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Uma das grandes questdes que envolve a producdo de alimentos no Brasil e no mundo é
o desperdicio que ocorre em toda cadeia, desde a producdo primaria até a mesa do
consumidor final. No ambiente doméstico o desperdicio arbitrario de alimentos muita das
vezes ocorre por desconhecimento sobre as possibilidades de aproveitamento integral.
Para garantir a seguranca alimentar e nutricional, principalmente dos mais vulneraveis, o
aproveitamento integral surge como uma op¢ao inteligente e sadia, uma vez que, além de
diminuir o desperdicio, agrega valores nutricionais de partes de alimentos que normalmente
sdo descartados. O objetivo deste projeto foi difundir conhecimentos na area de
aproveitamento integral de alimentos, como forma de diminuir os residuos solidos gerados
em ambientes escolares. Realizou-se um levantamento bibliografico sobre a possibilidade
de utilizacédo de partes de alimentos que normalmente séo descartados diariamente e que
possuem potencial para serem aproveitados. Optou-se em trabalhar com frutas e vegetais
gue normalmente estao presentes nos lares do nordeste brasileiro, como melancia, maca,
abdbora, batata doce, cenoura e couve. Foram desenvolvidos trés tipos de alimentos: um
pao a base de ab6bora, uma sopa de legumes e um bolo de maca. Para a producédo do péo
de abdbora utilizou-se como matéria-prima as cascas e sementes; para a sopa utilizou-se
batata doce (polpa e casca), couve (folhas e talos), cenoura (polpa e casca) e melancia
(casca e entrecasca), e finalmente para o bolo de maca utilizou-se a maca (polpa e cascas)
e cenoura (polpa e cascas). Todos os produtos foram testados previamente na universidade
e as metodologias foram ajustadas para que pudessem ser replicados no ambiente
domeéstico. O projeto foi executado na Escola de Educacéo Infantil e Ensino Fundamental
Dom Marcelo Pinto Carvalheira. Estiveram presentes gestores, professoras, técnicos,
merendeiras, alunos e maes de alunos. Na apresentacdo tedrica foram abordados trés
temas: alimentacdo saudavel, desperdicio de alimentos e aproveitamento integral de
alimentos. A apresentacdo durou aproximadamente 40 minutos e foi conduzida pelos
bolsistas extensionistas, com linguagem acessivel e riqueza de fotos para ilustrar os temas
abordados. Foram divulgadas as receitas dos trés produtos desenvolvidos na universidade.
Apbs a apresentacéo teorica o publico foi convidado a degustar os alimentos produzidos
pela equipe executora. Ao final da degustacgéo foi realizada uma roda de conversa para
esclarecer dividas e estimular o aproveitamento integral de alimentos tanto no ambiente
escolar como no ambiente doméstico. Houve grande participacao e interacdo do publico,
com comentarios muito positivos em relagdo aos alimentos produzidos. O publico se
mostrou interessado em replicar e incorporar as receitas em suas rotinas. O aproveitamento
de partes de alimentos normalmente desperdicados pode ser uma boa ferramenta para
diminuir o desperdicio de alimentos e gerar educagcdo ambiental e nutricional em criancas,
jovens e adultos.
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