracdo de riquezas, mas com o objetivo de
distribui-las, proporcionando uma melhoria do nivel de vida da populacdo (OLIVEIRA,
2011).

Deste modo, assim como foi observado por Pollan (2007), por meio da culinaria seria
possivel proporcionar uma experiéncia de vivéncia e reflexdo sobre as relacGes entre

alimentacdo, cultura e salde.

CONCLUSAO

A expansdo de agdes que promovem a interagdo entre grupos como, por exemplo, o
ato de cozinhar, desempenha um papel importante na criacdo de vinculos e compartilhamento
de conhecimentos. Neste sentido, a realizacdo da oficina culinaria de doce de palma com um
grupo de mulheres usuarias do CRAS do Bujari foi de beneficio matuo entre as participantes
desta acao.

Constatou-se que a atividade obteve um resultado positivo no que se refere a
valorizacdo da cultura, adocdo de habitos mais saudaveis e conhecimento sobre uma
alimentacdo alternativa a partir da utilizacdo de plantas alimenticias n&o-convencionais,
especialmente da palma. Além disso, a partir dos relatos das mulheres apds a acao,
percebemos o quanto as mesmas sentiram-se satisfeitas com todo o aprendizado adquirido e
também compartilhado, no sentido de que as mesmas puderam encontrar novas maneiras de
se alimentar usando o que é oriundo da prépria agricultura, e também tendo uma possibilidade
de geracdo de renda a partir disso.

Esse trabalho desenvolvido no periodo de estagio junto a comunidade foi de grande
valia para meu enriquecimento pessoal e como futura profissional, visto que houve um
intenso processo de ‘“aprendizagem compartilhada”, uma forma de conhecimento que ¢

construido atraves das relagdes humanas e do exercicio da pratica em um trabalho coletivo.
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O profissional da saude, neste caso nutricionista, deve ter um “olhar agucado” para o
meio no qual esta inserido, deve observar o contexto social dos seus clientes ou da
comunidade em que trabalha para tragar estratégias de intervencdo. As perguntas e respostas
estdo 14, mas tudo depende do “Angulo de observagdo™.

Diante disso, é imprescindivel que haja um incentivo para praticas com este objetivo
de aproximar o académico com a comunidade, permitindo que haja a formacdo de um

profissional capaz de atuar além dos muros da universidade, sobretudo na vida.
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