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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi buscar alternativas para a oferta de produtos oriundos de partes de
alimentos de grande valor nutritivo, que sdo usualmente descartadas pela populacéo indigena. O projeto
de extensdo, implantado no municipio de Sdo Gabriel da Cachoeira/AM, foi baseado em uma pesquisa-
acdo, com a finalidade de orientar e capacitar a comunidade indigena quanto ao aproveitamento integral
dos alimentos (AlA), tendo como foco a qualidade nutricional e reducdo do desperdicio alimentar. Foi
aplicado um questionario estruturado ao publico participante das oficinas com o objetivo de verificar o
conhecimento destes sobre 0 assunto e realizada oficinas tedrico-praticas. Observou-se que grande parte
dos participantes ja tinha ouvido falar sobre AIA, porém mais da metade nunca havia experimentado
preparagdes contendo alimentos aproveitados integralmente. Todas as preparagdes obtiveram resultados
superiores a 90% de aceitabilidade entre os provadores, mostrando assim uma alternativa para o
consumo alimentar e sustentabilidade ambiental entre povos indigenas.
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INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é um dos maiores problemas globais do século XXI, onde
todos os dias uma quantidade assustadora de alimentos é desperdi¢cada no mundo, chegando a
cerca de 1,3 bilhdes de toneladas ao ano. Essa realidade reflete uma grande incoeréncia ao se
considerar os avangos tecnoldgicos na area de alimentos e acbes de &mbito social de combate a
fome (FAO, 2013). Sobre outra perspectiva, mas ainda neste ambito, observa-se dois perfis
extremos comparando paises desenvolvidos com os em desenvolvimento, onde o primeiro
grupo segue o modelo do consumo excessivo enquanto o outro luta contra a ma nutricdo e fome
(BILSKA et al., 2016).

No Brasil sdo desperdicados 26,3 milhdes de toneladas de alimentos ao ano, cerca de
50% dos produtos produzidos ndo chegam a mesa do consumidor, volume este suficiente para

solucionar o problema da fome no pais (FAO, 2013).
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Mesmo diante de constantes avangos tecnoldgicos na area de processamento de

alimentos, o desperdicio alimentar ainda representa um sério problema na producéo,
distribuicdo e aproveitamento de alimentos. O desconhecimento dos principios nutritivos do
alimento, bem como o seu ndo aproveitamento adequado, ocasiona o desperdicio de toneladas
de recursos alimentares (BANCO DE ALIMENTOS, 2003).

Talos, folhas e cascas sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que a parte dos alimentos
que estamos habituados a consumir. Um quarto de toda producédo nacional de frutas, verduras
e legumes nédo séo aproveitados. Sendo assim, 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. Estima-se que no setor de
refeicbes coletivas, o desperdicio de alimentos chegue em torno de 15%, enquanto que nas
residéncias esse valor atinja 20% (BADAWI, 2009; LAURINDO; RIBEIRO, 2014).

As razes pelas quais os alimentos sdo desperdicados e as consequéncias dessas perdas
tém impactos que se refletem em questdes ambientais (mudancas climaticas e emissdo de gases)
até econébmico-sociais nas quais podemos agrupar o fato da perda de recursos na forma de
energia, agua, fertilizantes e forca de trabalho (HALLORAN et al., 2014).

Devido a natureza complexa da cadeia de abastecimento alimentar, em seus numerosos
estagios e estrutura organizacional complexa, o processo de gestdo eficiente de fluxos e
manuseio de alimentos é um grande desafio. Quantidades excessivas de produtos no mercado,
bem como canais de distribuicdo e logistica mais longos, resultam em perdas crescentes e
desperdicio de alimentos em todo o mundo. Este fenémeno € observado em todas as fases da
cadeia de abastecimento alimentar, desde a producdo primaria, passando pelo processamento,
venda, restauracdo, distribuicdo até as familias (BILSKA, 2016). Outro fator que contribui com
o crescente desperdicio de alimentos é 0 aumento da exigéncia dos consumidores que leva 0s
feirantes a exigirem mais qualidade e impor ao agricultor uma série de regras (FORTES et al.,
2015).

Segundo Oliveira e Lima (2007), os habitos alimentares tém como base principalmente
a disponibilidade de alimentos, as crencas e significados que cada pessoa confere aos alimentos.
Entre a populagdo indigena esse fato € muito comumente observado, bem como entre ndo
indigenas. Dessa forma, a sensibilizacdo sobre o desperdicio de alimentos através da orientacéo
sobre aproveitamento integral dos alimentos € um importante instrumento para promover o
aumento da qualidade de vida das familias e preservacdo do ambiente, contribuindo assim na

melhoria do quadro alimentar atual no pais.
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Diante do exposto, 0 objetivo desse projeto foi implantar a utilizagdo integral dos

alimentos, visto que é uma alternativa para a oferta de produtos oriundos de partes de alimentos
de grande valor nutritivo, que sdo usualmente descartados, onde estudos comprovam sua
qualidade nutricional, contribuindo também na reducdo significativa de residuos gerados em
funcdo do desperdicio.

O projeto de extensdo, implantado no municipio de S&o Gabriel da Cachoeira no ano de
2017, buscou integralizar a comunidade interna (servidores e discentes) do IFAM e externa
desta localidade por meio da realizacdo de oficinas e palestras que contemplassem o assunto,
com orientagdes teodricas e praticas sobre o aproveitamento integral dos alimentos e sua

importancia para a populagéo indigena e para o0 meio ambiente.

METODOLOGIA

Foi utilizada como metodologia a pesquisa-acéo, com a finalidade de orientar e capacitar
a populacdo quanto ao aproveitamento integral dos alimentos, tendo como foco a qualidade
nutricional e reducdo do desperdicio alimentar. O projeto foi implantado no més de maio de
2017, sendo iniciado no IFAM/CSGC com a conscientiza¢do do assunto aos manipuladores de
alimentos da instituicéo, servidores e discentes e depois expandido para a comunidade indigena.

O projeto foi dividido em dois momentos: No primeiro momento foi aplicado um
questionario semiestruturado para verificar o conhecimento inicial dos participantes das
oficinas sobre aproveitamento integral dos alimentos.

No segundo momento foram realizadas oficinas orientadas teéricas e préaticas sobre o
tema “Aproveitamento Integral dos Alimentos” no IFAM - Campus S&o Gabriel da
Cachoeira/AM e na comunidade externa (quartéis, comunidades indigenas e em locais de
grande acesso da regido). Foram abordados assuntos como higiene alimentar e pessoal,
qualidade nutricional de sobras e aparas de alimentos, elaboracdo e producdo de receitas e
preparagcdes contendo as mesmas, bem como a avaliacdo da aceitabilidade destas. Ao fim de
cada oficina, era disponibilizado ao publico participante um caderno de receitas contendo
preparacOes utilizando alimentos na sua forma integral produzidos pelos indigenas.

Os dados coletados dos questionarios foram analisados no programa Microsoft Excel
2010 e avaliados por meio de andlise descritiva simples. As imagens coletadas pelo autor do

trabalho tiveram o consentimento dos participantes do projeto.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A producdo de alimentos envolve um conjunto de ferramentas para a garantia da
qualidade e seguranca alimentar e tem como finalidade promocao, manutencéo e recuperacéo
da salde individual e coletiva dos usuarios que se beneficiam da alimentacdo servida
(PROENCA et al., 2005).

Durante as etapas do projeto, foram ressaltadas fases importantes como a qualidade e
seguranca alimentar, higiene pessoal e dos alimentos visto que a maior dificuldade encontrada
entre esse publico envolvia as boas préaticas de manipulacéo de alimentos e higiene pessoal.

Trabalhou-se com a conscientizagdo de que muitos alimentos descartados possuem boas
condicdes de consumo e elevado valor nutricional, mesmo apresentando injdrias, deformidades
e variedade nos estagios de maturacdo o que os tornam inadequados para venda no varejo e fora
dos padrdes de qualidade para processamentos industriais, mas podem servir de base para
inimeras receitas de alto valor nutritivo. Durante as oficinas, ficou evidente que os alimentos
podem ser aproveitados em sua totalidade, acdo esta que ameniza as perdas dos mesmos com

potencial para consumo na elaboracdo de novos produtos ou preparacgdes.

CONHECIMENTO DA POPULACAO SOBRE O APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS
ALIMENTOS E OFICINAS

Essa atividade teve por objetivo avaliar a percepcdo da populacdo com relacdo ao
aproveitamento integral dos alimentos no municipio de Sdo Gabriel da Cachoeira/AM. A
pesquisa foi realizada por meio de um questionario estruturado abordando questdes sobre o
aproveitamento integral dos alimentos (AlA), o qual foi aplicado antes da realizacdo das
oficinas tedrico-préatica sobre o assunto.

O mesmo abordou as seguintes questbes de forma simples e de facil entendimento ao
publico participante:

1. ldade

2. Sexo

3. Voce ja ouviu falar em aproveitamento integral dos alimentos?
4. Jafez alguma preparagdo com a utilizagdo integral ou reaproveitamento de alimentos?
5. J& experimentou alguma preparagdo contendo alimentos aproveitados integralmente ou

reaproveitados?
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6. Vocé acha que o aproveitamento integral dos alimentos deve ser usado somente por

familias de baixa renda?

7. Qual a vantagem de reaproveitar ou aproveitar integralmente os alimentos?

Apos a aplicacdo do questionario e tendo em vista os resultados exibidos, procedeu-se
com a realizacdo das oficinas abordando assuntos como higiene alimentar e pessoal, qualidade
nutricional de sobras e aparas de alimentos, elaboracéo e producdo de receitas e preparagdes
contendo as mesmas, bem como a avaliacdo da aceitabilidade destas. Ao fim de cada oficina,
era disponibilizado ao publico participante um caderno de receitas contendo preparacfes
utilizando alimentos na sua forma integral produzidos pelos indigenas.

As oficinas foram realizadas com servidores do IFAM/CSGC, profissionais da saude do
municipio de Sdo Gabriel da Cachoeira, discentes do Instituto e com a comunidade externa. Os

resultados aplicados em cada grupo podem ser observados a seguir.

1. Servidores do IFAM/CSGC e Profissionais da Secretaria Municipal de Saude
(SEMSA) de Séo Gabriel da Cachoeira/AM.

Aplicou-se o questionario sobre o assunto o qual foi respondido por 53 participantes
entre eles: professores, técnicos administrativos, profissionais técnicos especializados e de
ensino superior, sendo aplicado antes da realizacdo da oficina tedrica préatica para avaliar a
percepcao dos mesmos. Os resultados mostraram que entre os participantes, 81% (n=43) eram
do sexo feminino e 19% (n=10) do sexo masculino, na faixa etaria de 18 a 56 anos de idade.

Questionados se 0s mesmos j& haviam ouvido falar sobre AIA, 68% (n=36) disseram
que sim e 32% (n=17) que ndo. Quanto a elaboracdo de alguma prepara¢do com a utilizacao
integral dos alimentos ou reaproveitamento de alimentos, 23% (n=12) relatou que sim e 77%
(n=41), relataram que néo.

Com relagdo a ter experimentado preparagdes contendo alimentos aproveitados
integralmente ou reaproveitados, 47% (n=25) respondeu gque sim, enquanto que 53% (n=28)
gue nunca haviam experimentado.

Questionados sobre se achavam que o AlA deveria ser usado somente por familias de
baixa renda, 2% (n=1) relatou que sim e 98% (n=52) que ndo. Com relacdo a vantagem de
reaproveitar ou aproveitar integralmente os alimentos, o Quadro 1 mostra as colocaces feitas

pelos participantes.
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Vantagens do aproveitamento integral dos alimentos
Ingerir vitaminas e minerais e faz bem para a saude 2 4
N&o desperdicar nutrientes 14 26
Evitar descarte e aproveitar nutrientes 6 11
Aproveitar todo o alimento (evitar desperdicio) 9 17
Economia na alimentacao 1 2
Escassez de alimentos na regido e evitar desperdicio 1 2
Producdo de menos lixo, aproveitar nutrientes e ndo desperdicar
(sustentabilidade e nutrientes) 4 8
Aproveitar nutrientes e ndo desperdicar dinheiro (vantagem
financeira e nutricional) 4 8
Opcéo de mais preparacdes 1 2
Aproveitar nutrientes, economia familiar e saude 1 2
Saude 2 4
Alimentacao saudavel e menos desperdicio 2 4
Evitar desperdicio 3 6
Toda a vitamina encontra-se nas partes desprezadas 1 2
Sem resposta 2 4
TOTAL 53 100

Quadro 1 - Vantagens de se reaproveitar ou aproveitar integralmente os alimentos na voz de

servidores publicos. (Fonte: elaborado pelo autor).

Apbs a aplicacdo do questionario, os participantes foram orientados por meio de uma

oficina tedrico-pratica realizada no més de julho de 2017 no IFAM/CSGC, onde foram

instruidos sobre o assunto e puderam elaborar preparacbes com alimentos aproveitados

integralmente contendo ab6bora (panqueca e bolo com a utilizacéo de casca e polpa, aperitivo

de semente) e melancia (doce e refogado de entrecasca de melancia). Todas as preparacdes

tiveram uma excelente aceitacdo entre o publico envolvido, os quais se surpreenderam com o

sabor e relataram que iriam reproduzir em seus lares (Figura 1).

Estudo realizado por Oliveira e colaboradores (2009) que utilizou o aproveitamento

integral dos alimentos como contribuicdo da melhoria da qualidade de vida e do meio ambiente

de um grupo de mulheres da cidade de Recife, verificou que o aproveitamento de algumas partes

dos alimentos como cascas de frutas, talos de hortalicas e po de sementes (melancia, meldo e
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jJaca) ndo faziam parte do consumo deste publico e era descartado. Porém ao degustar as

preparacOes elaboradas com aproveitamento integral dos alimentos, as participantes se
surpreenderam com o sabor e aparéncia dos produtos e passaram a fazer as receitas em casa, as

quais tiveram uma excelente aceitacéo entre seus familiares.

Figura 1 - Oficina tedrico-pratica realizada com servidores do IFAM/CSGC e profissionais
da saude da SEMSA/SGC.

2. Discentes do IFAM - Campus Sdo Gabriel da Cachoeira/AM.

O questionario foi respondido por 42 discentes que participaram de uma oficina tedrico-
pratica sobre o assunto, sendo aplicado antes da realizacdo desta para avaliar a percepcéo dos
mesmos. Os resultados mostraram que entre os participantes, 71% (n=30) eram do sexo

feminino e 29% (n=12) do sexo masculino, na faixa etaria de 15 a 18 anos de idade.
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Questionados se os mesmos ja haviam ouvido falar sobre AlA, 67% (n=28) disseram

que sim e 33% (n=14) que ndo. Quanto a elaboragdo de alguma preparagdo com a utilizacéo
integral dos alimentos ou reaproveitamento de alimentos, 33% (n=14) relatou que sim e 67%
(n=28), relataram que nao.

Com relagdo a ter experimentado preparagdes contendo alimentos aproveitados
integralmente ou reaproveitados, 52% (n=22) respondeu que sim, enquanto que 48% (n=20)
que nunca haviam experimentado.

Questionados sobre se achavam que o AIA deveria ser usado somente por familias de
baixa renda, 2% (n=1) relatou que sim e 98% (n=41) que ndo. Com relagdo a vantagem de
reaproveitar ou aproveitar integralmente os alimentos, o Quadro 2 mostra as colocagdes feitas

pelos participantes.

Vantagens do aproveitamento integral dos alimentos n %
Né&o saber como fazer 1 2
Ingerir vitaminas e minerais e faz bem para a satde 6 14
Diminuir o desperdicio e reducdo de gasto com alimentos 6 14
Cuidando do meio ambiente 2 5
Ingerir nutrientes e ndo desperdicar 3 7
Aproveitar todo o alimento ndo permitindo que estrague 7 17
Mais diversidade alimentar 4 10
Faz bem para a saude, ndo desperdica e reduz gastos 6 14
Aproveitar nutrientes e contribui para 0 meio ambiente 1 2
Evitar o desperdicio 4 10
Variedade no cardapio e contribui¢do ao meio ambiente 2 5
Né&o saber como fazer 1 2
TOTAL 42 100

Quadro 2 - Vantagens de se reaproveitar ou aproveitar integralmente os alimentos na voz dos
discentes. (Fonte: elaborado pelos autores).

Apos a aplicacdo do questionario, os participantes foram orientados por meio de uma

oficina tedrica pratica (Figura 2) realizada no més de agosto de 2017 no IFAM/CSGC, onde

foram instruidos sobre o assunto e puderam elaborar preparacdes com alimentos aproveitados

integralmente contendo abdbora (panqueca e bolo com a utilizacdo de casca e polpa, aperitivo
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de semente), melancia (doce e refogado de entrecasca de melancia). Todas as preparacoes

tiveram uma excelente aceitacéo entre o publico envolvido.

Observou-se que por se tratar de um puablico jovem e com certas peculiaridades
alimentares, os produtos elaborados despertaram um grande interesse entre todos, tanto em
relagdo ao sabor, quanto em relagéo ao seu consumo. Muitos relataram que iriam reproduzir em
suas casas e repassar aos Seus responsaveis.

A conscientizagdo entre o publico jovem na utilizacdo integral dos alimentos, possibilita
uma maneira de incrementar a culinaria diaria de sua familia, com a criacdo de novas receitas
como geleias, tortas, sucos, doces, além de enriquecer nutricionalmente a dieta, proporcionando

mais saude ao individuo.

Figura 2 — Oficina tedrico-préatica realizada com discentes do IFAM/CSGC.
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Sl Oficina pratica e anélise sensorial com a comunidade

A oficina de aproveitamento integral dos alimentos e a analise sensorial da
preparacdo ocorreram durante a 1l Acdo de Promocdo a Saude Biopsicossocial do Instituto
Federal do Amazonas/CSCG na Praia de Sdo Gabriel da Cachoeira no més de maio de 2017.
Essa atividade teve por objetivo realizar uma oficina préatica com aproveitamento integral de
melancia e avaliar a aceitabilidade de um doce elaborado com a utilizagéo da entrecasca (Figura
3).

A andlise foi realizada com 111 julgadores ndo treinados, sendo esses discentes,
servidores (docentes e técnicos administrativos do IFAM) e comunidade externa, de ambos 0s
sexos e na faixa etaria de 14 a 61 anos de idade.

De acordo com os resultados do teste de aceitabilidade, realizado conforme
recomendacdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e ancorado em seus
extremos adorei e detestei, dentre os julgadores, 23,4% (n=26) eram do sexo masculino e 76,6%
(n=85) do sexo feminino.

Destes, 91% (n= 101) relataram ter adorado e gostado do doce, 8,1% (n=9) relataram
indiferenca e 0,9% (n=1) ndo gostaram do doce. Entre 0s comentérios observados neste tltimo
grupo, foi relatado estar muito doce e se tratar de doce feito de sobra. Os resultados revelaram
uma excelente aceitabilidade do produto entre o publico envolvido.
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Figura 3 - Oficina pratica e analise sensorial de doce de entrecasca de melancia realizada na

praia de SGC/AM com a comunidade.

4, Oficina prética de Panificacdo com AIA na comunidade (Exército Brasileiro e

Comunidade Indigena da Ilha de Duraka)

Nessa atividade foram desenvolvidas oficinas de panificacdo, focando na elaboracédo de
receitas contendo partes de alimentos usualmente descartadas como a casca da abobora e
sementes e casca de batata e outros produtos panificaveis utilizados e cultivados pela
comunidade.

As oficinas ocorreram no setor de aprovisionamento da Engenharia na 22 Brigada de
Infantaria de Selva (22 BIS) de Sdo Gabriel da Cachoeira no més de junho e na Comunidade
Indigena da Ilha de Duraka no més de agosto de 2017 (Figuras 4 e 5).

Diante das atividades propostas com a comunidade observou-se que o aproveitamento
integral dos alimentos é sim uma alternativa tecnolégica viavel, limpa e ao alcance de todos,
pois pode ser aplicada tanto no ambiente industrial como residencial. Todos os alimentos
produzidos tiveram uma excelente aceitagdo entre o publico participante, o qual relatou que iria
reproduzir em seus lares e trabalho.

A utilizacdo destes alimentos de forma sustentavel, reduz a producéo de lixo organico,
prolonga a vida til do alimento, promove a seguranca alimentar e beneficia a renda familiar
(SILVA & RAMOS, 2009). Além disso, o aproveitamento de frutas e hortali¢as, como forma
de incentivo ao consumo desse grupo de alimentos, é uma pratica alimentar saudavel e contribui
para a promocdo da saude (BRASIL, 2004).
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Figura 4 - Oficina préatica de panificagdo com foco no AlA realizada no setor de
aprovisionamento da Engenharia no 22 BIS/SGC.
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Figura 5 - Oficina préatica de panificacdo com foco no AlA realizada na comunidade indigena
Ilha de Duraka/SGC - AM.
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CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se observar que o aproveitamento integral dos alimentos ainda é um assunto
desconhecido pela populacéo indigena e deve ser estimulado por meio da exposi¢do continua
do assunto em acles tedricas e praticas, pois muitas informacdes errbneas sdo divulgadas,
favorecendo o desperdicio, preconceitos e maus habitos alimentares.

Observou-se que grande parte dos participantes ja tinha ouvido falar sobre AIA, porém
mais da metade nunca havia experimentado preparacdes contendo alimentos aproveitados
integralmente. Todas as preparac6es obtiveram resultados superiores a 90% de aprovagéo entre
0s provadores.

Para que o aproveitamento integral dos alimentos seja possivel, é necessario uma
mudanca de paradigmas na populacao através da reducdo do desperdicio em todas as etapas do
processamento e especialmente no consumo caseiro e industrial. A populagdo deve enxergar
todo o alimento como fonte nutritiva e ndo como “lixo”.

Dessa forma é essencial buscar alternativas alimentares para a oferta de produtos
oriundos de partes de alimentos de grande valor nutritivo, que sdo usualmente descartados, visto
que estudos comprovam sua qualidade nutricional, contribuindo também na reducédo

significativa de residuos gerados em funcéo do desperdicio.
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